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Het kon niet uitblijven: de aanhoudende grote vraag 
naar het aloude en terecht vermaarde kookboek van 
de moeder der Indische kookkunst éiste een her­
druk. Van de duizenden exemplaren, die sinds het 
verschijnen van de eerste druk in omloop kwamen, 
treft men zelden een exemplaar op de open markt 
aan. Zij die het boek bezitten zijn niet te bewegen 
er afstand van te doen. 

Nu men hier en zeker ook buiten ons land de voor­
treffelijkheid van de Indische spijzen heeft ontdekt 
en het oneigene van nasi goreng en sateh aJ niet 
"vreemder"' meer vindt dan van peper en nootmus­
kaat, is de vraag nog eens zo groot geworden. Maar 
de bereiding van de rijst en vooral ook van de toe­
spijzen, vormen voor de Nederlandse huisvrouw 
nog vaak een struikelblok. Geen wonder ook, want 
elk gerecht vereist een uitgebreide kennis niet alleen 
van de kruiderij, maar evenzeer van groenten, plan­
ten, vruchten en andere voortbrengselen uit de tro­
pen. Het is aan mevrouw Catenius voorbehouden 
gebleven de geheimen (want dat zijn het vaak!) 
van de Indische kookkunst volledig te ontwarren. 
Zij dankt dit niet alleen aan haar opleiding aan 
het fameuze Jnstitut International d'Alimentation, 
d'Hygiène et de Cuisine in Parijs, maar bovenal aan 
haar eigen ervaring en onderzoekende geest. Het 
resultaat was een boek, waarmee zij de verworven 
kennis volledig ter beschikking stelde van iedereen 
die zich de hoog geroemde, Indische culinaire kunst 
wenst eigen te maken. 

Stellig zal deze lang verwachte, nieuwe druk een 
hartelijk onthaal vinden. 
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VOORBERICHT BIJ DEN EERSTEN DRUK 

Evenals de nieuwste Nederlandsche en buitenlandsche k~k­
en receptenboeken is dit werk volgens de tegenwoordige 
methode SBJDengesteld; de bereiding van elk gerecht wordt 
n.l. voorafgegaan door een opgave van de verschillende beatand-
deelen, waaruit het wordt gemaakt. . . . 
Dat dit de meest prsctische wijze voor de bereiding IS, 

springt dadelijk in het oog. Men behoeft niet meer naar het 
een of ander te zoeken. 
Als alles gereed ligt, kan men ongestoord voortwerken. 
Waar noodig, is de hoeveelheid opgegeven; zijn sommige 
ingrediënten genoemd, zonder vermelding van de hoeveelheid, 
dan worden z\j naar den amaak en naar de behoefte gebruikt. 
Met de opgave van de hoeveelheden lombok is, bij de 
verschillende recepten, de middenweg betracht, niet te flauw 
maar ook niet te scherp. Voor dames, die een sterk gepeperde 
rijsttafel verkiezen, zij bet dus voldoende, met deze aanwijzing 
rekening te houden. Voor diegenen, die geen lombok of scherp 
verdragen kunnen, kunnen lombok en scherpe kruiden geheel 
worden weggelaten in de te bereiden recepten. 
Het metrieke stelsel dat op de kookscholen, bij de maeate opge­
geven hoeveelheden, gebruikt wordt, zou, bij de bereiding van 
vele Indische spijzen, niet voldoen. Zeer sterke krulden worden 
gemakkelijker en vcoral voor de keukenmeid (kokkie) eenvoudi­
ger aangegeven door een hoeveelheid van % of ~ theelepeltje 
dan door bet geringe gewicht van bijv.: 1/10 gram. Men zou daar­
voor zeer gevoelige en dure weegacbaaltjes moeten hebben, zoo. 
als die bij goudwegers, apotheken en drogisten worden gebruikt. 
Waar bet kan, zooals bij kwée-kwée, gebakken, dranken 
en ijsaoorten, zijn de hoeveelheden in ponden en oDSeD op­
gegeven, omdat deze mesr onder het toezicht der huisvrouw 
dan der kokkie worden afgewogen. 
Bij de opgave der verschillende recepten ia gerekend op 
eene tafel voor vier l vijf personen. Men vermindere of ver­
mesrdere dus, naar verhouding van bet kleinere of grootere 
aantal gasten. Waar voor één persoon wordt bereid (Recept 
No. 17) ia zulks ook vermeld. 



De lndeel.ln1 van de gerechten In hoofdgroepen, en dese 
W8derom, 1100veel mogelijk, In alphabetiecbe volgorde, werd 
alii het doelmatlpt bmcbouwd. 
Een woon! van welpmeenden dank aan de velen, in bet 
b\llOnder aan wijlen Dr. lfelcblor Treub. Oud-Directeur van 
'• L&nda Plantentuin te Bultenmrg, vlnde hier zijn plaata, voor 
de ventrekte inllcbtingen omtrent de benamingen der uitbeem­
ICbe krulden en ge,.....n. 
Een kort aanbanpel, met ophelderende verklaringen en 
verdere aanWUzlnlen voor de "rijattafel" in Holland, besluit 
dit werk. 

VOORBERICHT BU DEN DERDEN DRUK 

Ter voorkoming van verwarring mat andere "Ooet-lndlacbe 
kookboeken" van den ouderwetacben •tempel, die niet volgena 
mijn methode te werk gaan, doch beetanddeelen en arbeid 
door elkander baapelen en die bovendien door de opgave van 
onbekende oude en inheemsche maten en hoeveelheden een 
mer moeleltike lectuur zijn voor Nederlandacbe damH, heb ik 
den titel van mijn werk (bij den tweeden druk) moeten wjjzigen. 
Daarbij gaan de tijden vooruit en Is er veel veranderd, ook 
op cullnair gebied en Is voor bat hedendaapcbe "Indië" deze 
derde druk bewerkt en aamengeeteld voor allen, die met den 
tijd meegaan. Immera steeds blijft de atroom van nieuwelingen 
uit Nederland en andere landen aanhouden. Vele beproefde 
nieuwe Indische en andere recepten zal men in dezen derden 
druk aantreffen, waarvoor ik hartgrondig mijn dank betuig 
aan de vele medewerkatera, die zich verdienstelijk maakten 
door mijn eenrte en ook tweede boek door te werken en mij 
uitatekende Inlichtingen te hebben toegezonden omtrent tekort­
komingen en verdere bijzonderheden. Nu ik aelf in Indli ben, 
heb ik de voldoening te weten, dat vele huisvrouwen mijn 
boek, vol vertrouwen, raadplegen voor de "keuken" en heb 
ik mij er toe gezet nog meerdere beproefde receplen "voor 
Indië" in deaen derden druk te verzamelen. 
Moge deze derde vermeerderde druk velen welkom zlin! 

J. M. J. CATENIUS • VAN DER MEJJll9I 



GEWICHTSTABEL 

1 kg 1000 gram . 2 pond 

% kg 750 l'h 

V:. kg 500 1 

~ kg 250 V:. 
'h kg 125 ~ 

1/11 kg 62'h" 'h 
1 pond 500 'h kg 

hg ( 1 ODB) 100 gram. .,. pond 

pikol of 10 gantan.gs . 100 kattiee (125 Amst. U) 
gantang 10 katties 
kattie . . . . . • 1~ pond of 6)4 hg 
kattie . . . . . • 16 tan tai, . . . . . . . 39 à 40 gram. 

De "takeran" is een maat voor droge waren, als rijst, padi, 
clêdêk. Hij houdt gewOODlijk een kat~ie in. 

Het varkenavleeach wordt, iD den regel, op hoofdplaatsen 
door Chineescbe rondventers bij de afnemers aan huis ver­
kocht. Het gewicht wordt per kattie berekend en met een 
"datjin" (UDBterl afgewogen. 

Hoendereieren hebben ongeveer het volgende gewicht: 
4 eieren ~ pond of 125 gram 
8 eieren 'h pond of 250 gram. 

Maat en gewicht van een afgestreken eetlepel: 
Boter. . . . . . . . . . . . . . . 
Reuzel 
Bloem ... 
Zout •••• 
Suiker •.• 
Maluna,"""'. 
Tarwe ••• 
Gemalen rijllt. 

± 20 gram 
20 
10 
10 
12 
12 
12 
16 



1 blad witte gelatine . weegt ongeveer 2 gram 
1 blad roode 2111 
1 stang agar-agar . . " 48 " 

30 blaadjes witte gelatine. 1)4 stang agar-agar. 
1 liter (of pint). . . . 10 dl = 100 cl 
l dl (maatje) . . . . 10 cl of vingerhoed. 
1 gewone wijn- of bierfiesch. 7 à 8 dl 
1 zoogenaamd splltglas (gewone soort) . . . . ia 3 dl 
l gewoon theekopje . . . . . . . . is ongeveer 1 dl 

Als type van lepel neme men den gewonen eetlepel, waar­
mede men de soep nuttigt; de rijstlepel la kleiner. 
Het theelepeltje, van middelmatige grootte, weegt, opge­
hoopt vol, nog geen 1 'h à 2 gram, als men er een of ander 
gedroogde specerij, in poedervorm, mede weegt. Gedroogde 
seréh weegt ± 'A. gram per opgehoopt theelepeltje. Vandaar 
dat de opgaven per theelepel gewenschter voorkomen dan de 
opgaven per gewicht. Men zie verder het aanhangsel, waarin 
de verhoudingen van de versche kruiden tot de gedroogde (in 
Nederland) worden behandeld. 



OVER DE KEUKEN EN DE KOOKSTER (KOKKIE) 

Hoewel de keuken, de "dapoer" voldoet aan de eischen die 
de kokkie stelt, eenvoudig en met alles tevreden als deze iB, 
zoo iB menige Europeesche dame verre van ingenomen met 
den bouw en de inrichting der keuken, met de kookmaterialen 
en met nog vele verdere eigenaardigheden, onafscheidelijk 
van de indische keuken. 
Gebruikt de kokkie bij voorkeur aarden potten, pannen en 
r.elfs komforen, artikelen van enkele centen waarde, maar zeer 
breekbaar, zoodat v.e telkens door nieuwe moeten vervangen 
worden, Mevrouw hecht meer aan de hollandsche kasserollen, 
de ijzeren, aluminium en geëmailleerde kookbenoodigdheden die 
overal tegen bill\Jll:e prijzen verkrijgt..ar zijn. 
Dames, die gaarne zelf bakken en koken en niet in de 
rookerige keuken willen vertoeven, doen goed zich petroleum­
kook- en bakfomuizen aan te schaffen of anders gas- of elec­
trische kook- en bakfomuizen. 
Daar de kokkie zich spoedig het gebruik der Europeesche 
kookgereedschappen eigen maakt, levert de aankoop dezer 
artikelen geen bezwaar. 
Indonesiërs zijn zeer practisch en leerzaam, ze zien goed af 
en bezitten een groote handigheid. Menige kokkie doet een 
Hollandsche vrouw verbaasd staan over hare vaardigheid In 
keukenzaken. Vele moei!iJll:e Europeesche gerechten hereiden 
zij op een goede en gemakkelijke wijze. 
Bij twijfel of onkunde late de vrouw des huizes gerust de 
bereiding van enkele bijzondere spijzen aan kokkie over na­
tuurlijk .. aan eene, die meer weet dan een kampongvrou.,.;, die 
men, bij gebrek aan beter, den weidschen naam van kokkie 
gaf, doch die zelve nog veel moet aanleeren. De bedreven­
heid van de kokkie wordt trouwens door de huisvrouw spoe­
dig genoeg opgemerkt. 
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VREEMDE BENAMINGEN EN UITDRUKKINGEN BU HET 
BEREIDEN VAN SPIJZEN EN LEKKERNIJEN 

Bain Marie 
Wanneer men vleezen, als anderszins, die In een vorm zijn 
gedaan, goed gaar wil doen worden, wordt de vorm in een 
grooteren kasserol of pan gezet, welke met kokend water ia 
gevuld. Het baksel komt daardoor niet in aanraking met het 
vuur en kan dus niet aanbranden. Zoo worden dikwiJ1a pud· 
dingen in vormen "au bain Marie" klaar gemaakt. 

Bouquet 
bestaat uit een bosje prei, peterselie, thijm en een laurierblad 
bij elkaar gebonden, dat men bij het vleesch in den pot doet, 
en dit door het aamenstoven een aangenamen geur mede­
deelt. 

Bouquet garni 
ia hetz.elfde als hierboven en wordt met dezelfde bedoeling 
bij vleezen en sauzen gevoegd, maar dan komen er in het 
bosje nog marjolein, basilicum (aelasi) en dragon bij, welke 
den aangenamen amaak en reuk verhoogen. 

Caramel 
ia bruin gebrande suiker, welke men als kleurmiddel gebruikt 
bij soepen, sauzen, gebakken. 

Consommé 
ia een stijf, dik gelei van 'n paar kalfspooten en wordt bij 
vervaardiging van goede versterkende soepen gebruikt, met 
of zonder kruiden en bouquet garni. 

CroOtons en Canapées 
Sneedjes wittebrood, ter dikte van 'h cm, ontdoet men van 
de korst en snijdt ze in driehoekvorm, de beide schuille 
lijden 5 cm, de rechte zijde 4 cm lang. D8e worden rondom 
een gerecht gerangeerd of wel er rondom ingestoken, bijvoor­
beeld in spinazie of een ander gerecht. 



l!Chotel voor gevogelte-gerechten er mede te be­
Om eeJJ ""dt men ze in langwerpig vierkante stukjes. Me11 
leggen, llDll be"d ··de licht bakt de croiltons en canapées, i11 boter, aan 1 e ZIJ Il 

bruin. 

Enlrées 
Zijn kleine schotels, die na de soep - of 11a het eers~ 
vleesch _ worden voorgedie11d, zooals croquette11, vleeschfri­
turen, salmia, zwezerikken, enz. 

Entremets 
Zijn de tU88chengerechte11, die bij de tweede gang op tafel 
komen; daartoe reke11t men de aalade11, timballes, botterge­
bakken, omelettes, enz. 

Frituur 
Om frituur te maken gebruikt me11 rundvet, varkensvet, 
reuzel of boter; ook wel wordt dit vermengd gebruikt b. v. 
half boter, half reuzel. Het vet wordt dan in zoo klein mo­
gelijke stukjes gesneden of gebakt e11 in ee11 ijzeren pan op 
't vuur gezet om te smelten; ook de boter laat men smelten, 
waarna men er het bovenste van afgiet. Dit nosmt men fri· 
tuur. Voor 't bakken moet frituur zeer heet zijn, wat men 
dadeljJ"k opmerkt, als zij begint te rooken. 

Gl1ceeren 
is het bewerken van vleezen door deze te overgieten met zeer 
dikke, stijve jus; ook het gebraad met een penneveer met 
caramel bestrijken heet glaeeeren. Compötes en maraepein 
WOiden ook met (al of niet gekleurd) geslagen eiwit met 
suiker geglaceerd. 

M1rineeren 
Marinade is een mengsel van azijn, zout, peper, kruidnagels, 
thijm, uien, enz. 
In dit zure vocht zet men het vleesch, wild of welk ander 
ooort ook, dat men een friaschen smaak wil geven (b. v. ook 
eendvogel) om den oomtijds onaangenamen bijsmaak van het 
vleuch weg te nemen. Eigenlijk Is dus hoofdkaas het sterk 
marineere11 van gebakt varkenovleeach en ia de bekende 
~opa niet IUlders dan rolle11 haring van grate11 en afval 
(VUil) OJJtdaaJJ, in de marinade (azijJJ) gelegd. 
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Menu 

is een lijat van het eten, dat als maal op tafel zal komen 
apijalijat. 

Paneeran 
Vleezen, coteletten, viach en andere lekkernijen worden eerst 
in gealagen eiwit en dan in beschuitkruim gewenteld. Dat 
heet paneeren. Men heeft er meel voor, het paneermeel, 
dat men zelf kan maken door brood te drogen in den oven 
en daarna f'tjn te stampen. Om het idee van een korst te krijgen 
worden vele gerechten gepaneerd, b.v. macaronischotel, jacht­
schotel, enz, 

Purée 
is een of ander gerecht gehakt, fijngemalen en gezift, b.v. 
"aardappelenpurée". 

Roux 
Voor soepen en sauzen, is boter en meel samen gefru.it. 
Hiervoor neemt men b.v.: 'h ona meel en 'h ona boter. Laat 
de boter smelten, vermeng er het meel mede, met een houten 
lepel er in roerende. 
Voor witte sauzen en soepen lsat men de roux ± drie mi­
nuten fruiten, hetzij op 't vuur of op de fomuisplaat, steeds 
maar roerende, opdat het niet aan zal branden en zorgende dat 
de roux er blsnk blijft uitzien; voor gekleurde of bruine soe­
pen en sauzen laat men de roux verder bruin worden, niet 
branden of verbranden, en dus zachtjes aan, al roerende de 
roux bruin laten worden. 

6 



RUST -RECEPTEN 

Rijst. Gestoomd in den koekoesen 
Weeg ongeveer 2~ pond rijst af, waach ze goed schoon, tot 
er helder water van afkomt. 

)(en vult een dsndang hslfvol water en laat dit goed lioken. 
Als het water goed kookt, plaatst men den koekoeaan in de 
dsndang en begiet hem met het kokende water. Men zorge 
dat de koekoeaan met de punt niet aan het kokende water 
komt. Vervolgens doet men er de rijst in en begiet ook deze 
met twee .gajoenga kokend water uit de dsndsng, dekt ze 
toe en laat ze aldus tien minuten stoomen. 
HierDa zet men de rijst, half gaar, af en doet ze in een paao; 
roert ze vervolgens om, ("aron") en giet er ongeveer 2~ 
gajoeng warm water over, opdat dit in de rijst trekke. Dit 
intrekken of weeken met 't warme water wordt naedoe" ge­
noemd. 
Daarna vult men de dandsng met evenveel koud water aan, 
als er is uitgehaald en laat dit wederom koken. 
Als het water kookt, doet men de halfgare rijst in den koe­
koeaan en laat ze verder goed gaar worden. 

2 Nasi g-i 
Wil men naai goeri maken, don begiet en roert men de halfgare 
rijllt (zie hierboven) in den paao met dezelfde hoeveelheid ...,_ 
tea, in plaats van met het warme water. Is de santen in de 
rijst getrokken (di sedoe), dan volgt men verder de behan­
deling, als hierboven vermeld. De rijst wordt op een schotel 
gedaan en in het rond gegarneerd met: gesneden komkom­
mers, krètjèk, lkan·terie (drooggehakken), kleine klapperfri­
kadelletjes, hard gekookte eieren in parten gesneden, droog­
gehraden tempé, in reepjes gesneden en gebakken uien. 
De schotels, die hij deze rijst worden voorgediend, moeten 
grootendeela bestaan uit aambei gorènga en kipgerechten. 

3 N•si 1-
Als de rijst achOOD gewaaachen is, zet men ze op in een koewali 



(of gei!maWeerden pot), met water en ruim 'h lepel fijn zout. 
Het water moet ongeveer 3\.2 cm (twee vingersbreedte) boven 
de rijst staan. Vervolgens dekt men de koewall of den pot 
dicht en laat dan de rijst koken, tot het water ingedroogd 
en de rijst bijna gaar is. 
Daarna roert men er even door en strijkt de rijst met den lepel 
gelijk; zet u vervolgens af en dekt den pot weer dicht. 
Plaats deun op een matig wur, tot de rijst gaar wordt. Dan 
laat men het deksel half open en roert men weêr eens in de 
rijst, waarna deze weer gelijk wordt gestreken. 
Verder blijft u dicht gedekt in de koewalie of den pot, tot 
u wordt opgediend. 

4 Rijst op z'n Japansch 
DeR bereiding kan men volgen, als men een oven of een petro­
leum kooktoestel met oven heeft (of gasoven). 
Men koke eerst water met een lepel f'tjn zout, tot het borrelt. 
Stort er, beetje voor beetje, de rijst in, tot de hoeveelheid is 
opgebruikt. Begint het water, door het verdampen, te vermin­
deren, dan lengt men het met kokend water aan. Nu en dan 
roert men er in. 
Na 25 à 30 minuten ia de rijst gaar. Men zet dan de rijst af 
en zeeft ze, plaatst ze vervolgena vijf minuten in den oven. De 
rijst, op deu wiju gekookt, wordt droog en wit, met groote, 
afzonderlijke korrels. 

5 Nasi ajam 
Een vette kip, 2 pond rijst, santen van 1 klapper, 'h stokje 
kaneel, 2 theelepeltjes zout. 

De rijst goed wasschen. De kip wordt schoongemaakt en, 
in haar geheel, met de aanten van een klapper, het halve 
stokje kaneel en het zout bijna gaar gekookt. 
Vervolgena stoomt men de rijst in den koekoesan, tot ze half 
gaar ia. M.en doet ze dan over in een grooten pot en roert er 
den bouillon van de kip door. Als deu in de rijst ia getrokken, 
wordt de rijst weder in den koekoesan gedaan en stoomt men 
ze verder gaar. De kip wordt dan opnieuw met versche santen 
opgestoofd, tot ze geheel gaar ia. 
Ala rijst en kip beiden goed gaar zijn, plaatst men de kip, 
in haar geheel, op een schotel en bedekt ze met de rijst. 
Dit gerecht moet warm worden opgediend. 



vingerlengte koenjit, een stuk seréh ter vingerlengte, 2 djeroek­
poeroet-blaadjes. 

Men raspt de koenjit fijn, mengt ze door de santen en kookt 
de rijst met deze santen, wat water, het zout, de seréh en de 
djeroek·poeroet-blaadjes gaar (liwet). Men kan ook de' nasi 
(de te maken nasi koening) in den koekoessn koken. Als ze 
half gaar is, doet men ze in de doelang en giet er dan de 
klappermelk met de uitgeperste geraspte koenjit over. Voor 
den goeri smaak, voegt men er daon·pandan bij. 
Men kan de nasi koening netjes opmaken met kemangie­
blaadjes, gebraden uitjes, fijngesneden komkommers, hard ge. 
kookte eieren en gebraden katjang-kedelée. Hierbij voordienen 
sajor-kerrie (met so-ön) of lembarsn. 

9 Nasi keboelie 
2'h Pond rijst; een vette kip, een kapoen of kalfsvleescb (l'h 
pond), 'A. vingerlengte djahé, 2 lepels fijngesneden seréh, 'h 
lepel fijngesneden laos, 'h lepel djienten, 1 lepel ketoembar, 
2 djeroek-poeroet·bladeren, 2 lepels fijngesneden rauwe uien, 
4 sioongs bawang-poetih. 
Kruiden voor de rijst: een stuk foelie, 1 fijngestampte no­
temuskaat (pala), 6 peperkorrels, 'h pijp kansel, eenige scbijf· 
jes djahé, 1 theelepeltje zout, boter of olie. 
Verder: 2 lepels gebraden fijngesneden uien, 4 sioonga ge. 
braden bawang-poetih. 

Men stampt de eeretvermelde kruiden fijn, mengt ze goed 
door elkander en kookt de kip (kapoen of 't kalfsvleesch) 
hiermede en met een liter wster gaar. 
Daarna braadt men de kip met boter of olie bruin. 
Nu stampt men de kruiden voor de rijst fijn, vermengt ze 
~n doet allee in den bouillon, waarin men dan de rijst gaar 
kookt (liwet). 
Als de rijst gaar is, dient men ze voor met de gebraden uien 
er overheen gestrooid en de gebraden kip, in stukken gesne­
den, er omheen gerangeerd. 
Bij deze rijstsoort wordt voorgediend: rempah, ssmbelgorèng 
kring van ikan laoet en lalap-ketimoen, zoo ook, voor lief· 
hebbers, meestal aasstée kambing, (zie No. 520). 
N.B. De rijst kan ook gekoekoest worden. Zie de behande­
ling als in No. 1 aangegeven. 

10 



10 Nasi keboelie d 1 h 
Een ander recept. Een vette kip of kapoen, 1 'h pon v eesc ' 
2'h pond rijst, 1 pond boter, 6 kruidnagels, 'h notemuska_at. 
foelie, kardemompitten 2 of 3 stuks, 2 theelepels zout, eeruge 
kemangi-blaadjes. 

De rijst wordt eerst gedurende twee uren geweekt. Daarna 
kookt men bouillon van de kip en wordt deze, als ze gaar 
is, in boter bruin gebraden. 
Vervolgens smelt men de boter in een pot of pan, doet er de 
geweekte rijst, zonder nat, in en, als de boter in de rijst ge. 
trokken is, giet men er zooveel bouillon in, dat deze twee 
vingerbreedten boven de rijst staat. 
Eindelijk stampt men al de verder genoemde ingrediënten 
fijn en voegt die bij de rijst. 
Als men ziet dat de rijst droog begint te worden, neemt 
men er de helft uit, doet er de gebraden kip in en over· 
dekt deze met de uitgehaalde rijst. Men mengt er dan den 
overgeschoten bouillon bij en laat alles verder samen gaar 
koken. 
Bij het voordienen wordt de kip (vleeach) midden op de 
schaal geplaatst en de rijst er om heen gedaan. De rijst wordt 
met eenige kemangi-blaadjes versierd. 

11 Nasi oelam 
2 Pond rijst, dikke santen van 2 klappers, 2 djeroek-poeroet­
bladeren, 1 theelepel zout. 
Specerijen: 2 eetlepels fijngesneden uien, 4 fijngesneden si­
oongs bawang-poetih, % lepel djienten, 1 'h lepel ketoembar, 
1 lombok, 1 lepel fljngesneden seréh, 1 theelepel trassie. 
Verdere ingrediënten: 1 eetlepel gebraden katjang-bras, 2 
eetlepels gebraden ikan-terie, 1 eetlepel fijngesneden en ge­
braden troeboek, 3 eetlepels gebraden uien, een fijngesneden 
dadar van 4 of 5 eieren, eenige kemangie-blaadjes, fijngeane­
den komkommers. 

Men kookt de rijst met de santen, de djeroek-poeroet-bladeren 
en het zout. 

Vervolgens stampt men de specerijen fijn, vermengt ze 
braadt ze in ~oter met de verdere ingrediënten, behalve ~ 
dadar, kelDllDgie-blaadjes en komkommers 
Van dit gebradene mengt men de helft. door de rijst. De 
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andere helft dient, met de drie laatstgenoemde be8tanddeelen 
tot versiering van het gerecht. ' 

Men kan die bestanddeelen nog meerdere uitbreiding geven 
door . toevoegin_g van gebraden tèrong, gekookte katjang'. 
~Jang, stuk.JOS dèndèng of, naar verkiezing, stukjes lkan­
krlng. De dadar wordt, eveneens voor versiering, eerst aan 
dunne reepen gelllleden en, in stralen, over de rijst gerangeerd. 

12 Nui oelam 
Een ander recept. 2 Pond rijst, % pond witte ketan, aaaten van 
2 klappers, in. geraapte klapper, 2 lepels fijngeaaeden uien, 4 
aioonga fijngeaaeden bawang-poetih, 1 lepel ketoembar, % lepel 
djlenten, 1 lombok, 1 tbeelepel trasaie, 1 tbeelepel zout. 
Gebraden worden: 2 eetlepels verache garnalen, 2 eetlepels 
ikan-terie, 2 eetlepels fijngesneden dèndèng, 2 eetlepels fija­
gemeden uien. 
Verder; een dadar van 3 of 4 eieren, aan dunne reepea 
gesneden, fijngesneden komkommers en kemangie-blaadjea. 

De rijst wordt met de ketan in de aaatea gekookt. 
De acht eerstgenoemde ingrediënten worden vervolgens fijn 
geatampt, vermengd en gebraden, daarna door de rijst ge­
roerd, als deze gaar ia. 
Eindelijk wordt de rijst op een achaal gedaan en alle verder 
genoemde Ingrediënten, als versiering, in verschillende vakjes 
er op gedaan, met de dadar in reepen gesneden er over heen. 

13 Nul pringlt (Mokonon kodja) 
2% Pond rijst, een vette kip, 1 liter water, 3 lepels tijngelmeden 
uien, 4 aioonga fijn geBDeden bawang·poetih, % lepel djlentea, 
1 lepel ketoembar, 6 kruidnagels, % notemuakaat, 1 tbee1epel 
fijne kaneel, 2 tbeelepels zout, een stuk foelie, een halve vinger­
lengte djahé: vervolgeaa een groot glas karnemelk, 1 tbee1epel 
ror.enwater en jonge petenelie blaadjea. 

Van de kip wordt bouillon gekookt. De kruiden, behalve het 
stuk foelie, worden fijn geotampt en in den bouillon goed ~r 
gekookt. Daarna zeeft men den bouillon en kookt de rijst 
hierin (liwetl met het stuk foelie. 
111 de rijst half gaar, dan neemt men er de helft ~t, doet 
er de kip in en overdekt deze met de uitgenomen rijst. Als 
nu de rijst bijna gaar ia, giet men er het glas karnemelk, 
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met bet rozenwater vermengd, overheen en laat verder alles, 
toegedekt, gaar worden. 
Bij b t opdienen rangeert men de kip, in stukken gesneden, 
· be: midden van de schaal, met de rijst er overheen en ver­:ert bet gerecht met jonge peterselie-blaadjes. 

Nosi poeloe 
2% Pond rijst, een vette kip, 3 liter water, een gel'SBpte note-
muskaat, 2 theelepels zout. 

De 1óp wordt met bet water en de opgegeven kruiden ge­
kookt, tot bet water tot op de helft verkookt is; nu en dan 
moet dese bouillon worden afgeschuimd. Daarna baalt men 
de kip er uit en kookt men de gewasschen rijst, op een zacht 
vuur, in den bouillon gaar; af en toe moet in de rijst geroerd 
en dese weder glad gestreken worden. 
Als men dit gerecht voordient, rangeert men de kip, aan 
stukken gesneden, om de rijst. 

15 Nasi langie 
2% Pond rijst, 2 geraspte klappers, een vingerlengte gebrande 
of gepofte koenjit, 2 theelepelll fijn zout. 
Daarbij de volgende toespijzen: kleine stukjes gebrsclen dèndèng, 
aan stukjes gesneden gebraden tempé, aembel gorèng petée, 
aembel oedang-kring, een theeschoteltje vol aroendeng, kleine 
rempab-balletjea, gebraden kroepoek. Verder: aan dunne schijf­
jes gesneden komkommers, twee fijngesneden gepofte groene 
lomboks en een aan reepjes gesneden dadar van 4 of 5 eieren. 

De rijst kookt (liwet) men in de santen van de twee gel'SBpte 
klappers, met de koenjit, gaar. 
Bij bet voordienen van dit gerecht wordt de rijst, op een 
acbsal, tot een bergje netjes opgehoopt; daarna versiert men 
haar met de verschillende, te voren bereide toespijzen, hier­
boven vermeld. Eindelijk, over alles been, de dadar, schijfjes 
komkommer en de fijngesneden lomboks. 
De recepten der toespijzen vindt men alle, onder de verschil­
lende hoofdatukken, in dit boek vermeld. Zie o. a. rempah. 
No. 266 en 403. 

16 Hochls au rlz 

2% Pond rijst, 2 ons runder- en 2% ons kalfsgehakt of het 
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vleesch van 2 kippen (fijngehakt), 3 eieren, 4 of 5 BDeedjea 
geweekt brood, 12 zoete amandelen, 4 kruidnagels, '4 note­
muskaat, % tbeelepel fijne peper, 2 tbeelepels zout. 
Verder; 2 laurierbladeren, 4 heele kruidnagels, een stukje 
foelie, boter. 

Men make gehakt van het vleesch, de eieren en het brood 
en vermengt dit met de eerst opgegeven g88tampto kruiden. 
Kook daarna de rijst (liwet) in water, onder toevoeging van 
de later opgenoemde specerijen. 
Is de rijst half gaar, dan neemt men de helft er uit, doet 
er een goede, volle eetlepel boter in en daarop den bal ge­
hakt, dien men weer met de uitgenomen rijst bedekt. Doet 
er vervolgens nog een scheutje water bij en laat dit alles 
samen, op een zacht wur, goed toegedekt, gaar koken. 
Als men dit gerecht voordient, haalt men er den bal gehakt 
voorzichtig uit, anijdt hem aan schijven, plaatst deze midden 
op den schotel en doet de rijst daar netjes om heen. 
Men kan den bal gehakt ook, nadat hij in de rijst gaar ge­
kookt is, met boter bruin opbraden en afzonderlijk voordie­
nen. De eerste wijze van voordienen is evenwel eigenaardi­
ger. Geuriger is het zoete amandelen bij de kruiden te 
stampen, maar men kan ook de amandelen weglaten. 

17 N1si tim 
Voor zieken, bijv: voor een of twee personen. F.en kopje rijst, 
2 kopjes water, % tbeelepel zout, 1 ons gehakt van kip of van 
kalfsvleescb, of een kippekluif, danwel een stukje malsch rauw 
vleesch. 

Het gehakt maakt men aan met een ei, een sneedje geweekt 
brood en zout. 
Nu neemt men een zoogenaamden timpot, (een petiman), doet 
daarin de rijst met het water en stoomt den pot, die goed wordt 
dichtgemaakt, in een grooteren pot met water, gedurende een 
half uur. Ook de grootere pot moet dichtgedekt zijn. 
Is de rijst in den timpot bijna gaar, dan neemt men er de 
helft uit en doet er den bal gebakt (de kippenkluif of het 
vleesch) in en bedekt dit weer met de uitgehaalde rijst. Als de 
rijst te droog is gestoomd, voegt men er een scheutje water 
bij, wanneer het gehakt er in wo"1t gedaan. 
Men laat de rijst verder twee .ren doorstoomen, terwijl men 
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telkenS in den grooteren pot warm water bijvoegt, als dit 
te veel verdampt is. Dit water moet beneden (onder) het 
deksel van den timpot blijven. 

Pil1w • 
(Turksch of Perzisch eten). Een bij heeren zeer gehefd gerecht. 
1 'f.z Pond rijst, 2 pond achapenvleeach, 5 à 6 gaargekookte 
tómaten, peper, zout. 

Het vleesch wordt zoo gaar gekookt, dat men het van de 
beenderen kan afnemen. De bouillon er van wordt gezift, 
waarna men er de rijst in kookt, met peper, zout en het aan 
dobbelsteentjes gesneden vleesch. 
Nu zift men de gekookte tomaten en roert deze bij de 
rijst. Het gerecht moet gebonden, maar niet stijf zijn. Warm 
voordienen. (In Indië kan men ook ander vleeach er voor 
gebruiken b.v. geitenvleeach). 

19 Ketoopll 
2 Pond rijst, een twintigtal gevlochten mandjes van klapper­
bladeren (ketoepathuisjes). 

Men wascht de rijst eerst goed schoon, vult daarna de ke­
toepathuisjes een weinig meer dsn halfvol, sluit de opening 
der mandjes en koekoest ze of kookt ze in water gaar, telkena 
dit water met warm water aanlengende, als het verdampt. 

20 Ketoop1t-soempil 
Rijst, pisang- of bamboebladeren van twee vingerbreedte tot 
peperhuisjes gedraaid, 

Als voren; men vult de peperhuisjes halfvol, sluit ze daarna 
met een bieting (houten speldje) en kookt ze in een pot met 
water, dat telkens, bij verdamping, moet worden aangevuld, 
tot de soempils gaar zijn. 

21 T 1pé ••n gekookte rijst 
6 G~ mangkoks zacht gekookte rijst (geen tlm), 1 lepel fijne 
ragt, P111&11gbladeren. 

De af~koelde ~t wordt in een pot gedaan, met de ragi 
bestrooid, met Pisangbladeren gedekt, niet te zware steen er 

IS 



op, en dan 2 dagen IOO gelaten. 
Dan heeft de rijat een glating-proc:es ondergaan. Zuur vu 
lllllUk. 
De tap6 wordt wel eena, als een der ingrediënten, bij enkele 
lndlache gerechten aangewend (Ragi zie No. 889). 

22 Toespijzen bij de k-pll 
De ketoepatll worden met de volgende gerechten genuttigd: 
sajor loddèh, aambei oedang, aambei poja, aambei boeboek, 
aambei lclappa, satée pentoel en lembáran. Daarbij nog vleeach­
en klpgerechten, zie hierachter, onder de nummers 37, 111, 134, 
143, 145, 151, 232, 527. 

KETAN 

23 Ket.in 
Wordt even als de rijst gekoekoest (dezelfde bewerking, No. l), 
doch met ieta minder water of santen in een koewali geliwet 
of gekookt; men doet dan bij duo tweede bewerking de ketan 
met wat zout op. (Zie No. 3). 
Ketan, in wat"" gekoekoest dan wel geliwet, wordt even al8 
de rijst met acherpe sambelana en toespijzen genuttigd. 
Ketan met aant... gellwet, wordt ala tOOllJlijl gegeven en 
eet men met suikerstroop, danwel met goela-djawa en met 
geraspten klapper. 
Men heeft tvlee zoorten van ketan, witte en zwarte. De laatste 
ooort wordt gewoonlijk aliéén voor tOOllJlijl bereid 

23. KNn Item 
Ketan item wordt met goeia-djawa stroop en santen gegeten. 
Men dient de ketan op een schotel voor, bestrooid met p­
rupten klapper. 
Zie ook b\j oauzen onder No. 688. 

SAJORS 

2A S.jor -m 1 
Allerlei ooort van groenten, ala: boontjes, peultjM, Jrool, 
bt,lans-pandjang, llllijboontjes, 3 lepela fijDpmeclen alen, 4 
alooq bawang-poetlb, 4 à 5 il:emiries, 1 theelepel trulle, 2 
tboolepala IOUt, een kwart vingerlengte laos (tlfngellmilm), 1 
(of moor) lombok&, tamarinde-water naar smaak. 
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De groenten worden fijngeeneden en, met wat zout, h!! elk~r 
gekookt. Vervolgens worden al de opgegeven specel'lJen fijnge­
stampt. De helft van het water der groenten wordt nu afgegoten 
en in het overgebleven vocht, met de groenten, de f"tjngestampte 
specerijen gedaan. Men voegt hierbij (naar smaak) twee of drie 
lepels tamarinde-water en laat dit alles samen gaar worden. 

S.jor mem Il 
Een bordvol gebroken katjang pandjang, 2 eetlepels rauwe 
gepelde garnalen, 2 lepels fijngesneden roode uien, 3 sioonga 
gesneden bawang-poetih, 4 lomboks met de pitjes, 1 theelepel 
rauwe trassie, 2 theelepels zout, 2 schijfjes laos, asem-water 
(gemaakt van asem-kawat- een balletje ter grootte van een ei). 

Men kookt de katjang in een kleine wadjan, die half met 
water ia gevuld, gaar. De opgegeven boemboes worden samen 
fijngestampt en bij de katjang gedaan met het asemwater. 
Wanneer dit even heeft gekookt, doet men er de garnalen 
bij en laat alles samen nog eens goed doorkoken. 

26 S.jor bajem of Sejor menir 
Bajem (spinazie), 2 fijngesneden uitjes, eenige s~fjes temoe­
koentji, 2 fijngesneden sioong bawang-poetih, 1 theelepel tras­
aie, zout naar smaak, santen. 

~ bajem kookt men af, de kruiden stampt men fijn. 
Giet vervolgens wat water af van de gekookte bajem en voeg 
er ongeveer twee kopjes santen benevens de fijngestampte 
kruiden bij en laat dit samen gaar koken. 
Als bij deze aajor, tegelijk met de fijngestampte kruiden, 
~ee l~ls rauwe gestampte rijst wordt gevoegd, noemt men 
dit &aJOr bàbàr. 

'l1 S.jor bObbr 

Deze aajor wordt voornamelijk gebruikt voor zieken en kraam­
vrouwen. Zie Recept 26. 

28 S.jor bojem di19oong 

~de k'.""_iden als van de sajor bóbàr, met bijvoeging van 
5 kenunea, 1 lombok en jonge djagoengs. De kemiriea en 

lom~ moeten met de andere kruiden worden fijngestam t 
Overigens dezelfde bereiding als van de aajor bajem. P • 
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29 S.jor gado·goclo of D;.ing111111n 
Allerlei llOOl't van groenten, fijDp9neden; de kndden lijn: 
1 lepel ketoembar, 'h lepel djlenten, l theelepel peper, eeaip 
echijfjes fijngesneden W., eenlge ochijfjes fijnpmieden ken­
tjoor, l theelepel truaie, 2 lepels f"IJngemeden uien, 2 theelepels 
fijngeeneden bawang-poetib, 5 gepofte -· 'U, geraapte 
klapper, 2 theelepels zout. Santen-kentel van 'h klapper. Aam­
of djeroek-water naar 11118&k. 

De groenten worden eerst heel fijn gesneden en met wat 
zout gaar gekookt. Vervolgena brade men afzoaderlijll: de 
fijngesneden uien, bawang-poetib en W., ,,,,.Îll, en voegt er 
daarna, de fijngesneden lombok bij. De overigen kruiden llt&mpt 
men bij elkander fijn, braadt ze afzonderlijk met den geraapten 
klapper, voegt bier de aanten bij, vervolgena de gekooide 
groenten en laat dit alles samen opkoken. 
Ten laatste voegt men, vóór bet opdienen, de gebraden uien 
en laos, en eindelijk bet asem- of djeroek-water bij. 

30 S.jor goel6i-boonljes 

31 

Een bord vol boontjes, fijngesneden of heel gelaten naar ver­
kiezing, oenige kippekluifjes of een bordje vol fijngesneden 
vleescb. Dikke santen van één klapper, een handjevol fijnge­
stampte rijst. 

~den: 2 volle lepels fijngesneden uien, 4. fijngeaeden 
lloonp ba~-poetib, 'h lepel djienten, l lepel ketoembar, 
: kwart vmgerlengte koenjit, 2 theelepels zout, 2 daon ". 

' een stuk ineengedraaide seréb. 

Dek kluifjes (stukjes vleescb) worden even in water op-
ge ookt, daarna er uitge~·-" . deze tjee bijna ........, en m n bouillon de boon· 
De kruide gu.r gekookt. 
rilst ~halve daon lllllam en seréb) worden met de 
met bijvoeging ~.:n met ~ helft van de hoeveelheid aanten, 
en de seréb 0 e de kluifjes (bet vleeacb), de daon aiam 
tjes met de !!t ~ktd.Vervolgena voegt men bier de boon­
lrolren. santen ~ en laat dit samen par 

S.jor _ .... 1Wd~k 

Allerlei - van katjang 
djogo, eoz. 1 theekopje ~ katjang.!lalldjang, katjang 

n bllembing .._ 1 lepel 
~ ' 



vol fijngesneden lombok-idjoe, 2 eetlepels gedroogde of versche 

~.' 2 volle eetlepels fijngesneden uien, % eetlepel fijn­
gesnede~ bawang-poetih, 1 theelepel gesneden laos, ~ theelepel 
ketoembar, 4 stuks gebrande kemirie, een ~ein stukJO (zooveel 
als in een theelepel gaat) gebrande trBS111e, santen van een 
klapper, olie en tempé, zout naar smaak, 2 lepels f"ljngesneden 
lombok. 

Men braadt in de olie de fijngesneden uien en laos op, 
tot dit bruin ziet. Daarna mengt men hier de twee lepels fijn­
gesneden lombok door. 
Nu wordt de kemirie, ketoembar en trassie met wat zout 
fijngestampt, met een paar lepels santen aangeroerd en dit 
door de gebraden kruiden gedaan. Hierna wordt er nog meer 
santen aan dit mengsel toegevoegd en doet men er bovendien 
de bliembing asem, garnalen en de zeer ftjngesneden katjang­
ooorten bij. Laat dit goed gaar koken, terwijl men er nu en 
dan nog meer santen bijvoegt. 
Wanneer men versche garnalen gebruikt, laat men de tempé 
achterwege. 

32 Sojor ijoendidoe 
Allerhande groenten, als: kool, katjang-pandjang, nangka 
moeda, boontjes, alles zeer fijn gesneden. 
Kruiden: 4 lepels bawsng-mérah, % vingerlengte koenjit, 
2.l~mboks, '4 geraspte klapper, 1% theelepel zout, ajer djeroek­
n1p1S, water. 

De geaneden groenten worden in water gekookt (di reboes) · 
als ze gaar zijn, giet men de helft van het water af; daarzu: 
stampt men de kruiden zeer fijn, roert ze door de groenten 
en laat dit samen koken, tot alles bijna droog is ge­
w:o~en. Eindelijk perst men over alles het ajer-djeroek­
rup1& 

33 S.jor ikon-pedah 

~ :!8 u.:-pedab, 2 jonge djagoenga, 3 stuks Jombok-idjoe, 
( ng, . . stuks boontjes, gedroogde of versche garnalen 
~r verkiezing) een kopje vol. 
~: 4 .lepels f~den uien, 4 fijngesneden aioongs 

g poetib, 4 kenunes, 2 lepels ajer-asem, santen, zout. 
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Men make de ikan-pedah schoon, neme er de graten uit en 
acheure de viBCh aan kleine reepen. 
Daarna koke men de opgegeven groenten gaar, atampe de 
kruiden fijn en doe deze bij de groenten. Vervolgens voegt 
men hierbij de reepjes ikan-pedah, de in de helft doorge. 
sneden groene lomboks, en he' asem-water. Laat dit nog even 
koken en doet hierbij, al roerende, de santen, benevens de 
garnalen. 
Mocht de sajor niet sterk genoeg zijn, dan voege men er naar 
verkiezing en smaak roede lombok bij. 

34 S.jor keloewàk of Sajor brongkos 
Een kip of een pond vleeBCh. Kruiden: 4 of 5 keloewèkpitten, 
2 lepels fijngesneden uien, eenige BChijfjea fijngesneden laoa, 
l'h lepel fijngesneden seréh, een kwart vingerlengte koenjit 
(fijngesneden) 1 lombok, asem-water, zout. 

De kip of het vleesch wordt in kleine stukjes gesneden. 
De fijngesneden uien en de lombok worden samen met olie 
opgebraden. Daarna worden de laOll, aeréh, koenjit en de 
uitgehaalde keloewèkpitten met wat zout fijngestampt en bij 
de gebraden uien gevoegd, met het fijngesneden vlee8Ch. Roer 
dit nog eens goed door elkaar en voeg er het asem-water bij 
en last dit, goed toegedekt, koken, tot het vleeBCh gaar is. 

35 S.jor kool of T oemis kool (f egégé) 
F.en klein kooltje, 2 volle eetlepels fij_.,.n uien 5 aioonga 
bawaug-poetib, 1 theelepel traasie, 1 of 2 lomboks, i theelepels 
zout, 2 eetlepels rauwe garnalen, 2 eetlepels asem-water, de 
anten van 'h klapper naar verkiezing 1 eetlepel ketoembar 
klapperolie of palmona, ' ' 

~.atampt een lombok met de uien en ha-n- üh """ 
..._..t "" daarna op met Ida-"- --..-~ .,,.., 
kool bij en braadt di ".-~, voegt er de fijngesneden 
ia. Voegt er cJaarn! ";:'nop tot de kool ,,lajoe" (verslagen) 
uem._ter bij, alsmede het~ traule-water en het 
Nu kookt men verder de k de ketoemliar. 
kopje -ter. Ia de kool ,;: :· Ollder toevoeging van êén 
en de santen bij, a1 roerende ' Voect men er de garnalen 
Wil men dit &Vecht ~.tot de PmaJen gaar zijn. 
men bil de uien een ~-~&eurigerl hebben, dan kan 

--bar flinatampen, 
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•• S.io' r le""'ng k boon "" Allerlei eoort van groenen fijngesneden en gekoo t t.w. -
· 1 ketlmoen kool, katjang-puidjang, bloeatroe, temp6, rauwe 
:~. ga....i.n, krètjèk of versch gebraden kroepoek, re-

=..: 4 lepels fijngesneden uien, 3 fijngesneden liooap 
blwug-poetih, 10 (of minder) lomboks, 2 kleine lltukjea laOll, 
een paar kleine stukjes kentj~r, l volle theelepel ketoembar, 
5 gebrande kemiriea, een lltuk:ie gebrande trallie, % geraapte 
klapper, dikke en aangelengde santen. 

De reboeng wordt aan achijfjea gesneden en in de aangelengde 
santen gaar gekookt. Ook de groenten worden gekookt. 
Hierna stampt men al de opgegeven kruiden fijn en braadt 
ze in olie gaar, waarna men er dikke santen bijvoegt en dit 
samen opkookt, tot er olie uitkomt. 
Dit wordt vervolgens met de gaar gekookte reboeng, de 
tempé, de gekookte groenten en de rauwe garnalen bij elkaar 
gevoegd" Hierop wordt nu de overige santen gedaan, tot alles 
onderlltlat en dit gezamenlijk opgekookt. 
Zijn de garnalen en de tempé gaar, clan dient men dit gerecht 
op, met de gebakken krètjèk of kroepoek er over heen gearran­
geerd. 

'9 S.jor loddèh betawi 
Ken neemt hiervoor of allerlei IOOrteD Van groenten of alléén 
rehoeng, waarbij clan tempe en petée-boonen worden gevoegd. 
Dikke santen van een klapper. 
Kruiden: 2 lepels fijngesneden uien, 4 fijngeaneden aioo:nga 
baW&llg-poetih, l eetlepel ketoembar, l eetlepel f"tjngemeden 
laoe, een lltuk seréh (ineen gedraaid), % lepel djienten, 2 
cljeroek-poeroetbladeren, 2 theelepels rauwe traaaie, 2 theele­
pels zout, % geraspte en gebraden lllapper. Eindelijk, ala 
laatate toevoegsel, 2 lepels gebakken uien. 

De venchWende groenten 6f de reboeng met tempe en 
petée-boonen moeten eerst gaar gekookt worden. 
Vervolgens WOrden de kruiden fijngestampt en met de san­
ten-kental van één klapper bij de croenten gedaan, waarvan 
het water eeret ia afgegoten. 

Dit WOrdt n~ samen opgekookt, tot allee, onder doorloopend 
roeren, gaar 18. Daarna voegt men er de gebakken uleen bij. 
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N.B. Wil men de loddià rooclgeldeurd hebben, dan -
men een ..tal lombolal, baalt er de pitten uit, wrijft da 
lombob fijn, lengt dit met water aan en roert dit, onder 
bet token, door de 118.jor heen. De aeréh en de djoroek. 
poeroet-bladeren worden heel gelaten, terwijl men, In plaata 
van den geraapten gebraden klapper, 5 gepotte uitgehaalde 
bmlrlm bD gebruiken. 
De tanp6 bD, 'VOOI" den amaall:, door garnalen worden ............. 

• »tor loclci.11 
llfa -t lilertel IOOl1en ...... poenten, h. v. fllngeeneden re­
........ bldjl lratjang-m6rah, lratjang-pandjang, boontjee, tim· 
baol, terong m6rah, em. Verder: 3 lepela fijngeeDeden lac>ll, 2 
llllepela fllaa-eden lombok m6rah, 2 theelepela rauwe truale, 
2 tbeolepola "ut, Il mm llemlrle, 20 etub groene lombob of 
10 - poene en Il 1 T etub fllnpwreven roode lombob 
nuult da pltjom lijn verwllclerd. 

Do ,.._tea wonlen - bijna gaar gekookt; de groene 
kaholm, beol of .-en, mede gaar gekookt. De kemlrie• 
worden llilpbuld en met de hoemboe-hoemhoee fijngeetampt. 
Doarea kookt men allee amen op en worden de fijngewreven 
roode lombob er doorheen geroerd. 

" Sojor 6liloli-6Wok 
:;. ~of lahoe lliam-btjang-pudjang of boontjel, 
_.,~koolbladeren, lltuilje9 temp6h (llOpi veel) 
l90do ultjo9, 111 _... .-clengroeae lombob, gemeden 

- lomlioli ":: ~-~ hlwang-poetlh, .... ten. 1 of 2 
~ lba llOdah - ilrtng of buah, of een paar llChoon· 
ldoolas er 1141 ......., ' bttjtll, ldaon aalam en laoa n1&r vv-
laplaa1a - lba .,.:W."':!"" of dlkb l8.llten. 

men !kan tànglro1 nemen. 

Al".._" 
.._ io .._ Do = ._. laten par kollen, dan er de 

:,"- • .._ er 1141 ....... -::- - de lombok rawlt, "ut, 
,.. ........ ...._....._" alleo11a&rla,doetmenerde 
'\ .... ...._ • Ut dit bttj611 en de IVD&ieD blf en -7...... ..................... ::. :' -je - iloileD. Ja noc wat ...._ of houJI. 
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Piend1ng-1jam . 
Een jonge kip, 2 theelepels fijngesneden laos, een st~k meen­
gedraaid seréh, % eetlepel ketoembar, % eetlepel dJ1enten, 2 
volle eetlepels fijngesneden uien, 2 lomboks, zout, asem- en tras­
aie--water. 

Men stampt de kruiden fijn, snijdt de kip aan stukken, kookt 
ze met de fijngestampte kruiden gaar en voegt er het trassie­
water bij, terwijl het asem-water, naar smaak, hierbij kan 
worden gedaan. 
Laat dit verder doorkoken, tot alles gaar is. 
He spreekt van zelf dat het stuk seréh niet mede wordt 
fijngestampt, doch in den vorm ineengedraaid blijft. 

41 Piend1ng-kélj1p vin visch 
Twee kleine ikan-kakap, 6 middendoor gesneden lomboks, 2 
stukken seréh, elk een vingerlengte, 5 schijfjes laos, een stukje 
gepofte asem, ter grootte van een duivenei, 2 djeroekpoeroet­
blsderen, 1 daon salsm, 10 sioongs bawang-poetih, 2 lepels soja, 
zout naar smaak. 

De zes doorgesneden lomboks worden eerst gepoft en dan 
met de overige kruiden, in een koewali, half met water gevuld, 
opgekookt. 
Vervolgens wordt de visch schoongemaakt en, in stukken ge­
sneden, er bij gedaan. De gepofte asem wordt verder met 
water aangemaakt en dit water met de soja door de piendang 
gedaan. 
Dit laat men goed doorkoken, tot de visch gaar is. 
Men kan ook andere kleine soorten heele vischjes in plaats 
van kakap gebruiken. 

42 Piend1ng-kélj1p ven groenten 

Heeft dezelfde bereiding, maar in plaats van visch, doet men er 
aller~ soort van groenten in, zooals: kool, boontjes, katjang, 
peultJes, enz. 

43 Piend1ng-keloewèk 1 
Kip of vleesch, 3 lepels fijngeaneden uien, 6 fijngesneden sioongs 
ha~poetlh, 6 ~e lomboks, 5 schijfjes laos, 1 theelepel 
traasie, ~ halve vmgerlengte koenjit, 1 theelepel zout, 4 à 5 
keloewèk-p1tten, 2 eetlepels asem-water, boter of olie. 
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Kip of vleesch in stukken snijden en in water opkoken. 
M.en stsmpt de roode en witte uien met de kruiden en bet 
zout fijn (behalve de keloewèk-pitten), braadt ze in boter of 
olie bruin, lengt dit hierna aan met bet asem-water en de 
uitgehaalde fijngewreven keloewèk-pitten, doet er daarna den 
bouillon en de groene lomboks bij en kookt dit samen gaar. 
)(en kan er ook, naar verkiezing, boontjes of gesneden kool­
bladeren bij doen, dan wel de atukjea kip. 

44 Piendang-keloewèk Il 
(Van een pond vleesch of een groote kip). 
De kip, of bet vleeacb, zout, 2 atukken seréh, 3 daon djeroek­
poeroet, 4 kloewak-pitten. Boemboee: 4 fijngesneden lomboks, 
4 eetlepels fijngesneden bawang-mérah, 10 sioongs fijngesneden 
bawang-poetih, 2 atukjea koenjit VBD een vingerlengte, 10 acbijf­
jes fijngeaoeden laos, 2 eetlepels olie, 1 theelepel traasie-water 
(ongebrande traBBie), 1 eetlepel asem-water, koolbladeren en 
boontjes. 

Kip (vleeach) aan atukjes anijden, opkoken met zout, aeréb 
en daon-djeroek-poeroet. De boemboee opbraden met 2 eetlepels 
olie; als 't bruin is, er trassie- en asem-water bijvoegen. Hier 
de kip of vleeacb (met den bouillon) bijdoen en het binnenllte 
der 4 kloewakpitten. Laten opkoken. 
Ken kan er naar keuze, ook koolbladeren en boontjes bijdoen. 

45 P'iendang·keloewèk van visch 

~ dezelfde beatanddeelen, doch in plaats van kip of vleeach 
t men er stukken gepofte visch bij en geen koolbladeren. 

46 Pienclang serani 
Kip of vleeach 2 lepels flinceaneden 
lioonga ba~-P<>etih uien, 2 lomboks, 3 of 4 
meden aeréh een kw~ ~ paar schijfjes laos, 1 lepel fijnge­
lie, zout, 2 dJen>ek-PDeroet-~~ koenjit, 1 theelepel tras­
- water ...,_,_~ .... an 2-=. 1 da.on Balam, 1 lepel asem 

-~-y gepofte lomboks. 

De roode 8D witte Uien, de 
l&oo, koenjit, worden ~boks, ook de gepofte, de 
dit - even lil olla bruin ' Yennengd met de aeréh en 
•--water.,. bU .....:_broden. Daarna Wordt het trauie­
lhn ,,_t nu de ki 1~~ 

P -· "'-lil kookt dit 
21 lllet de djeroek· 
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roet-bladeren en daon aalam met zout bijna gaar. Doet dit :rna met den bouillon bij de kruiden en laat dit aamen 
doorkoken tot alles goed gaar is. 

Piendang ser•ni of Piendang koening 
(Van% pond vleesch of van een kip). . 
Kip of vleesch in kleine stukjes gesneden, vier stuks daon 
djeroek-poeroet, 2 stukjes seréh van een vingerlengte, een wei­
nig zout. De volgende boem boes: 2 eetlepels gesneden bawang­
mérab, een eetlepel gesneden bawang-poetih, twee gepofte en 
twee rauwe lomboks, % eetlepel koenjit-poeder of verach ge­
sneden koenjit, 2 theelepels gesneden laos of in poeder, % lepel 
trassie-water, 1 eetlepel asem-water, olie of boter. 

De stukjes kip of vleesch worden met de daon djeroek­
poeroet, de seréh en het zout in water opgekookt. De verdere 
boemboes worden samen fijngestampt en in boter of olie op­
gebraden. Hierna braadt men het vleesch of de kip nog eens 
met de gebraden boemboe samen op, tot het geelbruin Is 
geworden, waarna men er het trassie-water en het asem-water 
bijvoegt, zoomede den bouillon van de kip en laat dit alles 
aamen nog eens doorkoken. 

48 Piend1ng làlèl 
F.en pond vleesch, een halve vingerlengte koenjit, eenige schijf­
jes laos, 2 lomboka, daon salam, 2 lepels asem-water, zout naar 
amaak. 

Men snijdt het vleesch aan dobbelsteentjes en kookt het op 
met de genoemde ingrediënten in % liter water. Als het 
vleesch gaar is, voegt men er het asem-water bij en laat dit 
dan nog even koken. 
N: B. Men kan deze piendang veracheidene dagen bewaren, 
mits men zorge de piendang, als men ze weer gebruikt, eerst 
boven een zacht vuurtje op te warmen. 

49 Podomoro 

Een.vette ki~, taugé of fijngesneden kool (een bord vol). 
~den: 8 moongs bawang-poetih, 2 lepels fijngeaneden uien, 
stuk ~pel ketoembar, een klein stukje koenjit, een klein 

Je kentjoor, 2 eetlepels fijngesneden lomboks 2 dao 
salam, zout naar &maak, santen van 1 klapper. ' n 
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De oppgevm krulden worden ftjnpstampt, in de ........ 
par gekoollt met bijvoeging VUi de kip, lombob, de daon 
oalam en de taugé of kool Kook dit goed par en D1et te 
droog. 

50 Pornoc!Wo 
Kankoeng- of bliendjoe-bladeren, ftjngemieden vleeoeh (een 

bordje vol), % lepel ketoembar, ~· lepel djienten, 1 theelepel 
kentjoor, 1 theelepel fijngeaueden témoekoentjie, eenige schijf­
jes lam, 2 lepela geaueden uien, 4 lioonp bawang poeüh (ge­
aeden), 4 à 5 kemiriee, 1 of meer lomboka, 2 djeroek-poeniet.­
bladeren. Zout naar mnaak. 

Bebalve de djeroek-poeroet-bladeren worden al de kruiden 
met het zout fijngestampt en vermengd, daarna in de BUiien 
van 1 klapper gekookt, met bijvoeging van bet v1-eh, de 
kankoeng· of bliendjoe-bladeren en de djeroek-poeroet-bJade. 
ren. Ia het vleeach gaar, dan ia de aajor ook gereed. 
N. B. Het vleeach moet zoo ftjn mogelijk worden geaeden. 

51 Toamis pollong (erwtjes) 
Een bord vol erwtjes, 2 kopjes gepelde garnalen, 3 8ÏOOllP 
bawang-poetih, 1 of 2 lomboks, eenige schijfjes laos, 1 theelepel 
traaaie, 1 theelepel zout, 2 eetlepels asem-water, boter of olie, 
1 of 2 kopjes BUiten. 

De kruiden worden eerst fijngestampt en daarna in boter of 
olie opgebraden met de rauwe garnalen: vervolgens doet men 
er bet asem-water en de erwtjes bij, zoomede de BUiten, dekt 
den pot dicht en laat dit gaar koken, men zie toe, dat dit 
gerecht niet te droog kookt. 

52 Ta...iis kool (endijvie, taugé of bajem) 
Boemboea, 5 lepela fijngeaneclen bawang-mérah, 4 liooDp fijn· 
geeneclen bawang-poetih, 1 stuk fQngesneclen djahé, l lombok, 
l lepel trallllle-water, een weinig ajer djeroelmlpla, mut 11&111' 
smaak, gekookt water, olie of boter. 

Een aehaaltje vol kool, of andijvie, of taugé, danwel i.. 
jem, wordt met water en zout halfgaar gekookt. De -
geven boemboes worden eamen fijngeetampt en oppbndm :,::;; 
In olie. Daama doet men er wat kokend water bij, vervolgem ,.-.l 
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der groentenaoorten (welke nur keuze) en het trauie­:'ter. Laat dit verder samen koken tot de groenten gaar zijn. 
V66r het opdoen, citroensap er over pereen. 

T oemis lj1mpoer1doek (groenten) 
Een bord vol ftjngesneden kool, 2 eetlepels rauwe gepelde ga.r­
uien, 2 eieren met het wit goed geklopt, santen van % k18:~per. 
Boem boes: 1 eetlepel ftjngesneden lombok, 3 eetlepels fijnge­
sneden bawang-mérah, 2 theelepels trsssie-water, 2 theelepels 
zout, kokend water, olie. 

]l(en braadt de fijngesneden bawang-mérah en de lombok met 
2 eetlepels olie op, doet hierbij het trassiewater en de fijnge­
sneden kool met 'n paar kopjes kokend water en zout. Laat dit 
even doorkoken, voeg er dan naar verkiezing, de garnalen bij, 
vervolgens de twee geklopte eieren en 't laatst de santen. 
Dan door laten koken, tot dit bijna droog is. Men roere niet 
eer, W6r de eieren goed gaar zijn. 

54 Toemis katjang koprie (peultjes) 
Dezelfde bestancldeelen en bereiding als No. 53, alléén neme men 
peultjes in plaste van erwtjes. 

KERRIE-SOORTEN 

De verschillende krulden, die bij de vele kerriesoorten worden 
opgegeven, worden in den regel, na fijngestampt en gebraden 
te zijn, in de santen gekookt, waarna dit alles gezeefd en met 
de groenten en het vleesch verder bereid wordt. Dit zeeven Is 
geheel ad libitum; er zijn ook velen, die van het kruidenbezink­
lel in de kerrie houden. 

55 Kerrie bongg1l1 1 
F.en kip of 1 pond vleesch, oenige aan stukken geaneden aard­
appelen, santen van 1 of 2 klappers, 2 lepels gebrande rijst 2 
lepels ketoembar, 'h lepel djienten, een halve vingerlengte ~ 
brande koenjit, eenige schijfjes djahé (gember) 1 of 2 lombok& 
2 lepela f'tj~gesneden uien, 4 aioongs bawang-~, zout~ 
smaak, 2 dieroek-poeroet-bladeren. 

De kip of het Vleesch kookt men even af in water. De bouillon 
bewaart men, om er de kerrie mede aan te lengen. 
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De kruiden worden gestampt en gebraden in klapperoije, 
daarna de kip of het vleesch er bij gedaan. Bak dit nog even 
llB!Den op, voeg er vervolgens 11&11ten bij, met de stukjes aard&.,. 
pel en de djeroek-poeroet-bladeren. • 
Laat dit goed gaar koken, wordt het te droog, voeg er dan wat 
van den bewaarden bouillon bij. Hoe dikker de kerrie ia, hoe 
lllll&kelijker. Zijn de aardappelen gaar, dan is de kerrie gereed. 

56 Kerrie hengg1l1 Il 
12 Hardgekookte en doorgeprikte eieren, twee vingerlengten 
koenjit, 2 lepels fijngesneden lombok, 2 lepels fijngesneden uien, 
4 aioonga fijngesneden b&wang-poetih, eenige schijfjes laos, 1 
eetlepel ketoembar, % eetlepel djienten poetih, 1 theelepel fijne 
peper. 
Verder: twee vingerlengten llel'éh, 4 à 5 kruidnagels, 4 schijf­
jes djahé, 1 theelepel moeterd, 4 lepe1e gebraden uien, B1Dten 
van 1 of 2 klappers. Zout naar smaak. 

De eerste serie kruiden wordt fijngeetampt, in boter of olie 
bruin gebraden en daarbij de eieren in hun geheel gefruit. 
De mooterd lengt men met een weinig 11&11ten aan, voegt dit 
met de, later opgenoemde, kruiden bij de eieren samen en doet 
bier de santen bij. Laat alles koken tot het een dikke saus 
wordt. 

57 K•rri• bengg1l1 111 
Een kip, eenige rauwe aan schijven gesneden aardappelen, san­
ten van 1 of 2 klappers, 2 lepe1e fllngeeneden uien, 4 aioonga 
bawang-poetih, 1 notemuokaat, 5 kruidnagels, 1 eetlepel ketoem­
bar, 'Ai eetlepel djlenten, 'Ai theelepel peper, een stuk (vinger­
lengte) gebrande koenjit, zout naar smaak boter of olie 2 
lomboko. ' ' 

De kruiden worden gestampt en gebraden met de lllp. Overi­
fN": ;tl':' men dezelfde bewerking als de Kerrie benggala 1 

!Il K.rri• b.nggolo IV 
Een pond kalfopolet ~ lepela ~ 
wang-poetlh, een vln~lengte "*lllt. 1 en uien, 5 llacmp ba­
aaplo, 10 PoPerkorrela, 1 of - lnm~~':-,,.....t. 10 krufd­
boter, klapperolie. ........, - naar~. 
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De kalfspolet wordt half gaar gekookt, daarna de kruiden 
gestampt en met de kalfBpolet in boter op~braden. 
voeg hier later den bouillon hij en laat dit samen koken tot 
alles gebonden Is. 

Kerrie bengg1le of Kerrie ceylon 
1 of 2 Kippen, 1 nmderpootje, allebei aport gaar gekookt, 
2 lepels ketoembar, 1 Jepel djienten, 3 schijfjes djai, 5 schijfjes 
koenjit, lf.: lepel adas of anijs, 1 lepel rauwe ~st,. 6 kle~e 
fijngesneden uitjes, die gebraden worden, 2 of 3 t:iehés, 1 d;ie· 
roekschil (nipis). 
Het vleesch van de runderpoot wordt, als het gaar Is ge­
kookt, er af gehaald en ftjngesneden, in kleine stukjes, een 
paar ketimoens, geschild en ook in kleine stukjes gesneden, 
en in stukjes gesneden, geschilde, ontpitte djeroek nipis, olie, 
boter, zout. 

De kruiden tot en met de rauwe rijst, worden even droog 
in een pan opgebraden. Dan haalt men ze er uit en stampt 
ze fijn, en kookt die samen op met den bouillon van de kip 
en de runderpoot, doet er vervolgens de gebraden uien en 
djeroekschil bij. Het vleesch wordt met het kippenvleesch op­
gebraden in boter en daarna met de ketimnen en de djeroek 
in de kerrie gedaan. Samen even doorkoken en warm voor­
dienen. 

60 Kerrie djewa 

61 

Een kip, santen van een klapper, eenige stukken rauwe blim­
bing asem, 4 kemiries, twee vingerlengten gepofte koenjit, 
3 schijfjes laos, 4 sioongs bawang-poetih, 3 eetlepel• fijngesne­
den uien, 1 theelepel traBSie, 6 f\jngeaneden lomboks, 1 lepel 
=-~bar, %. lepel djienten, zout naar amaak, boter, klapper-

De kruiden f\jnatampen en in de olie braden. Daarna anijdt 
men de kip aan stukken en braadt ze met de kruiden op, voeg 
er vervolgena de santen en de blimbing asem bij en laat dit alles 
samen gaar worden. 

~rrie ll~en 1 of P1n6k ped1ng 
V1sch (•kan tenglrie of ikan bancleng), 2 lepels ftjngesneclen 
uien, 4 aloongs bawang-poetih, 2 lomboks, 1 theelepel truele, 
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1 theelepel zout, 1 eetlepel fijngeaneden seréb, aaem-water en 
aanten van 1 klapper. Verder peper, boter, klapperolie. 

De visch snijdt men aan moeten, wrijft ze in met peper 
en zout en bakt ze in boter of olie aan beide kanten bruin. 
Daarna stampt men de kruiden fijn en bakt ze op in boter 
of olie, doet er de visch bij en laat dit samen even opbraden. 
Voeg er vervolgens de santen bij. 
Bij het opdienen, niet vóór dien tijd, doet men er wat dje­
roek· of asem-water bij. 
Men kan dit recept ook voor de kerrie-kepiting en kerrio·oedang 
gebruiken. De visch wordt dan natuurlijk vervangen door 
kreeften of garnalen. 

62 Kerrie iken Il 
Gebakken moeten visch, 5 theelepels ketoembar, 3 theelepels 
djienten, 10 lomboks, 6 à 8 schijfjes koenjit, 3 schijfjes djahé, 
5 schijfjes laos, 5 eetlepels fijngesneden bawang-mérah, 3 
sioongs fijngesneden bawang-poetih, 2 stukken seréb, 2 lepela 
trassie-water, het sap van 2 djeroek-nipis, santen kentel, zout 
naar smaak, klapperolie. 

Alle specerijen, behalve de uien, worden samen fijngestampt 
en daarna met de uien opgebraden in de olie, tot alles bruin 
is. De gebakken moeten visch worden nu met de gebrad•!' 
specerijen in de santen opgekookt, waarna men er, langzaam 
aan, het trassie·water en het citroensap bijvoegt. 
Al roerende, moet men er op letten, dat deze kerrie niet schift, 
en daarom wordt ze op een zacht wurtje gekookt. 

63 Kerrie japon 1 
Een vette kip en een jong haantje, 'á, ftjngeaneden witte kool, 
3 of 4 aan schijfjes gesneden lomboks, een bordje vol peultjes 
(katjang-kaprie), fijngesneden reboeng, boontjes, als er aijn 
asperges, daon bawang-moeda, beide fijngesneden. 
Kruiden: eenige amandelen of kenariea, 1 theelepel zout, 
'h theelepel peper, 2 glazen bier, 'h glas kétjap. 
Kruiden voor de balletjes gehakt van het kippenvleesch: 
2 theelepels ketoembar, 'h theelepel peper, 2 eierdooieni, een 
handvol zeer fijngesneden prij, zout naar smaak. 

De kip kookt men even op en SDijdt ze aan stukken, de 
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64 

en om el' de kerrie mede aan te lengen. 
bouillon tJewaa~ m k't men balletjes gebakt, welke men met 
V het ba&DtJe maa . raadt 

an melde kruiden vermengt en in boter of obe b . . .. 
de ~ voegt men, bij de aan stukken gesneden kip, de flJll· 
Daa eden groenten, de fijngestampte amand~len, het bier en de 
~a . Laat dit goed koken en voeg er •. op t laatst,.~n )>oull· 
lonJ e~ daarna de bard gebraden balletJeB gehakt b11. 

Kerrie ja pan Il . . k 1 
Een vette kip, 1 lepel boter, een handvol f11nge"':'~ oo • 
een paar lobaks (knollen), 2 handjes vol peulen, 14 f11_n~en 
kool 1 kopje vol erwtjes (pollong), 10 à 12 boont3es, fii~­
snech.n reboeng en fijngesneden prij, van elk een schoteltJe 
vol. Balletjes gehakt van de kippeborst. . 
Kruiden voor het gehakt: 1 theelepel geroosterde en ÏQn­
gestampte ketoembar en djienten, 1 lepel aeer fijnge'."'eden 
peterselie en daon bawang-moeda, 1 theelepel aout, wat citroen­
sap en 1 eierdooier. Boter of olie. 
Kruiden voor de kerrie: 1 notemuskaat, 4 of 5 kruidnagels, 
een stukje foelie, V. theelepel peper, V. theelepel zout, 2 lepel& 
kétjap, V. geperste djeroek·nipis, boter of olie. 

De kruiden van de kerrie worden eerst fijngeatampt, daarna 
in boter droog gebraden. Vervolgens kookt men van de rest 
van de kip bouillon. In dezen bouillon kookt men de opge­
geven groenten gaar, voegt hier de gebraden kruiden voor 
de kerrie door, met de kétjap en het citroenaap. Het laatst 
doet men er de balletjes gehakt (bruin gebraden) in. 

65 Kerrie kobab 
Een pond vleesch, aan dobbelateentjea gesneden en aan bietlnga 
gestoken, vier à vijf bij elkaar,1 lepel ketoembar, 'h lepel djien­
ten, een halve vingerlengte gebrande koenjit, 1 of 2 lomboks, 
5 uitgehaalde kemiriea, 5 schijfjes laos, 2 lepels fijngesneden 
uien, 4 Bioongs fijngesneden bawang·poetih, een greepje klabet 
(fenegriek), 1 theelepel peper, een kwart vingerlengte fijnge­
sneden djabé, 4 à 5 poearlaka (kardemom), 1,4 geraspte klap­
per; van den %. overigen klapper maakt men santen asem-
water of djeroek-water, zout en boter of olie. ' 

Al de kruiden worden met den geraspten klapper fijnge­
stampt en met boter opgebraden, daarna de bletinga vleesch 
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bij de gebraden krulden gedaan, nadat dit vleeach eent 
het --water (of djeroek-water) ia besprenkeld. vervmc: 
doet men bij dit alles de santen en laat het samen gaar koten. 
N.B. Men ~ ook eerst de kruiden met de santen opkoken, 
daarna het bietlng-vleesch roosteren en dit met de 18.Dten be­
sprenkelen. De rest van de santen als jus te gebruiken. 

66 Kerrie kellor of Kerrie klàntang 
Een groote lepel ketoembar, een theelepel djienten, \.!, theelepel 
peper, dit alles samen drooggebraden met één lepel rauwe rijot, 
3 lepels fijngesneden bawang-mérah, 3 aioonga fljngeoneden 
bawang-poetlh, % vingerlengte koenjit, evenveel ae"11, 5 ochijf­
jes laos, 2 lomboks, een theelepel traaaie, santen, olie, rout, 
kellor bladeren (of klèntang). 

De drooggebraden ketoembar, en.z. worden met de boem­
boes f\jngeBtampt, daama in olie gefruit, een paar kopjee IOlllen 
èatjèr er bij gedaan met de kelior bladeren of de atukjee klia· 
tang. Dit samen opkoken en er dan de santen kentel bij doen, 
al roerende. 

67 Karrie k61jep 
Een kip of een pond vleeaeb, 2 iepela fijngesneden uien, 1 ~ 
lepel truaie, een vlngeriengte koenjit, eenige acbijfjee laoa, een 
atuk ineengedraaide aen!b, 'h theelepel peper, 'h of % theekopje 
kétjap, naar llllUl&k, zout en boter of olie. 

De krulden, behalve de aen!b, atampt men flin en braadt men 
op. Daarna kookt men de kip (of bet in atukjell gesneden 
vleeach) half gaar, hult dit vervolgena uit den bouillon en 
braadt "" met de krulden op. Doe er de kétjap en de oer6b bU. 
daama den bouillon van de kip en laat dit amen par 
ltoven. 

68 Kerrie kepiting 
Bii dele kerrie volgt men dezelfde benlding, en beeft men ..,. 
- ingredllnten als bU de kerrie-lkan. Men neemt dan 4 of 11 
kepltlnp in plaata van de vlecb. (Zie No. 81). 

69 Kerrie koel;. 1 
Ben kip, - Yiaprleqte koenjit, 10 --· 8 -.. i.­:---poetlb, 1 lepel fllnl-ecleD ..nb, 1 theelepel ll'Ullei 



k ....-et en 2 daon ea)aDl, santen van een 
stuk• daoD djel'OO -...-- - - • 
klapper. s<>11t, bOter. klapperobe . 

. ...,rdt in stukken gesneden en half gaar ge1<ookt. y~­
De ldP talllpt men de kruiden met de uitgehaalde keJD!rle& 
~~t" op met boter en doet er de half gaar gekookte 
~ ki bil met de daon djeroek-poeroet en daon ..iam. 
ver:~ ,,; ... dit aan met santen en den bouillon van de 

ldp en Jaat alleB goed gaar koken. 

70 Korri• kodi• Il l!len kip, delOlfde bereiding ale bier boven, maar de volgellde 
krUideD: 20 kemirieB. uitgehaald en zeer fijn gestampt, 20 over 
de lengte opengesneden lomboks, de pitten er uit en twee malen 
afgekookt. 'h eetlepel fijngesneden djahé, 'h eetlepel fijllgeBD&' 
den koeDjit, 'h eetlepel ketoembar en 'h eetlepel djienten, 10 
llioollg8 b&wang-poetih. een paar schijfjes laos, 1 theelepel traa­
aie en een stuk ineengedraaide seréh, 2 doon djeroek-poeroet, 
unten ven 'h klapper, bouillon van de kip, 2 lepele boter of olie. 

Al de kruiden, behalve de eeréh en de djeroek-poeroet worden 
fllngeltampt en In de boter gebreden. Zie verder de bereiding 

a1a bier boven. (No. 69). 

71 Kerrie lodo 
l!len groote ldp, aan stukken gesneden, deselfde kruiden als voor = kellor (No: 86) maar één theelepel peper en 2 lepels 
de Id water daarbij. Geen BBnten èntjèr, maar wel bouillon van 

P en anten kentel. 

Bereiding ia deselfde &Is van de Kerrie kellor, zie No. 66. 

72 Kerrie lolcso 
l!len ldp 2 eeUepele fijn' ed k~ 2 . geen en uien, 5 lomboks 6 uitgehaalde 

' moonge bawang-poetih 2 tb . ' tbeelepel d" ten, • eelepels ketoembar 'h 
bi, 1 ~ ge=epel _fijngeBDeden laos, a scbijfjee dja-
2 kleine atukjes djeroek-traaai•1, een. halve vingerlengte koenjit, 

llréb, 2 theelepela zout, =Wchil, twee halve vingerleDgten 
'111, en frllwlelletjee. van % klapper. Laksa, een bord 

l!len bord vol lakBB wordt eel'llt gekookt en op een schotel gedaan. 
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".'~ de kip m~t . men bouillon. Al de kruiden worden 
fijngestampt en m olie gebraden; daarna doet men er de ki 
bij en braadt dit samen op, voegt er de santen van de klappe~ 
bij, zoomede de laksa en laat dit even koken. 
Men eet deze kerrie-laksa met aambei katjang, gebraden gar­
nalen, aambei seréh en frikadelletjes. 
De frikadelletjes voor deze kerrie laksa maakt men als volgt: 
de borst van een kip, fijngehakt, V.. geraspte klapper en de 
volgende kruiden: 1 eetlepel fijngesneden uien, 3 Bioonga ba· 
wang-poetih, 4 uitgehaalde kemiries, 1 theelepel fijngesneden 
laos, een klein stukje fijngesneden koenjit, 1 theelepel trasaie, 
1 theelepel ketoembar, V.. theelepel djienten, 1 theelepel fijn· 
gesneden lombok, 2 theelepels zout, 3 eierdooiers, klapperolie, 
boter. 
De kruiden maakt men fijn, mengt ze met het gehakt en 
den geraspten klapper en maakt er frikadelletjes van, die men 
in boter bruin bakt. 
De gebraden garnalen voor deze kerrie laksa maakt men als 
volgt: een bord vol gepelde rauwe garnalen wordt met tamarinde. 
en zout ingewreven en met versche klapperolie bruin gebraden. 
De aambei katjang voor deze kerrie: 4 eetlepels vol droog ge­
braden katjang bras, 2 lomboks fijngesneden, 1 theelepel zout, 
1 theelepel trassie, 2 stuks daon djeroek-poeroet. Dit alles 
droog gebraden (zonder olie) en fijngestampt. 
De ssmbel seréh voor deze kerrie: 2 lepels geraspte seréh, 
% theelepel gebrande trassie, 1 theelepel zout, 2 fijngesne­
den lomboks. Dit alles goed fijngestampt en door elkander 
gemengd. 
Bovendien gebruikt men bij deze kerrie nog daon kemangie 
en in vierde parten gesneden hard gekookte eieren. 
Bij het opdienen doet men de kerrie-lakss in een schaal en 
doet er de daon kemangie en eieren op, als versiering van het 
gerecht. 

73 Kerrie molobor 
Maakt men evenals de kerrie benggala 1, maar in plaats van 
kip, gebruikt men visch, aan mooten gesneden of in balletjes 
bereid, waarvoor men dezelfde kruiden gebruikt als die voor 
de frikadelletjes van de kerrie-lakss. In ploata van de oanlap­
pelen neemt men twee aan stukken gesneden Urong. Men kookt 
dit alles -en in oanten op en voegt er, 't loatat, de gebraden 
vllchhalletjee hij. 
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74 Kerrie oedtn~ men dezelfde bereiding en heeft men de-
Bij de"': ker:;:~~ als bij de kerrie ikan. Men neemt . dan 
zelfde mgre ' garnalen in plaats van de VISCh. 
een bord vol gepelde rauwe 
(Zie No. 61). 

75 Kerrie palembang kt doch et bijvoeging van 
Wordt als kerrie benggala 1 gemaa ' m 

76 

twee lepels azem- of djeroek-water. 

Kerrie penjoe ·· 1 th 
Een kleine schildpad van ± 2 pond, 1 theelepel dJ1enten, ee-
lepel ketoembar droog gebraden en fJjngestampt. ~ theelepel 
trsasie, 2 lepels fJjngestampte kenaries, 1 theelepel fiJnge~en 
laos, 1 theelepel gesneden djahé, 5 sioong bawang-poetih, 2 
theelepels zout en 1 à 2 lepels citroensap. 
Verder de volgende groenten: 1 lepel vol fijngeaneden selderie, 
1 lepel peterselie, 2 lepels bawang-moeda, 1 lombok, 2 lepels 
fijngesneden kool-blanda, 1 fijngesneden kedongdong, 1 lepel 
venkel, 1 lepel daon kemangie, 1 lepel daon soenga-soenga, 1 
lepel daon koetjing, 2 lepels fijngeaneden djeroek-poeroet, san­
ten van 1 klapper. 

De schilpad wordt eerst schoongemaakt, het vleesch aan stuk­
ken gesneden en twee- of driemaal goed met azijn gewasschen, 
om de visehlucht te verwijderen. Dan laat men dit vleesch een 
paar uren in azijn, met eenige fijngesneden bawangs, staan. 
Daarna waacht men het vleesch af en kookt het met water 
in een steenen pan, met bijvoeging van de eerste aerie kruiden 
en de helft van de santen. Voeg hier vervolgens het citroensap 
bij en de daons, maar laat deze in hun geheel (niet breken! J ; 
daarna de daons er uit halen. 
Eindelijk doet men bij dit alles alle opgegeven groenten en 
de overgeschoten santen en laat dit alles goed gaar koken. 

77 Portugeesche lcerrie 
Een kip, 4 lepels bruin gebraden uien. 
~ ds volgende krulden: 1 lepel ketoembar, % lepel 
djienten'..1 theelepel fijne peper, 1 theelepel fijngeaneden djahé, 
1 lepel fQngeeneden laoe, 2 theelepels fijngesneden seréh, 1 thee­
lepel zout, 2 eellepels fljngesneden uien, 2 à 4 lombokll, een 
kopje warm water, santen van 'h klapper, boter of olie. 
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De kip wo~t aan stukken gesneden en in boter bruin 
den. De kruiden worden fijngestampt, met de ki Pbra. 
en aangelengd met een kopje warm water. P "PCebnden 
Daarna doet men de gebraden uien en de santen er bij 
dit samen koken tot alles goed gaar is. en laat 

78 Kerrie pedis 
Allerlei soort groenten of stukjes vleesch. Boemboes: 1 eetlepel 
ketoembar, 1 theelepel djienten, % tbeelepel fijne peper, 5 lom· 
boks, 4 lepels fijngesneden bawang mérah, 4 sioonp fijngeane. 
den bawang-poetih, 5 schijfjes laos, 1 stukje seréh (vingerlang), 
5 uitgehaalde kemiries, 'h geraspte klapper, santen van 'h 
klapper, santen èntjèr, zout, olie, 1 theelepel trassie. 

De boemboes en de trassie worden met den geraspten klap­
per samen fijngestampt. De groenten worden bijna gaar ge­
kookt (van het vleesch wordt bouillon getrokken). Daarna 
braadt men de boemboes in olie, doet er de santen èntjêr 
bij, dan de groenten (of vleesch met bouillon) en laat dit 
inkoken. 
Als alles goed gaar is, roert men er de santen kentel door 
en laat alles koken tot de olie er uit komt. 

79 Kerrie reboeng 
F\jngeeneden, in zout gaar gekookte reboeng, een jonge kip, 
santen kentel en santen èntjèr van één geraspten klapper. 
Boemboe kerrie, trassie en olie. 

Kip in atukken snijden en in water gaargekookt. Kerrie-kruiden 
worden aamen fijngestampt en in ·olie opgebraden. Hlerbil 
doet men de atukjea kip en, als 't bruin is geworden, doet 
men er de aanten èntjèr en de reboeng bij. Het laatst wordt 
er, al roerende, de santen kentel bijgevoegd. Roeren tot de 
olie er uit komL 

80 Kerrie Mrong mérah 
finmg m6rah (d. z. paarae tèrongal in de lengte d~ 
den, 2 lepela f"tj_....ie.n bawang mérah, 2 oioonga ~ 
den bawang-poetib, 1 lepel ketoembar, Y.i lepel djienten, 1 
Yillgerlencte koenjit, 3 heele kruidnagelo, 1 atukje 1raaeol. Y.i 
tbMJepel adu, \.!o pala, 1 beele lombok, 1 \.!o theelepel BDUt, boter 
of alle, water, mnten naar mna.ak. 



De boemboel worden, zonder de lomboks, fijngestampt, daarna 
fruit met boter of olie. Men doet er dan een paar kopjes 

~ater bij, laat dit met de tèrong bijna gaar k~~en en voe~ 
er daarn& de lombok met de santen kentel bQ en laat dit 
nog even opkoken. 

Kerrie telor 
6 à s Hardgekookte eieren, een vingerlengte koenjit, 2 lepels 
fijngesneden uien, 4 sioongs fijngesneden baw~-poetih, 1 
theelepel trassie, 1 theelepel zout, 1 theelepel fQngezneden 
ee~b, 11' theelepel peper, 2 in de lengte doorgesneden lomboks, 
2 djeroek-poeroet- en 2 salam-bladeren, santen van % klapper. 
Boter, klapperolie. 

De kruiden worden, met uitzondering van de lombok, djeroek­
poeroet- en salam-bladeren, fijngestampt en in boter of olie 
gebraden. Daarna wordt de santen, met de lomboks en de ge­
noemde blsderen, daarbij gedaan, ook de hardgekookte eieren; 
kook dit alles goed gaar, tot de kerrie gebonden wordt. 

Kerrie lente 
Kip, 2 gepofte lomboks, 2 lepels fijngesneden uien, 2 sioongs 
bawang-poetih, 1 lepel fijngezneden serèh, 1 theelepel fijnge­
sneden kentjoor, 1 theelepel gezneden djahé, 2 daons djeroek­
poeroet of salam, 1 lepel ketoembar, ~ lepel djienten, 4 à 6 
peperkorrels, santen van 1 klapper, een vingerlengte koenjit, 
zout naar amaak, olie, 2 lepels asem-water. 

De koenjit, djeroek·poeroet of aalsm-bladeren worden later 
door de santen gedaan. De overige kruiden worden fijnge· 
•tampt, in olie gebraden en daarna met bet asem-water Yel'­

mengd. De kip wordt nu aan stukken gezneden en samen 
met de genoemde kruiden en bet asemwater opgebraden. 
Da.ama stampt men de koenjit fijn, vermengt dit met water 
en perat dit sap in de santen. Eindelijk kookt men deze santen 
met de kip en de djeroek-poeroet- of salam-bladeren op, tot 
allea par ia. 

Kerrie lirong 

Maakt men op deaelfde wijze en met dezelfde ingreclii!nten. In 
:-11 ~zn de kip neemt men 4 à 5 tèrongs, acbilt deze, llllijdt 

in Vien1e parten, kookt ze half par en laat ze dan met de 
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gebraden krulden en de bereide santen 
samen gaar koken. 

84 Kerrie lomalé 

Men maakt gewone kerrie ajam en kookt daar stukken . 
te rijpe tomaten bij. lllet 

85 Kerrie sekoe van kip of vlaasch 
~p (of vleescb), 1 eetlepel rauwe rijst, 2 eetlepels fijngoanede0 
wen, 2 theelepels ketoembar, 1 theelepel djienten, vijf vinger­
lengten koenjit, 1 theelepel peper, 1 eetlepel boter. Zout naar 
smaak. 

Men snijdt de kip aan stukken en maakt er bouillon van. 
De ketoembar en djienten worden geroosterd, de rijst droog 
en bruin gebraden, vervolgens met de verdere kruiden fijn· 
gestampt en met boter opgebraden. De kip wordt er nu in 
stukken bijgedaan en samen met de kruiden nog eens op­
gebraden; daarna voegt men er den bouillon bij, met zout naar 
amaak, en laat dit alles koken, tot de saus gebonden wordt. 

86 Kerrie van Spall 
Een kip (of vleesch), 3 eetlepels fijngesneden gebraden uien, 
6 lomboks, twee vingerlengten koenjit, 2 theelepels ketoembar, 
1 theelepel djienten, % theekopje asem-water, santen van Y.. 
klapper, zout nasr amaak, boter of olie. 

De kip wordt aan stukken gesneden en het vleesch aan lange 
reepen er afgenomen. Van de beenderen maakt men bouillon. 
De kruiden worden, met uitzondering van de gebraden uien, 
fijngestampt en in boter opgebraden. Daarna doet men er 
het kippenvleesch bij, brasdt het samen nog bruin, voegt er 
dan het asem-water, de gebraden uien en de santen bij. Laat 
dit koken, en, mocht het te dik worden, leng dit dan met den 
bouWon aan. 

87 Kerrie-soep 
Zie onder het hoofd "Soepen". No. 597, 598 en 1599. 

BOEMBOE'S 

Bii deze droge poeders of fijngesneden, gedroogde krulden, 
voegt men de uien en tjabé versch toe. 
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88 Boemboe bêsêngèk koening (Droog) 
3% Theelepel koenjit-poeder, 1% theelepel laos-poeder, 'h thee­
lepel djahé-poeder, % theelepel djienten-poeder, 1 V. theelepel 
ketoembar-poeder, \lz theelepel fijne peper, 1 'h theelepel seréh­
poeder. 

Als men deze boemboe of gedroogde gesneden kruiden gebruikt, 
voegt men er het volgende bij: 1 theelepel euiker, 'h theelepel 
zout, 1 lepel asem- of djeroek-water, 2 lepels fijngesneden uien 
en 2 sioongs bawang-poetih; ten slotte nog 1 theelepel trassic, 
Dit alles koke men dan met santen van een klapper op. 

89 Boemboe dèngèng 
Voor een hoeveelheid van ongeveer vier pond vleesch. 
2 Eetlepels ketoembar, 2 eetlepels djienten, 4 stuks bawang­
poetih, 2 lepels asem, 2 lepels zout, 1 lepel fijngesneden 
laos. 

Dit alles fijngestampt en het vleesch, dat te voren aan dunne 
lappen is gesneden, er mede inwrijven en daarna in de zon 
drogen. 

90 Boemboe kerrie benggala 
1% Theelepel ketoembar, 'Jl. theelepel djienten, 4 stukjes, elk 
ter vingerlengte, gebrande koenjit, 2 sioongs bawang-poetih, 
3 stuks bawang mérah, 1 pala, 4 kruidnagels, 3 lomboks, 10 
peperkorrels (gegorèngd), 1 theelepel zout. 

De kruiden samen goed fijnetampen, in olie opbraden met 
de stukjes kip of vleesch en dit samen in santen opkoken. 
Sommigen voegen bij deze kerrie nog 2 daons djeroek-poeroet, 
2 daon salam en het sap van 'n paar djeroek-nipis (of wat fijn­
gesneden blimbing asem). 

91 Boemboe lawar 

2. Lepels fijngeaneden uien, 1 eetlepel fijngesneden bawang-poe­
tih, 1 eetlepel ketoembar, 'h lepel djienten, 'h lepel seréh (fijn­
geaneden), 1 theelepel fijngesneden laos, 1 theelepel traseie 5 
kemiries, 1 fijngesneden lombok, 2 djeroek-poeroet-blade..;,n 
1 daon salam. Zout naar smaal<. ' 

Alle kruiden fijngestampt, behalve de bladeren. Verder wordt 
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alles met aanten opgekookt, wanneer men deze hoemboe wil 
gebruiken. 

92 Boemboe m1ngoot 
2 Lombokl, 4 kemiriea, 2 eetlepels fijngesneden uien, 4 aloonp 
bswang-poetih, 4 schijfjes laos, 3 schijfjes kentjoor, 1 theelepel 
trassie, l lepel ketoembsr, 'h lepel zout, 'h geraapte klapper. 

Wanneer men deze boemboe gebruikt, kookt men allee op In 
aanten van JA. klapper en voegt er twee geklutste eieren door. 
Dient deze boemboe voor visch, dan voegt men er pt11 

eieren bij. 

93 Boemboe opllr 
2 Lepels fijngesneden uien, 4 aioonga bawang-poetih, 5 keml­
ries, een handvol tjerimé, 1 theelepel gebrande trasaie, 1 lepel 
geraapte laos, 1 lepel seréh, fijngesneden, 'h lepel ketoembar, 
JA. lepel djienten, 'h lepel suiker, 1 à 2 lombokz, 1 djeroek­
poeroet-achil, 1 daon salam, zout naar smaak. 

De krulden gestampt, ook de tjerimé fijngesneden er bij, """' 
volgena met de santen, de schil en daon salam opgekookt all 
men deze boemboe wil gebruiken. 

M Boemboe voor r1goût, soep en uus 
16 Gram fijne peper, 16 gram fijne kaneel, 16 gram fijne pall. 
2 gram fijne djahé, 15 tjengké'e fijngestampt. 

Al deze specerijen worden goed door elkander vermengd, 
droog wordt deze boemboe in een goed gesloten etopfleacb 
bewaard. 

95 Boemboe ....tH 
Wordt gemaakt als de boemboe bêsêngék, maar met 'ril ge­
raapten klapper en met santen. Het asem- of djeroek--ter late 
men achterwege. 

96 Boemboe ljin (Versch) 
2 Lepel& fijngesneden uien, ' aioonp ba-nc-poetlh, 5 ke­
mlriee, 2 à 4 schijfjes kentjoor, 3 à 4 schijfjes djahé, 1 lepel 
ketoembar, '>Il lepel djienten, 1 theelepel peper, zout naar -· 40 
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Dit wordt fijngestampt, vermengd en een handvol fijngesneden 
daon bawang-moeda er bijgevoegd. . 
wanneer men deze boemboe bij kip of vleesch gebruikt, 
voegt men bij de gestampte kruiden nog een rauw el, een lepel 
meel en een theelepel zout. 
Men wrijft hiermede het vleesch in en braadt dit vervolgens 
in boter bruin. 

SAMBELANS 

S.mbel asem 
Een stuk uem ter grootte van een eendenei, evenveel goela­
djswa en een bierglas water. 
Kruiden: 2 fijngesneden lomboks, 2 lepels f'tjngeaneden uien, 
1 theelepel zout. 

De asem wordt met het water en de suiker gekookt tot een 
brij. Vervolgens stampt men de kruiden fijn, vermengt ze en 
dost ze door de aaembrij, kookt alles nog eens samen op en zeeft 
het. Daarna wordt het gezifte nog eens opgekookt, tot alles een 
dikke massa wordt. Men kan deze aambei lang bewaren. 

98 Sambal 1sem ven woenie 
Een bordje vol woenie, 1 theelepel rauwe petis oedang, 2 thee­
lepels zout, 1 'h theelepel gebrande trassie, 6 of meer stuks lom­
bok, 'h bierglas water. 

Alles wordt bij elkander fijngestampt en met water aangelengd. 
Ken eet deze aambei met "lalap" van allerlei groenten of met 
onrijpe vruchten. 

99 S.mbol oti 1 
Levertjes en maagjes van kippen, die men voor het eten geslacht 
heeft, 4 groote eetlepels uien, 5 sioongs bawang-poetih, · 4 lom­
boks, 5 stukjes fijngesneden laos, 1 lepel fijngesneden seréh, of 
een stuk ineengedraaid seréh, 1 theelepel zout, '4 theelepel sui­
ker, een groote lepel aaem-water, 2 djeroek-poeroet-bladeren 
2 kopjes santen, 4 stuks kemirle en olie. ' 

De levertjes en maagjes worden goed schoongemaakt en aan 
kleine stukjes gesneden, daarna gekookt. De kruiden, met 
uitzondering van de bladeren en het stuk aeréh, worden fijn-
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geatampt en in olie opgebraden, daarna de stukjes lever, ..._, 
het asem-water en de bladeren hierbij gedaan; dit samen met 
de santen opgekookt, tot de olie er uitkomt. 

100 S.mbel au Il 
F.en bordje vol fijngesneden lever van rund of kerbo, 3 eet1epe1a 
fijngeaneden bawang-mérah, 3 sioongs fijngesneden bawang­
poetih, een stuk seréh, 5 schijfjes laos, 4 uitgehaalde kemiriel, 
l theelepel zout, 'h theelepel suiker, santen kentel en santen 
èntjèr van·'h klapper, olie, l fijngesneden lombok, asem-water. 

De kruiden, behalve de seréh en de lombok fijnstampen en op­
braden met olie, daarna de stukjes lever met de lombok en de 
seréh er bij doen, vervolgens de santen èntjèr er bijvoegen en 
dit laten inkoken. Dan doet men er de santen kentel bij en laat 
dit alles aamen koken, tot de olie er uitkomt. 

101 Simbel b1b1 1 
1 of 1-'J pond varkensvleesch, aan dobbelsteentjes gemeden. 
4 lepels fijngesneden uien, 4 sioonga bawang-poetih, fijngesne­
den, 5 schijfjes djahé, 5 schijfjes laos, 2 lomboks, 1 theelepel 
traasie, 2 eeUepels asem-water, 2 lepels mieso, 2 djeroek-poeroet· 
en 2 aalam-bladeren, santen van % klapper, zout, boter of olie. 

Het fljngeaneden vleesch kookt men met een weinig water 
half gaar. Daarna stampt men de kruiden (zonder de bladeren) 
fijn en braadt ze op. Braad verder de kruiden met het vleesch 
aamen nog eens op met het tamarinde water, en ala dit eenigan 
tijd op het vuur la Jll'W'!OSt, doet men er de mleso bij, laat dit 
nog even met elkaar am.oren en voeg daarna de santen, den 
boulllon en de bladeren daarbij. Men laat dit nu verder koken 
tot het vleescb par la en de olie er uitkomt. Hoe roocler deze 
11&111bel bebl la, boe amakelijker bet er uitziet. 

102 S.mbel blibi Il 
Daelfde hoeveelheicl v1-ch ale hlarboven, 4 lepels fUDpmeden 
uien, 4 aloonp bewang-poetib, 1 theelepel traasie, 1 kopje vol 
fllngeeneden bewang-prij, 2 fijnplmeden lombob, 'ril tbeelepel· 
tje oulker, 8 lepels uem-water, zout naar emaak, boter, klapper­
olle. 

- •1-eh wordt ale hiervoren gemeden en oppkookt. Ver-
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volgens worden de krulden, met uitzondering van de prij, fijn­
gestampt en in boter, of olie gebraden, de stukjes ~leescb er 
bijgevoegd. Daarna doet men het asem-~ter er b!J, met de 
fijngesneden prij; Iaat dit nu met den bouillon goed doorkoken, 
tot alles bijna droog gebraden is. 
Dit gerecht kan men ook maken van overgeschoten kip of 
v!eescb. 

S.mbel bebi 111 
'h Pond varkensvleesch aan dobbelsteentjes gesneden, 4 lepehl 
fijngesneden bawang-mérah, 1 Iepel fijngesneden bewang-poetih, 
'h theekopje traBBiewater, 1 bordje vol gesneden prij of koetjai, 
3 lepels miese, 2 lepehl kétjap, 'h theelepel peper, zout naar 
smaak. 

Bereiding als Sambel bebl II (No. 102). 

104 Simbel bedj1k 1 
10 Kemiries, 5 lepels fijngesneden uien, 8 sioongs fijngesneden 
bawang-poetih, 6 heele lomboks, een eetlepel goela djawa, 1 
theelepel trassie, 1 theelepel zout, boter, klapper-olie. 

De kemiries worden uitgehaald, met de kruiden heel fijnge­
stampt, goed met elkander vermengd en in boter of olie ge­
braden, tot er de olie uitkomt en dit gerecht er rood uitziet. 
Men kan der.e aambei lang in een stopflesch bewaren. Bij ge­
bruik even op te braden. 

105 Simbel bedj1k 11 
5 F.etlepels fijngesneden uien, 15 kemiriee, 8 sioongs bawang­
poetih, 2 volle lepels fijngesneden seréh, 'h lepel f"tjngesneden 
laos, 5 lomboks (fijngesneden), 1 eetlepel gewone of javaansche 
suiker, 2 eetlepels asem-water, -1 eetlepel traBBie-water, 1 thee­
lepel zout, 4 djeroek-poeroet- en 2 salambladeren, santen van 
'h klapper, boter, klapperolie. 

De kemiries worden uitgehaald, gestampt met de kruiden 
(behalve de bladeren) en daarna met boter of olle opge­
braden. Vervolgens voegt men er het asem- en trasaie-water 
bij en laat dit samen nog even braden. Daarna voegt men er 
de santen bij en kookt dit alles zoolang, tot de olie er uitkomt 
en de aambei badjak bijna droog is. 
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106 S.mbel bedjek 111 
3 Lepels fijngesneden uien, 1 heele bawang.poet;jh fi 
1 eeüepel goela djawa, 5 stuks gepofte ke . '. iln&eoDeden, 
eeüepel fijngesneden seréh, 4 of 5 lomboks 6 :;nes~.,! Croote 
1 theelepel zout, 2 djeroek-poeroet-achillen '2 stuks sc...,.jos laao. 
1 volle eeüepe1 trassie-water, 1 à 2 eetI.pej. asem-~ llllain, 
klapperolie. "'" • botor, 

De gepofte kemiries worden uitgehaald en met de kruiden 
(behalve de lomboks en de bladeren) fijngestampt en bruin 
gebraden. Vervolgens wordt de lombok heel ftjD PIDlden 
en met het trassie- en asem-water benevens de schillen 
bladeren hij de gepofte kemiries gevoegd. Dit wordt ....:: 
opgebraden. Wordt het te droog, dan voegt men er een lepel 
water bij. 
In plaats van kemiries, kan men ook 30 à 40 stuka katjang· 
gorèng gebruiken. 

107 S.mbel benten 

108 

Een jonge kip, 2 lepels fijngesneden uien, 2 oioonga fijDgoonedeD 
bawang-poetih, 2 lepels fijngesneden seréh, 'h lepel runpmeden 
laos, 4 à 5 schijfjes djahé, 1 lepel ketoembar, 'h lepel djienleD, 
2 lepels asem-water, een asem-papje met zout naar omssk UD· 

gelengd, boter, olie, zout. 

De kip wordt rauw in stukken gesneden en ingeimveD 
met het asem-papje (z. g. asem-garem), daarna in botor (of 
klapperolie) bruin gebraden. 
Vervolgens worden de opgegeven kruiden fijngestompt, gebn· 
den en de kip er bijgedaan. Braad ze nog even samen op en 
voeg er het asem-water bij. Laat alles nu op een zacht vuurt.Je 
gaar smoren. Wordt het te droog, dan voegt men ~~ wot wollt 
bij. Hoe rooder deze aambei er uitziet, hoe amakelliker. 

Sambal baweng · do leDlll 
Ongeveer 20 bawang-mérah, % bswang-poetih~ ouiker of 
doorgesneden en afgekookte lomboks, 1 lepel botor lila!'" 
goe1s djawa, 1 theelepel zout, 3 lepels uem-water, ' 
perolie. 

hQOVelllheid 1uikl" 
De opgegeven lomboks worden met de 
fijngeetampt. 
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De uien worden heel fijn gehakt en met boter opgebraden. Als 
verslagen" zijn, doet men er de fijngemaakte lombol<JI bij 

:_t· het asemwater en laat dit koken tot de uien gaar zijn en 
de olie er bovenop komt drijven. 

S.mbel betawl asem-manis van vleesch of kip 
F.en kip of vleeacb, in stukken gesneden, 4 lomboks, 4 lepels 
gesneden bawang-mérsh, 4 sioonga fijngesneden bawang-poetlh, 
2 lepels asem-water en 2 lepels trassle-water, 1 stuk goela 
djawa, 'h kopje azijn, boter of olie. 

De atukken kip of vleeacb met zout inwrijven en in boter 
of olie droog opbraden, daarna de boemboes fijnstampen, 
met het asem-water en het trassie-water mengen en dit over 
de stukjes kip of vleesch doen en alles samen laten doorkoken, 
tot bet is ingekookt. 
Daarna roert men er azijn en goela djawa door. 

110 S.mbel blimbing 
Dezelfde bestsnddeelen en bereiding als Sambel peparée (zie 
No. 146). In plaats van peparée neemt men een bordje vol ge­
sneden blimbing. 

111 S.mbel booboek kring 
F.en bord vol ebbie (gedroogde garnalen), 3 lomboks, 5 sioongs 
bawang-poetib, 1 theelepel kentjoor, 1 theelepel zout, 2 djeroek­
poeroet-bladeren, 1 theelepel gebrande trassie. 

De gedroogde garnalen worden even geroosterd en fijnge­
atampt; daarna stampt men de kruiden fijn en vermengt dit met 
de garnalen, die men verder tot poeder stampt. (Droog gerecht). 

112 S.mbel boobaek kring van katjang bras 
Elen bord vol katjang bras, 1 theelepel gebrande traasie, 3 lom­
boks, 5 achijfjes kentjoor, 2 djeroek-poeroet-bladeren, 2 tbee­
lepeJa zout. 

De katjang bras wordt droog opgebraden, zonder olie, daarna 
met de kruiden zoo fijn mogelijk gestampt tot poeder. 
N.B. De katjang bras kan men ook eerst droog braden 
vervolgens in een zeef doen en er water over gieten en ai.; 
bet water tûtgelekt la, de katjang met de krtûden fijnsu.i:pen. 
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S.mbel boebaek kring van katjang ldjoe . . 
Een bord vol katjang idjoe, 2 lombok•, 5 schijfjes kentJOOr, 1 
theelepel gebrande tl'IUlllie, 1 theelepel zout, 2 djcroek-poeroet. 
bladeren (gerooaterd). 

S.mbel baeboek dàndàng 
Geroosterde en geatampte dèndèng (geen gruia), 1 theelepel 
traBBie, 5 schijfjes kentjoor, 5 sioongs bawang-poetih, 1 lombok, 
1 theelepel zout, 1 theelepel djeroek-poeroet-bladeren. 

Men atampt de kruiden fijn, doet er daarna de stukjea dèndèng 
bij, en atampt dit verder tot poeder. Men eet deze aambei bij 
de ketoepat. 

115 S.mbel boed1k 
40 Lomboks, de pitten er uit, 30 kemiriea, 4 lepel• fijngeoneden 
bawang-mérah, 1 lepel fijngesneden bawang-poetih, (beide ui­
soorten aamen geelgebraden), 1 vingerlengte seréh, 2 daon 
salam, 3 daon djeroek~poeroet, zout naar smaak, santen van 
1,i klapper, olie. 

De lomboka worden met de kemiries f"tjngeatampt, vervolgens 
braadt men ze met de geelgebraden uien, de seréb, de daons 
oamen in olie op. Doet er het zout en de santen kentel bij 
en lalt dit •amen braden tot de olie er uit komt. 

116 S.mbel boontjes 

Ee~ bordje vol gesneden snijboontjea, 3 lepels fijngesneden uien, 
4 11oonga bawang-poetih, 2 groene en 1 roode lombok (fijnge­
sneden), 1 lepel fijngesneden seréh, 5 stukjes laos, % theelepel 
suiker, 1 theelepel zout, 2 lepels traBBie-water % lepel asem-
water, een kopje santen, boter of olie. ' 

:;: i::;:den worden gestampt en met boter opgebraden, daarna 
daar . tjea er bijgedaan, vervolgens het tl'IUlllie- en aaem-water 

bil revoegd. Dit wordt aomen gekookt en na eenigen tijd 
de santen er bijgedaan, 
Verder koken, tot de olie er uitkomt. 

117 S.mbel lwond1I 

~O~ lomboks, 8 kemlriea, 1 theelepel gebrande traule 
pe zout, 2 à 3 lepels asem- of djeroek-water, 2 djeroek'. 
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poeroet-bladeren, boter, klapperolie. 

De lomboks worden met de kruiden (behalve d~ bladeren) 
fijngestampt - de kemirles worden daartoe eerst u1t!:"haald -
daarna met boter of olie opgebraden, tot alles b~na droog 
is; daarna voegt men er het asem- o~ djeroek-water bij met 
de djeroek-poeroet-bladeren, en laat dit nog eens samen bra­
den tot de olie er uitkomt. 
Deze aambei kan men eenige dagen bewaren. 
Indien men overgeschoten vleesch heeft, kan men dit met deze 
aambei vermengen. 

118 S.mbel daging 
F.en half pond vleesch, 2 lepels fijngesneden uien, 5 sioongs 
bawang-poetih, 4 schijfjes laos, 1 theelepel zout, 1 theelepel 
trassi•, '!4 theelepel suiker of een klein stukje goela djawa, 
2 djeroek-poeroet-bladeren, 2 salam-bladeren, 1 lepel trassie­
water, l lepel asem-water, boter, klapperolie, 2 lomboks. 

Het vleesch snijdt men aan kleine stukjes. Al de kruiden, 
behalve de bladeren en één lombok, stampt men fijn, daarna 
braadt men dit op en doet er het vleesch, de andere, ftjn­
gesneden, lombok en de opgegeven bladeren bij. Voeg er 
vervolgens het trassie- en asem-water bij, braad dit tot de 
olie er uitkomt en het gerecht er geel-bruin begint uit 
te zien. 
Men kan, in plaata van vleesch, ook aan kleine stukjes gesneden 
lever nemen. 

119 S.mbel djel1nll 
6 Groene en 6 roede lomboks, 1 theelepel trassie, 1 theelepel 
zout, een paar lenels water. boter, klapperolie. 

~ roode en groene lomboks worden heel fijn gesneden en 
m boter (of olie) opgebraden. Daarna neemt men ze uit de 
olie en stampt ze met de trassie en het zout fijJL Vervolgens 
b~t men ze in dezelfde olie weder op en voegt er het water 
bij, laat het zoo bijna droogbraden. 

120 S.mbel djeroek-nipis 
F.en _paar djeroek-nipis, aan schijfjes gesneden, 4 lomboks 1 
stukje gepofte trassie. ' 
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Het oap uit de schijfjes djeroek n:i•t de hand uitpe~; 
olgena de lomboks met de traas1e en de djeroekachillen 

=men ftjnstampen en al• alles goed fijn is, dit met het 
djeroekoap roeren. 

121 S.mbel dàndàng 
De kruiden evenala van de Sam bel boe boek dèndèng; men voegt 
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er een kopje santen bij. 

Hierbij wordt de dèndèng geroosterd en aan stukjes gescheurd 
(niet gestsmpt), bij de kruiden gevoegd en oamen met de santen 
opgebraden, tot de olie er uitkomt. 

S.mbol daon bawang of prij 
Fijngesneden daon bawang, 1 lepel zout, 2 lepels ftjngeaneden 
bawang mérah, 1 fijngesneden lombok, 4 uitgehaalde kemiriea, 
2 lepels ajer djeroek, santen. 

Daon bawang goed met zout kneden (rames) daarna uien, 
lombok en kemirie samen fijnstampen, met santen opkoken, 
tot de olie er uitkomt, over de bawang gieten en hierover 
ajer djeroek peraen. 

123 S.mbol godók 1 
Groenten als; kool, boontje&, peultjes, katjang-pandjang (f\jn­
gelllleden), fijngesneden petée, een bord vol gepelde garnalen. 
De kruiden zijn; 2 eetlepels fijngeaneden gebraden uien, 4 
sioongs fijngesneden hawang-poetih, 5 schijfjes laos, 1 theelepel 
gebrande traBSie, 4 stuks gepofte kemiriea, 2 eetlepels fijn­
gesneden en gebraden lomboks, 'h lepel ketoembar, 1 lepel 
vol fijngesneden lombok idjoe, 1 theekopje fijngesneden blim­
bing, santen van één klllpper. Boter of olie, 1 theelepel zout, 
een stukje djeroek-poeroet-achil. 

De groenten worden, met wat zout, in water afgekookt; giet 
dan het water er af en doe er de santen bij met de djeroek­
poeroet-BCbil, de gebraden lomboks en de gebraden uien. Daar­
na •tampt men de kruiden fijn, voegt dit bij het vorige en laat 
dit verder oamen gaar koken, tot het een dikke brij wordt. 

124 S.mbel gàdók Il :lp blimblnp, 3 lepels bawang mérah, 1 lombok of m~ 



stukje trasaie, een paar schijfjes seréh of een stukje seréh, 
~~bijfjes laos of meer, ~ 3 .schijfjes kentjoor, een theekopje 
vol oedang kring, santen entJèr, zout. 

Men wascht de blimbings e~ kookt ze of koekoeat ze bijna 
r (lajoe). Daarna overgiet men ze met koud water. De 

::iden stampt men fijn en doet daarna ook de ftjngemaakte 
oedang kring er bij en kookt alles bij elkaar .op met wat ~ten 
èntjèr. Na een poosje doet men er wat dikke santen bQ en 
dient het warm bij de rijsttafel voor. 

125 S.mbel ikan kring (laOI) 
F.en theehordje gerafelde ikan kring (di wir-wir), 3 lepela fijn­
gesneden bawang mérah, 1 lepel fijngesneden lombok, 2 lepela 
asem-water of ajer djeroek, olie. 

De uien worden met de lomboks fijngestampt daarna met de 
gerafelde visch in olie opgebraden. Vervolgens voegt men er 
bet asem-water bij en kookt deze aambei, tot ze droog begint 
te worden. 

126 S.mbel kemantàn 
10 Groene en 10 roode lomboks, 4 lepels fijngesneden uien, 4 
aioonp bawang-poetih, 5 schijfjes laos, 1 lepel fijngesneden 
aeréh, een volle theelepel traasie, % theelepel witte suiker, 1 
lepel assm-water, 2 kopjes santen, zout naar smaak, boter, 
klapperolie. 

De lomboks snijdt men fijn en kookt men af. Leg ze daarna 
eenigen tijd (een uurtje) in koud water te weeken en pers 
"uit. 
Nu stampt men de kruiden samen ftjn, braadt ze op in 2 lepela 
boter (of olie), doet er de uitgeperste lomboks bij, voegt hier 
eerst het asem-water, daarna de santen bij en laat dit samen 
koken tot de olie er uitkomt. 

127 S.mbel kat;ang-goréng of pinda. 
De..if~ bestanddeelen ala van Sambel badjak n en (of) Sam­
hei badjak m, maar in plaats van 5 kemiries neemt men onge­
veer 30 katjang-gorèng, met bijvoeging van >n theelepel suiker 
en wat meer seréh. Bereidinc: Als van de Sambel badjak 
(No.104). 



128 Simbel katjang pandjang 
2 Theekopjes vol katjang pandjang fijngesneden, 2 fijngesneden 
sioongs bawan~~poetih, 2 lepels . fijngesneden bawang mérah, 
1 lombok, 5 sch11fies laos, 1 stukie gebrande trassie, zout, olie 
santen kentel. ' 

De uien en boemboes worden fijngestampt, de katjang half. 
gaar gekookt, daarna worden de boemboes gebraden en de 
katjang er bij gedaan. Voeg er dan de santen bij en laat dit 
alles koken, tot de olie er uitkomt. 

129 Sambel kemirie 
15 à 20 Kemiries, 10 roede lomboks, 4 sioongs fijngesneden 
bawang-poetih, 1 theelepel trassie, 1h theelepel suiker, 1 à 2 
lepels asem-water, zout naar smaak, boter, klapperolie. 

De kemiries worden uitgehaald en zeer fijn gestampt, de 
lomboks in de lengte doorgesneden, de pitten er uit gehaald 
en tweemaal afgekookt, vervolgens met de trassie, de bawang· 
poetih en de kemiries fijn gestampt. Hierna fruit men het in 
boter of olie, voegt er het asem-water bij en laat dit daarna 
koken, tot de olie er uitkomt. 

130 Simbel ketimoen 1 
Eenige komkommers, 6 gepofte kemiries, 2 lomboks, 1 theelepel 
trassie, % kopje azijn, 1 theelepel zout. 

De komkommers worden aan dunne schijfjes gesneden en 
met zout ingewreven, waarna men ze aldus eenigen tijd laat 
staan (een half à één uur). Daarna worden ze op een schaal 
netjes geschikt. De kemiries worden uitgehaald en met de 
lomboks, trassie en het zout gestampt, daarna met den azijn 
aangelengd en deze saus over de komkommers gegoten. 

131 Sambel kelimoen Il 
Komkommers, 2 lomboks, 1 lepel fijngesneden uien, 2 sioongs 
bawang-poetih, 4 gepofte kemiries, 1 theelepel gebrande trassie, 
1 theelepel zout, 1 theelepel mosterd, % theelepel suiker, % 
theekopje azijn. 

Bereiding als hierboven. De kruiden bij elkander stampen en 

:et den azijn tot een dun papje fmake~,.:v~=l~ns peten over 
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de geaneden komkommers, die op een schaaltje netjes zijn ge­

rangschikt. 

132 S.mmkbel kelir:•~ als in No. 130 (ketimoen l), 2 eetlepels 
Ko omme · 1 thee! pel ut Y,, gestampte ebbie, 2 lomboks zonder pitten, e zo ' 

kopje uijn. 

Ebb" met lomboks en zout fijnstampen en met de azijn tot een 
dun 1~pje geroerd, dat over de ketimoen wordt gegoten. 

133 S.mbel kl1pp1 1 
F.en halve geraspte klapper, 3 lomboks, 2 theelepels zout, 1 
theelepel trassi•, 5 schijfjes laos, 2 djeroek-poeroet-achillen, 
boter, klapperolie. 

De kruiden worden fijngestampt en met den klapper in 
boter geel-bruin gebrsden, dasrna fijngestampt. 
Men kan ook eerst den klapper (zonder boter) geel bra­
den vervolgens de kruiden stampen en fruiten in boter en 
daarna den gebakken klapper met de djeroek-poeroet-achillen 
er door roeren. 

134 S.mbel kl1ppa 11 (rauw) (Ook wel "oerap" genoemd) 
F.en halve klapper, waarvan de bruine buitensehil ia afge­
haald, 2 lomboks, 5 schijfjes kentjoor, 4 plakjea laos, 2 sioongs 
bawang-poetih, 1 theelepel zout, 1 theelepel trazsie, 2 djeroek­
poeroet-bladeren en kemangie-blaadjes. 

De klapper wordt geraspt, de kruiden met de djeroek­
poeroet-bladeren heel fijn gestampt, daarna wordt dit door 
den geraspten klapper vermengd (ramès). Dit mengael wordt 
op een schaaltje gerangeerd en met de kemangie-blaadjea 
netjes opgesierd. 

135 S.mbel klaewèk 
~ Bloewèkpitten, 1 kopje heet water, 3 lepels asem-water, 10 
fijngesneden bawang-mérah, 6 sioongs bawang-poetih, 5 schijf­
jes laos, 1 theelepel trassie, 4 lomboks, 4 lepels olie of boter, 
zout naar smaak. 

De kern wordt uit de k1oewèks gehaald en in heet water 
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ce-Jrt, dan. haalt men ze er uit en wrijft ze fijn met ...,._ 
water. De wen, laos en trsBBie worden 88men fijngesta t 
en met de fijngesneden lomboks in de olie opgebraden. oaa':.. 
doet men er het kloewèkpapje door en kookt dit alles tot 
het dik is geworden. ' 

136 S.mbel kool 
Een half kooltje, zoo fijn mogelijk gekorven (als rampé), 4 
lepels fijngesneden uien, 6 sioongs bawang-poetih, 1 lepel fijn­
gesneden seréh, 5 schijfjes laos, 8 afgekookte in de lengte door­
gesneden lomboks, 1 theelepel zout, santen van Y, klapper, bo· 
ter, klapperolie. 

De afgekookte lomboks worden met de kruiden fijngestampt, 
daarna met boter halfgaar opgebraden; hierna voegt men 
er de fijngesneden kool bij en doet er de santen bij, als de 
kool halfgaar is gebraden. Laat dit zoo, toegedekt, verder 
gaar stoven. 
Men kan bij deze sambel wat versche gepelde garnalen 
voegen, dan doet men er wat citroensap door. 

137 S.mbel lobak 
6 à 8 Lobaks, fijngesneden, \12 theelepel trassie, 1 lombok, 2 
à 3 lepels azijn, % theelepel zout. 

Men strooit wat zout op de aan plakjes fijngesneden lo­
baks, en laat dit aldus een uurtje staan. Daarna wascht 
men ze af, wringt ze voorzichtig uit en plaatst ze op een 
schaaltje. Vervolgens stampt men de opgegeven kruiden 
fijn, vermengt ze met den azijn en giet deze saus over de 
lobaks. 

138 Sambel lombok 1 of Sambel ljabé 
10 à 15 Gepofte lomboks, 2 eetlepels fijngesneden uien, 5 sioongs 
bawang-poetih, 6 schijfjes laos, 1 theelepel trassie, 1 eetlepel 
bruine of javaansche suiker, 1 à 2 lepels asem"water, 1 thee­
lepel zout, een kopje santen. Boter, klapperolie. 

De lomboks worden in de lengte doorgesneden en de pitten er 
'tgehaald Daarna worden zij fijn gestampt met wat zout en 

:en in ~ter opgebraden. Nu stampt men de kruiden fijn en 
braadt ze ook in boter, voeat er de fijn~mboks bU 
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met het asem-water en laat dit samen. nog een tijdje doorbraden. 
Eindelijk voegt men hier de santen bij en laat alles verder door­
braden tot de olie er uitkomt. 

139 Sambel lombok Il 
40 Lomboks, 2 theelepels gebrande trasaie, 6 lepels fijngesneden 
uien, 1% theelepel zout, boter, klapperolie. 

De lomboks worden met de trasaie fijngestampt, vervolgens 
even in boter gefruit. Daarin stampt men de fijngesneden 
uien met het zout door elkander en voegt dit bij de gebraden 
lomboks. Laat dit samen gaar braden. 
Deze aam.bel, eenmaal koud geworden, kan men in stopfles· 
ocben dagen lang goed bewaren. 

140 S.mbel m1l1kk1 
10 Roode lomboks, 6 sioongs bawang-poetih, 1 lepel fijngesneden 
laoll, 1 lepel fijngesneden eeréh, 2 theelepels traBSie, · 30 fijnge­
aneden kleine uitjea, 2 lepels aaem-water, santen van % klapper, 
2 theelepels zout, boter, klapperolie. 

De lomboks worden eerst van de pitten ontdaan en met 
het zout fijngeatampt. Vervolgens worden de kruiden fijnge­
stampt en in drie lepels boter of olie gebraden. Hierna voegt 
men er de fijngeatzmpte lomboks bij met het asem-water, 
laat dit nog een tijdje doorbraden, voegt daarna de santen 
hierbij en braadt dit verder tot de olie er uitkomt. Hoe rooder 
deze samhel is, hoe smakelijker. 

141 Sambel mioso 
1% Kopje mieao (gekookte), 4 sioongs gesneden bawang­
poetih, 2 eetlepels fijngesneden gebraden uien, 1 eetlepel fijnge­
sneden lombok, 1 kopje water, 1 kopje fijngesneden tjermé, 
1 theelepel zout, boter of klapperolie. 

De gekookte mieso wordt even opgebraden, daarna de lomboks 
met de gebraden uien vermengd en dit alles samen in boter 
gefruit. Het water en de tjermé wordt onder het braden er bij 
~oegd met het zout en wordt dit verder gesmoord, tot de 
t;iermé gaar is. 

In plaats van tjermé kan men een zelfde hoeveelheid fijnge­
aneden blimbing asem of mangga moeda gebruiken. 
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142 Simbel obi 

F.enige fijngekneusde (gekookte) obi's, 2 lepels 
lombok, 1 theelepel zout, boter, ajer djeroek. fijngesneden 

De lomboks worden fijngestampt, even in boter opgebrad 
daarna met zout en ajer djeroek (2 à 3 lepels) verme gd en. 
deze saus over de obi's gestort. n en 

143 S.mbel oed1ng b1s1 
Elen bordje vol gepelde versche garnalen, 4 lepels fijngesneden 
uien, 4 sioongs fijngesneden bawang-poetib, 1 à 2 fijngesneden 
lomboks, 5 schijfjes laos, 2 djeroek-poeroet-bladeren, 1 lepel 
asem-water, 1 lepel trassie-water, 1 theelepeltje goela djawa. 
santen van 7" klapper, 1 daon salam, zout naar smaak, boter 
of olie, 1 eetlepel fijngesneden seréh. 

De kruiden, behalve de bladeren, worden gestampt en daarna 
in boter of olie gefruit, de garnalen er bij gedaan met bet 
trassie· en het asem-water en dit eenigen tijd, onder door­
roeren, op het vuur gehouden. Daarna doet men er santen 
bij; laat dit koken tot de olie er uitkomt en dit gerecht er 
rood uitziet. 
Wil men dit gerecht een nog rooder kleur geven, dan 
word.en twee lomboks méér gebruikt, waarvan de pitten 
eerst zijn uitgehaald, en die daarna ragfijn gesneden en 
fijngestampt worden en eindelijk door de sambel geroerd 
worden. 

144 Simbel oedang kring 
Een bordje vol geweekte gedroogde garnalen, 2 lepels fijnge­
sneden uien, 5 sioongs fijngesneden bawang-poetih 1 lepel fijn­
gesneden seréh, 5 schijfjes laos, 1 theelepel zout, 1 theelepel 
trassie, % theelepel suiker, 2 lomboks, 1 lepel asem- of djeroek­
water, 2 djeroek-poeroet-bladeren, 1 à 2 kopjes santen, boter, 
klapperolie. 

De kruiden worden fijngestampt, in boter of olie gebraden, 
daarna het asem-water er bij gedaan met de djeroek-poeroet­
bladeren. Hierna doet men er de geweekte ga.malen bij.roert 
dit nog even om en doet er de santen bij. 
Men blijft dit roeren, tot de garnalen gaar zijn en de aam-
bei er rood begint uit te zien. ~ 
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145 S.mbel oedang kring, bij keloepal . . " 
5 Eetlepels gedroogde garnalen (ebbie), 5 "oonga fungesne­
den 11awang-poetih, 5 schijfjes kentjoor, 1 theelepel gebrande 
trlllllie, % theelepel zout, 4 djeroek-poeroet-bladeren. 

De ebbie wordt geroosterd of droog gebraden; vervolgens 
stampt men de kruiden fijn, d~~ doet men er de garnalen 
bij en stampt dit nog eens samen fijn. 
Deze poeder (boeboek) wordt droog bij de ketoepat voor-

gediend. 

146 S.mbel peperéé 
2 à 3 Fijngesneden peparies, zout, 3 lepels fijngeaneden bawang 
mérab, 4 sioongs bawang poetib, 1 eetlepel seréh, 1 lombok, 
ä schijfjes laos, 5 uitgehaalde kemiries, 1 stukje trassie, aanten 
kentel en santen èntjèr van V. klapper, olie. 

De peparées worden met zout goed geromesà, bet water er van 
weggeworpen. De boemboes worden samen fijngestampt en met 
olie gebraden. 
Als ze geel begint te zien, doet men er de aanten èntjèr en de 
peparée in. la dit ingekookt dan de aanten kentel bijvoegen en 
laten doorkoken; (adoek-adoek). 
Bamb.i.blömbing (No. 110) wordt met dezelfde bestanddeelen 
en op dezelfde wijze bereid. 

147 S.mbel pelée 1 
2 Of meer lomboks, 1 kopje vol petée-boonen, 3 lepels fijnge­
sneden uien, 4 sioongs fijngesneden bawang-poetih, 5 sehijfjes 
laos, 1 stuk seréb, een kopje vol gepelde rauwe garnalen, (dit 
naar verkiezing), 1 eetlepel trassie-water, 1 eetlepel asem- of 
djeroek-water, 1 kopje santen, zout naar smaak, boter, klappei~ 
olie. 

De petêe-boonen snijdt men fijn en kan men, naar keuze, 
eerst afkoken. (Sommigen koken de rauwe petée pas in de 
ssmbel). De kruiden worden, met uitzondering van één lom­
bok en de seréh, fijngestampt en in boter gebraden. Nu wordt 
de andere lombok heel fijn geaneden en met het trsuie- on 
asem-water door de gebraden kruiden vermengd. Laat dit 
ssmen even doorkoken en voeg daarna de petée-boonen (c. q. 
en de garnalen) er bij, en eindelijk de djeroek-poeroet-bladeren 
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met de santen. 
Allee verder gaar koken, tot de olie er uitkomt. 

148 Sombel petée Il 
Petée-boonen, in stukjes gesneden, 3 lepels roode uitjes, 2 
sioongs fijngesneden bawang-poetih, 5 kemiries, uitgehaald, 5 
schijfjes zeer fijngestampte laos, 2 lepels oedang kring, fijn­
gestampt, 1 fijngesneden lombok, 1 stuk asem of 2 lepela 
asem-water, 1 stukje goela djawa, zout. 

De uitjes worden in olie lichtbruin gebraden en voegt men 
er de fijngesneden lombok bij en vervolgens de fijngestampte 
kruiden en oedang en de petée, doet er dan 't aaem-water bij 
en de verdere ingrediënten en wat water. Laat alles, ook de 
petée-boonen, gaar koken. 

149 S.mbel petis 
4 Lepels rauwe petis, 3 lepels fijngesneden uien, 2 sioongs fijn­
gesneden bawang-poetib, 2 fijngesneden lomboks, 1 lepel fijnge­
sneden temoe koentjie, 1 theelepel fijngesneden laos, een thee· 
lepel fijngesneden djahé, l~ lepel fijngesneden seréh, 2 thee­
lepels trassie, een weinig suiker naar smaak, 1 of meer kopjes 
asem-water, 2 djeroek-poeroet-bladeren, een salam-blad, zout, 
santen, een kopje vol en evenveel warm water, boter, klapper­
olie. 

Bovengenoemde kruiden, met uu.~ondering van de petis, 
trassie, lomboks, de djeroek-poeroet- en salam-bladeren, wor.­
den fijngestampt en in goed boter of olie gefruit; daarna, als 
de uien bijna gaar zijn, maakt men de trassie met wat water 
fijn en voegt dit met het asem-water en het kopje warm water 
bij de gebraden kruiden; vervolgens doet men hier de vier 
lepels rauwe petis bij en roert er in, tot de petis versmolten 
is. Daarna doet men er de djeroek-poeroet- en salam-bladeren 
bij, laat dit alles goed koken, voegt er dan de santen bij en 
laat alles hierin doorkoken, tot de olie er uitkomt. 

150 Sombel petis djowa 
1 % Lepel rauwe petis oedang, 2 eetlepels fijngesneden bawang­
mérab, 2 sioongs fijngesneden bawang-poetib, 1 eetlepel fijn­
gesneden koenjit, 1 eetlepel fijngesneden seréh, zout naar 
Dlllaak, 12 eetlepels ssnten kentel, 7 eetlepels asem-water, eenlge 
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stukjes fijngesneden daon dje~k-1.""'roet, 1 of 2 fijngesneden 
lomboks, 4 eetlepels klapperohe, suiker naar smaak. 

Bereiding geheel dezelfde als van de gewone Sambel petia, hier· 
boven (No. 149). 

151 S.mbel poj• 1 bij ketoepal 
F.en halve geraspte klapper, droog gebraden (geel bruin), 1 
tbeelepPl gebrande trassie, 1 lepel ketoembar, 4 scbijfjes laos, 
4 djeroek-poeroet-blsderen, % lepel zout. 

De kruiden stampt men met elkander fijn, braadt ze even 
droog op met den gebakken klapper. Men kan dit gerecht, 
als bet koud geworden is, tot poeder fijnstampen. 

152 S.mbel poj• Il 
Geraspte klapper, 1 eetlepel zout, 2 spaanscbe pepers, 6 knof· 
lookpitjea, 4 blaadjes daon djeroek-poeroet, olie. 

De lomboks en knoflookpitjes fijnsnijden en stampen, dan dit 
lichtbruin braden met het gestampte en de andere ingrediën­
ten. Koud geworden, wordt dit alles tot poeder gestampt en in 
fleschjea bewaard. 

153 S.mbel serdadoe 
F.en bordvol fijngesneden uien, 10 fijngesneden lomboks, 1 lepel 
traasie-water, zout, boter, klapperolie. 

Men begint met de boter of de olie op te zetten; begint 
de boter te braden, dan doet men er de uien en de lomboks 
ln en roert dit tot de uien bijna gaar zijn. Daarna doet men er 
bet trassie-water in en laat dit verder, gedekt, gaar smoren. 
Zijn de uien gaar, dan is bet gerecht voor het gebruik geschikt. 
Men kan dit gerecht lang bewaren. De soldaten nemen ze wel 
eens, als toespijs, op marsch mede. 

154 S.mbel selderie 

Dezelfde bestanddeelen als bij Sambel ketimoen I; in plaats 
van komkommer neemt men een bordje vol jonge selderie· 
blaadjes. 

Bereiding als bij de Sambel ketimoen I (No. 130); velen doen de 
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blaadjes even In kokend water, alvorens ze met de BBUB te 
overgieten. Men kan echter de blaadjes ook rauw laten. 

155 Sambel seréh 
2 Lepels fijngesneden uien, 4 sioongs gesneden bswang-poetih, 
2 lomboks, 4 eetlepels versch gesneden seréh, 1 theelepel zout, 
1 theelepel trassie, 'h theelepel suiker, 1 lepel asem- of djeroek­
water, 2 djeroek-poeroet-bladeren, boter, klapperolie. 

Men stampt de kruiden, behalve de seréh en de bladeren, 
fijn, braadt ze op met goed boter of olie, doet er daarna de 
seréh en de djeroek-poeroet-bladeren bij, braadt dit samen nog 
even op en giet er daarna het asem- of djeroek-water over; 
laat alles vervolgens zoo droog mogelijk braden. 

156 Sambel van tomaten 
4 of 5 Rijpe tomaten, 2 lepels fijngesneden uien, 'h notemuskaat, 
'h theelepel peper, l4 kopje azijn, boter en zout. 

De rijpe tomaten snijdt men fijn, terwijl men de uien met het 
zout, de peper en de muskaatnoot te samen fijnstampt. Daar­
na braadt men deze kruiden op met boter, doet er de gesne­
den tomaten en den azijn bij. Kook dit alles, tot het zeer gaar 
wordt, als marmelade. 
De sambel kan, koud, zeer goed bij koud vleesch worden ge­
bruikt. 

157 S.mbel telor 
4 à 5 Hardgekookte eieren, 2 eetlepels fijngesneden uien, 4 
sioongs bawang-poetih, 5 kemiries, uitgehaald, 5 schijfjes laos, 
'h eetlepel fijngesneden seréh, 'h theelepel suiker, 1 theelepel 
rauwe trassie, 1 heele en 1 fijngesneden lombok, 1 eetlepel asem­
of djeroek-water, 'h kopje santen, zout, boter, klapperolie. 

De hardgekookte eieren worden in vierde parten gesneden en 
op een schaaltje gerangeerd. 
De kemiriee stampt men met al de kruiden, behalve de fijnge­
aneden lombok, fijn; braadt dit daarna met boter o.~ olie o~i 
vervolgens doet men er het asem of djeroek-water ·bij, laat 
samen koken en doet er daarna de santen bij. Dit laat men dan 
met de fijngesneden lombok doorkoken tot een papje. Wordt 
dit dik, dan giet men het over de eieren heen. 
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c 
blaadjes even In kokend water alvo 
Overgieten. Men kan echter de blaad .rens zek met de aaua te 

Jes oo rauw laten. 
55 Sambel seréh 

2 Lepels fijngesneden uien, 4 sioongs gesneden ba 
2 lomboks, 4 eetlepels versch gesneden seréh, 1 tb wsng.l'Oetih, 
1 theelepel ~e, 'h theelepel suiker, 1 lepel asem~ zout, 
water, 2 dJeroek-poeroet-hlsderen, boter, klapperolie. JO?oek· 

~en stampt de kruiden, behalve de aeréh en de bladeren, 
fijn, braadt ze op met goed boter of olie doet er daarna de 
seréh en de ~eroek-poeroet-bladeren bij, ~t dit aameo 
even op en giet er daarna het asem. of djeroek-water .::. 
laat alles vervolgens zoo droog moge]Vï: braden. ' 

56 Sambel van tomaten 
4 of 5 Rijpe tomaten, 2 lepels fijngesneden uien, % notemuskaat, 
'h theelepel peper, 1,4 kopje azijn, boter en zout. 

De rijpe tomaten snijdt men fijn, terwijl men de uien met het 
zout, de peper en de muskaatnoot te samen fijnstampt. Daar­
na braadt men deze kruiden op met boter, doet er de gesne­
den tomaten en den azijn bij. Kook dit alles, tot het -.. gaar 
wordt, als marmelade. 
De aambei kan, koud, zeer goed bij koud vleesch worden ge­
bruikt. 

i7 Sambel telor 
4 à Il Hardgekookte eieren, 2 eetlepels fijngesneden uien, 4 
llioongs bawang-poetih, Il kemiriea, uitgehaald, 5 ochijfjea laoo, 
'h eetlepel fijngesneden aeréh, 'h theelepel suiker, 1 theelepel 
rauwe truale, 1 heele en 1 fijngesneden lombok, 1 eetlepel asem· 
of djeroek-water, 'h kopje santen, zout, boter, klapperolie. 

De hardgekookte eieren worden in vierde parten geaneden 111 
op een schaaltje gerangeerd. 
De kemlrlea etampt men met al de krulden, behalve de fllnP' 
aneden lombok, fijn; braadt dit daarna met boter of olie op; 
vervolgens doet men er het aaem of djeroek-water bij, laat dit 
samen koken en doet er daarna de lllllten bij. Dit laat men du 
met de fijngesneden lombok doorkoken tot eon papje. Wcmlt 
dit dik. dan lrlet men het over de eieren heon. 



lfde krUiden gebruikt men ook voor de Sambel gorèng 
:"ar en Sambel gorèng tjeplok. 

158 S.mbel teri• kte 1 bob, 8 
Ee bordje vol gebraden ikan terle, 8 afgekoo om 
al~ngs bawang-poetlh, 5 schijfjes laos, 5 ach\jfjes tem~koen­
tjie, 4 acb\jfjes ken~joor, 4 daon djeroek-poeroet, 1 stuk.Je traa­
ale, olie, 2 tbeekopJOS santen. 

De terie kan men heel laten of fijnstampen; de boemhoee worden 
heel fijngestampt en tezamen in olie o~gefruit; ~ voegt men 
er 2 kopjes santen bij met de ikan tene en laat dit koken tot 
de olie er uitkomt. 

159 S.mbel lèrong 
Een tbeebordje vol f\jngesneden tèrong-mérab, ~ gebrande ( di 
bakar) geraspte klapper, 1 lombok, 2 lepels fijngesneden ba· 
wang-mérah, 1 à 2 lepels ajer djeroek, olie. 

De uien worden met de lombok en den klapper fijngestampt, 
daarna even opgebraden, zoodat de uien geel zien, vervolgens 
met de ajer djeroek vermengd en dit papje over de (rauwe) 
fijngesneden tèronga gestort. 

160 Simbel lroeboek 
2 Stuko troeboek, 4 lepels fijngesneden uien, 5 aioonga bawang­
poetill, 2 heele en 3 fijngesneden lomboks, 5 achijfjee laotl, 4 le­
pels aaijn, Y.. kopje water, mut, boter of olie. 

De troeboeko worden eerst goed acboongewaaacben en met 
een drogen doek goed afgeveegd; daarna braadt men ae heel 
op, laat ae vervolgeno koud worden en snijdt ae dan in atukjee, 
ter grootte van dobbelsteentjes. 
Men stampt nu de kruiden bij elkander fijn, behalve de 
drie fijngesneden lomboka, fruit ze in boter of olie op, doet 
bier de troeboek met de f\jngesneden lomboks bij, daarna 
de vier lepels aaijn en dan bet water en laat dit aamen door­
koken, tot bet bUaa droog ia. 

161 Roedjok gobit 

Pet1a lkan of petla oedang (een lepel vol), 2 fijnpmecien lom­
boka, 1 tbee1epel truale, % lepel 1uiksr (of 1ete IDMr naar 



verldedllg), een of ..,_ lepe1a &lijn. 

Yen otampt de lomboka flln met de lllliker en de trauie; claania 
roert men de petle un met den &lijn, doet er de fl!ngutampte 
krulden door en mengt dit SoOcl tot een pap dooreen. 
Dae roecljall: eet men met rauwe groenten, ala: lromllommers, 
pepaj&, bangkowang, enz. 

162 Roedj•k m•nl1 
10 Lombob, een otuk goela-djowa of 1 eeUepel gewone suiker, 
2 tbeelepeltjee uem, 1 theelepel trauie, 1 theelepel zout, water 
(of 116tjap). 

Alle bovenvermelde krulden worden fijageatampt en naar 
wrldellng met water (of k~jap) ungelengd. 
Dae roedjak wordt evemoo met rauwe of gekookte groenten, 
danwel met onrijpe vruchten gegeten. 

163 "O.r•p" boontjes 
Kaak Samhel lllappa Il (rauw), ook "oerap" genoemd in 
Wiit-Java. Kook een hoeveelheid katjang-pandjang, boontjes 
of daon bllendjoe, enz. gaar, doe die boontjee of bladeren op een 
llchaaltje en overstrool het met de "oerap". Men kan het petio 
en niet. petle mallen door er lombok bij te otampen of geen lom­
boll te gebrulllen. 

164 P9li1 
Daelfde krulden ala van de Samhel petis. 

Bereidlllg evenala van de Samhel petis (No. 149). 
Men Iran bij deze petia de santen weglaten en er meer aaem­
water aan toevoegen en daarmede tot een dikke pap opkoken. 
Men Iran de petia dan langer bewaren. 

165 Petis g6d6k 
4 Eetlepela geaneden uien, 2 sioonga geeneden bawang-poetih, 
11 lchijfjea laos, 1 lepel fijngeeneden temoe-koentjie, 2 lepels 
lllapperolie, 2 à 3 lepel& rauwe petia, 4 lepels santen, 1 daon 
djeroell-poernet, zout en suiker naar smaak, 4 hardgekookte 
eieren, in vierdeparten gesneden. 

De boemhoea worden aamen fijngestampt, in de klapper-
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166 

li gefruit en als het goed aan het braden is, doet men er de 
~~ petis bij, met de santen en de daon djeroek-poe~ m~ 
zout en suiker naar smaak. Men braadt dit tot de olie er wt 

komt. . 
Mei:l dient dit voor, met de in parten gesneden eieren er 
boven op. 

Polis boamboe of Polis djaw• 
2 à 3 Lepels rauwe petis, 4 lepels fijngeaneden uien, 4 sioongs 
bawang-poetih, 1 heele en 1 fijngesneden lombok, 5 schijfjes 
laos, 5 acbijfjes djahé, 6 schijfjes temoe-koentjie, 2 volle lepels 
fijngesneden seréh, 1 theelepel trassie, 1 theelepel fijngesneden 
koentjit, 1 theelepel suiker of een stukje goela-djawa, 2 lepels 
asem- of djeroek-water, djeroek-poeroet-bladeren, 1 daon sa­
lam, boter, klapperolie. 

Met uitzondering van de fijngesneden lomboks en de op­
gegeven bladeren, worden al de overige kruiden samen fijn­
gestampt, daarna in boter of olie gefruit, vervolgens de petis 
er bij gedaan en dit tezamen geroerd, tot de petis gesmol­
ten is. Daarna roert men er bet asem-water doorheen. Laat 
dit nog even samen koken en voeg er daarna de santen 
bij. Koken tot de olie er uitkomt. 
N. B. Men kan ook gesneden petée-boontjes met deze petis 
samen opkoken. 

167 Pitjil ajam 
F.en kip, 2 lepels gesneden uien, 3 sioongs bawang-poetib, 5 
gepof~ _kemiries, 1 theelepel gebrande trasaie, 1 theelepel zout, 
5 acbijfJea kentjoor, (naar verkiezing 1 theelepel fijngesneden 
seréb), santen, djeroek-water, kemangie-blaadjes. 

De kip wordt geroosterd en, als ze gaar is, het vleescb er 
afgenomen en aan reepen gescheurd. Dit vleesch op een 
scbaaJtje doen. 

Nu stampt men de kruiden f"tjn, lengt ze aan met de santen 
~ dit, on~r ~dend roeren, even op, voegt er het 
djeroek-water bij en giet vervolgens dit papje over bet kippen­
vleescb; men versiert dit gerecht met kemangie-blaadjes. · 
Men kan deze aldus bereide kruiden ook over gekookte groen­
ten d~, ~n heet het gerecht: Pêtjêl-sajoran of Gado­
gado, (Zie hierachter: Djanganan, No. 172). 
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168 Pêtjil mangge moede of T r•nljem mengg1 moed 
Een bordvol fijngesneden rauwe mangga of 1 

2 lomb?~· 2 sioongs bawang-poetih, 2 lepels ~=::g~, 
5 kem1nes, 1 theelepel trassie, 1 kopje llllllten Uien, 
smaak. • zout naar 

De fijngesneden manggs wordt rauw, of even in warm water 
gedoopt, gebruikt. De kruiden stampt men fijn, warmt ze 
even met de santen, al roerende, op, tot alles dik wordt 
giet dit den over de manggs, die te voren op een schaal: 
is gerangschikt. 

169 Piljil selderie 
Dezelfde kruiden als hierboven; maar in plaats ven 111111ten ge· 
bruikt men % kopje azijn. 

Een bordje vol selderie wordt op een schaaltje gerangschikt; 
de kruiden worden met den azijn tot een papje gekookt en 
er overheen gegoten. 

170 Pitjêl teugé 
Een bordvol gaar gekookte taugé. Overigens dezelfde in· 
grediënten en dezelfde bereiding als de Pêtjêl mangga, 
(No. 168). 

171 Djegoeng èmpèl 
Zeer jonge djagoengs, waaraan zelfs nog geen pitjes zijn te 
zien (dus de jonge hartjes) worden in water met zout gaar 
gekookt en voorgediend met een saus djangsnsn of gado-gado, 
(zie hieronder No. 172). 

172 Dj1ng1n1n of Gado·gedo 
Allerlei soort van jonge groenten en peulvruchten, ook fijnge­
sneden kool, 8 kemiries, 2 lomboks, l theelepel trassie, 1 thee· 
lepel zout, asem-water naar smaak. 

De kemiries worden gepoft, uitgehaald en met de lomboks, 
't zout en de trassle fijngestampt, daarna met het aaem-water 
aangelengd en over de groenten, die te voren gekookt en op 
een schaal geschikt zijn, gegoten. 
Men kan ook de saus afzonderlijk bij de gekookte groenten 
opdienen. 
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SAMBEL-GORENGS 

173 Sambel-gorèndg •Jftide bestanddeelen en volgt dezelfde bereiding 
Men neemt eze 
als bij de Sambel ati, (No. 99) · 

174 Simbel-gorèng dader . d lfd 
Van 4 of 5 eieren maakt men een omelette. __ Ovengens eze e 
beatanddeelen en dezelfde bereiding als b1J de Sambel telor, 

(No. 157). . 
De omelette wordt aan kleine vierkante stukJe& gesneden en 
met de bereide saus overgoten. 

175 Sambel-gorèng daging . 
Bestanddeelen en bereiding als de Sambel daging, (No. 118). 

176 S1mbel·gorèng dèndèng 
3 F.etlepels fijngesneden bawang mérab, 4 sioongs fijngesneden 
bawang poetib, 2 lepels fijngesneden lombok, 2 theelepels fijn­
gesneden laos, 2 lepels klapperolie, 4 lepels gerafelde dèndèng 
(di wir-wir), 1 theelepel rauwe trassie, 1 lepel asem met water 
aangemaakt, 1 stukje goels-djawa. 

De uien, lombok en laos worden samen in klapperolie 
goed gaar gebraden. Daarna neemt men de kruiden uit de 
pan, braadt in de olie de f"tjngerafelde dèndèng op. Is het 
droog, dan voegt men er wat klapperolie bij en neemt men 
de dèndèng uit de pan. De trassie maakt men aan met water 
en voegt dit met het asem-water en de goela djawa In de olie, 
doet er de dèndèng bij en braadt .dit alles nog even samen 
op. Om dit goeri te maken, kan men er santen bij doen en 
dit laten braden, tot de olie er uit komt. 

1n S.mbel·goràng ebbi 
Ebbi, dezelfde beetanddeelen als van de Sambel ikan kring 
(No. 125), met bijvoeging van 5 kemlries, 1 theelepel trassle, 
1 stuk goe1a djawa en 2 daon djeroek poeroet. 

Dezelfde bereiding ale van de Sambel !kan kring (laut), No.1211. 

178 S.mbel-goràng lkon m6rah 
Dele sambel-gorèng wordt bereid ale de Petla boemboe, 
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zie No. 166. In plaats van petis neemt men een kopje vol roodc 

viochjea. 

De roode vischjes worden fijngestampt, nadat men ze zoo 
droog mogelijk op een zeef heeft laten uitlekken. Daarna tot 
een papje gemaakt, met de gestampte kruiden in boter opge­
fruit, het asem-water er bijgevoegd alsmede de santen en 
verder gebraden, tot er de olie uitkomt. 
Deze sambel-gorèng komt in smaak overeen met de aam­
bei petis. 

179 S.mbel-gorèng ikan lerie 
F.en bordje vol ikan terie, 2 lepels fijngesneden uien, 1 lepel 
ftjngeaneden lombok, santen van X klapper, 1 lepel asem- en 
1 lepel djeroek-water, boter of klapperolie. 

De uien stampt men met de lomboks fijn en braadt ze in 
boter. Doet er de ikan terie bij en braadt dit, al roerende, 
gaar. Daarna doet men er het asem- en het djeroek-water 
bij en laat dit bijna droog braden. Vervolgens giet men er 
de santen bij en laat dit alles samen braden, tot de olie er 
uitkomt. 
Dezelfde sambel-gorè11g kan men ook van ikan kring maken, 
die dan eerst gepoft en daarna aan lj:leine reepjes gescheurd 
wordt. 

180 S.mbel-gorèng kemanlèn 
2 Lepels fijngesneden roode lomboks, waarvan de pitten eerst 
zijn uitgehaald, 2 eetlepels groene lomboks, ook zonder pitten 
en fijngesneden, 1 eetlepel fijngesneden bruin gebraden uien, 
1 lepel ftjngesneden laoe, 1 lepel fijngesneden seréh, 1 lepel 
fijngesneden bawang-poetih, 2 theelepels zout, 1 eetlepel trassie­
water, 1 lepel suiker, 6 lepels asem-water, santen van lh klap­
per, boter, klapperolie. 

De lomboks worden gewasschen en in water met zout opge­
kookt, vervolgens uit het water genomen en op een zeef gedaan 
om het overtollige nat te late11 afdruipen. Nu worden de krui­
den, behalve de gebraden uien, fijngestampt en met de gebak­
ken uien opgebraden, daarna de lomboks er bijgedaan met 
de trassie, de suiker en het asem·water. Het laatst doet men 
er de santen bij en braadt dit samen op, tot er de olie uitkomt. 
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zie No. 166. In plaats van petis neemt men een kopje vol roodc 
viechjes. 

De roode vischjes worden fijngestampt, nadat men ze zoo 
droog mogelijk op een zeef heeft laten uitlekken. Daarna tot 
een papje gemaakt, met de gestampte kruiden in boter opge. 
fruit, het asem-water er bijgevoegd alsmede de santen en 
verder gebraden, tot er de olie uitkomt. 
Deze sambel-gorèng komt in smaak overeen met de sam­
bel petis. 

179 S.mbel-gorèng ikan terie 
Een bordje vol ikan terie, 2 lepels fijngesneden uien, 1 lepel 
fijngesneden lombok, santen van ~ klapper, 1 lepel asem- en 
1 lepel djeroek-water, boter of klapperolie. 

De uien stampt men met de lomboks fijn en braadt ze in 
boter. Doet er de ikan terie bij en braadt dit, al roerende, 
gaar. Daarna doet men er het asem- en het djeroek-water 
bij en laat dit bijna droog braden. Vervolgens giet men er 
de santen bij en laat dit alles samen braden, tot de olie er 
uitkomt. 
Dezelfde sam.bel-gorèng kan men ook van ikan kring maken, 
die dan eerst gepoft en daarna aan Js,:leine reepjes gescheurd 
wordt. 

180 Sambel·gorèng kemantèn 
2 Lepels fijngesneden roode lomboks, waarvan de pitten eerst 
zijn uitgehaald, 2 eetlepels groene lomboks, ook zonder pitten 
en fijngesneden, 1 eetlepel fijngesneden bruin gebraden uien, 
1 lepel fijngesneden laos, 1 lepel fijngesneden seréh, 1 lepel 
fijngesneden bawang-poetih, 2 theelepels zout, 1 eetlepel trassie­
water, 1 lepel suiker, 6 lepels asem-water, santen van 1h klap­
per, boter, klapperolie. 

De lomboks worden gewasschen en in water met zout opge­
kookt, vervolgens uit het water genomen en op een zeef gedaan 
om het overtollige nat te laten afdruipen. Nu worden de krui­
den, ~halve de gebraden uien, fijngestampt en met de gebak­
ken uien opgebraden, daarna de lomboks er bijgedaan met 
de tras&ie, de suiker en het asem-water. Het laatst doet men 
er de santen bij en braadt dit samen op, tot er de olie uitkomt. 
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181 S.mbel·a:;,::;c:;"..';p, een kopje vol snijboontjes (gclri1tc 
St~) 2 ftjngesneden lomboks, 5 sioongs bawang-poet'.h, 
~n 3:' f\ingesneden uien, 5 schijfjes laos, 1 theelepel traas.ie, 
2 .J:..,.k-poeroet-bladeren, 1 eetlepel ~m-water, 2 kopies 
11L11ten, zout naar smaak, boter' klapperobe. 

De kruiden, behalve de bladeren, worden fijngestampt, ge­
braden en de ftjngesneden boontjes er bijgedaan, zoomede het 
vleelch of de stukjes kip. Braadt dit samen nog even op.~n doet 
er het asem-water en de djeroek-poeroet-bladeren hij. Laat 
daarna alles koken, tot het bijna droog wordt, voeg er clasrna 
de santen hij en laat dit verder smoren tot de olie er uit· 
komt. 
Wil men dit gerecht als sajor gebruiken, dan neme men er 
meer BBDten hij. 

182 S.mbel-gorèng kring ebbie 
F.en theekopje fijngestampte ebbie, 3 lepels fijngesneden uien, 
5 sioonga bawang-poetih, 5 schijfjes laos, 1 lepel fijngesneden 
seréh, 5 gepofte kemirles, 3 fijngesneden lomboks, 1 theelepel 
suiker, 1 eetlepel trassie-water, 1 eetlepel asem-water, 2 dje­
roek-poeroet-bladeren, 1 salam-blad, zout, boter of olie. 

De kruiden worden fijngestampt en gebraden; daarna het 
trassie- en asem-water met de opgegeven bladeren er hij ge­
voegd. Hierna doet men het kopje fijngestampte garnalen hij 
dit alles en braadt het samen droog op. 

183 S.mbel-gorèng lombok 
15 Lomboks, 2 eetlepels fijngesneden uien, 4 sioongs bawang­
poetih, 5 schijfjes laos, 1 theelepel suiker, 1 theelepel trassie, 
1 theelepel zout, 1 eetlepel asem- of djeroek-water, 2 djeroek­
poeroet-blacleren, santen van 14 klapper, boter, klapperolie. 

De lomboks worden in de lengte doorgesneden en de pitten 
er wt gehaald, daarna fijngesneden. De kruiden, behalve 
de bladeren, worden ftjngestampt en gebraden, vervolgens de 
lomboks met de djeroek-poeroet-hlsderen er bijgedaan. Als 
de lombok half gaar is, doet men er het asem- of djeroek­
water bij. Men laat dit even doorbraden en voegt er de santen 
bij, laat dit koken, tot de olie er uitkomt. 
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N.B. Men kan ook de lomboks tot moes stampen en dan bij 
de kruiden voegen. 

184 S1mbel-gorèng lombok idjoe 
8 of 10 Groene lomboks, 3 lepels fijngesneden uien, 4 sioonga 
bawang-poetih, 5 schijfjes laos, 1 theelepel zout, V. theelepel 
suiker, 1 theelepel trassie, 1 à 2 lepels taotjo, 1 à 2 lepels a.zijn, 
boter of klapperolie. 

De lomboks worden in de helft doorgesneden of, naar keuze, 
fijn gehist; de kruiden worden fijngestampt en opgebraden. 
Zijn de kruiden halfgaar, dan doet men er de lomboks bij; 
voegt er dan een of meer lepels azijn en de taotjo bij. 
(Men kan ook, in plaats van azijn, evenveel asem-water 
gebruiken). Laat alles niet te droog braden. 

185 S.mbel-gorèng mat1-11pi 
Dezelfde bestanddeelen en bereiding als bij de Sambel-telor. Men 
make 4 à 5 mata-sapi's. Men kan deze aan stukjes snijden of 
In hun geheel laten. (Zie No. 157). 

186 Sombel-gorèng oed1ng bas1 
Een bordvol rauwe gepelde garnalen, 2 eetlepels fijngesneden 
gebraden uien, 6 sioongs fijngesneden bawang-poetih, 1 eetlepel 
fijngesneden seréh, 1 eetlepel fijngesneden laos, 1 eetlepel fijnge­
Blleden lombok zonder pitten, 2 stukjes djeroek-poeroet-scbil, 
1 eetlepel fijngestampte lombok zonder pitten (moes), 1 lepel 
trassie-water, V. kopje asem-water, 2 theelepels zout, santen 
van V. klapper, boter, klapperolie. 

De garnalen worden eerst opgebraden in 4 lepels klapper­
olie, zijn ze geel geworden, dan worden ze er met een schuim­
spaan uitgenomen. Hierna worden de kruiden, met uitzondering 
van de opgegeven fijngestampte lombok, fijngestampt en in 
de overgeschoten olie gebraden; vervolgens doet men er de 
gebraden uien met het traasie- en asem-water bij. Roer daarna 
de gebraden garnalen hier doorheen. Leng de santen met het 
lombok-papje aan en voeg dit door de sambel-gorèng. Laat nu 
verder alles samen opbraden, tot de olie er uitkomt. 

187 S.mb.1-gorèng tomaten 
4 Of 5 niet al te rijpe tomaten, 3 lepels fijnge811eden llien, 3 



groene en 3 roode fijngesneden lomboks, 4 sioongs ba~g-poe­
tih, 5 schijfjes laos, 1 eetlepel trassie-water, 1 kop~e santen, 
1 kopje versche of geweekte gedroogde garnalen (ebb1e), boter, 

klapperolie. 

De tomaten worden in stukjes of in schijfj.es gesneden; daarna 
stampt men de specerijen fijn, braadt ze m boter of olie half 
gaar en doet er de tomaten met het trassie-water ~~· Kook 
dit even op en giet er de santen met de garnalen b:u. Braad 
dit tot de olie er uitkomt. 

188 Sombel-gorèng tahoe 
4 Eetlepels fijngesneden tahoe, 2 eetlepels fijngesneden uien, 
1 lepel fijngesneden bawang-poetih, 2 theelepels fijngesneden 
djahé, 3 eetlepels daon bawang-moeda, 3 eetlepels fijngesneden 
koetjai, evenveel selderie, 1 theelepeltje vol taugé, 1 eetlepel 
taotjo, 2 eetlepels kétjap, 3 geklutste eieren, 1 kopje bouillon, 
zout naar smaak, boter, klapperolie. 

Eerst wordt de tahoe in klapperolie gebraden, dan haalt 
men ze uit de olie en laat ze koud worden. Daarna braadt men, 
in de overgebleven olie, de roode en witte uien en de gember 
bruin; vervolgens doet men hier de tahoe met de vermelde fijn­
gesneden groenten bij. Braad dit op tot de groenten half gaar 
zijn; doe er dan de taotjo en de kétjap door, daarna de eieren, 
die men door den bouillon geroerd heeft, met zout naar smaak. 
Men roere aldoor, opdat de eieren niet stremmen, tot dat alles 
gear ia. 
Deze aambel-gorèng wordt ook wel "toemis tahoe" genoemd. 

189 Sambel-gorèng ljieprie, van gendaria of m1ngg1 asin 
2 à 3 Kopjee f'tjngesneden gendaria of mangga asin, 2 kopjes 
fijne moaterd (poeder), 1 kopje gesneden djahé, 1 kopje fijnge­
sneden bawang-poetih, 1 kopje fijngesneden gedroogde lombok 
(geen verache), 1 kopje rozijnen zonder pitten, 2 kopje& azijn, 
zout naar smaak. 

De djahé, moaterd, bawang-poetih, lombok en het zout 
worden met elltander fijngestampt. De mangga asin wordt 
eerst gelc~lrt, dan gezeefd en de gendaria asin wordt alleen 
i:e-fd, beiden worden daarna fijngewreven en met den azij 
en de bovengenoemde fijngeotampte krulden en de rozijnen to~ 
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een papje gaar gekookt. 

Deze aambel-gorèng kan men lang bewaren en " " 
zoet-zuur (zooals de "chutney" bij de Engelach bij) .~ "'" 
tafel preeenteeren. en bij de rijat. 

190 Seroend•n11 

~n bordje vol. katjang hraa, een geraapte klapper; de kruiden 
ZIJD: 3 lepela f'11ngeaneden uien, 4 sioongs fijngesneden ba 
poetih, 1 lepel fijngeaneden laos, 2 lepels ketoembar 1":; 
djienten, 2 ~eelepela zout, 2 theelepels rauwe traasie: 1 thee­
lepel goela-dJawa, 3 lepels asem-water, 2 djeroek-poeroet-bla­
deren, 1 daon salam, boter of olie. 

De katjang bras wordt goed gewasschen en op een zeef 
gedaan, om het water goed te laten uitlekken; vervolgens 
braadt men het met eenige lepels olie geel, doet het dan 
op een zeef, tot de olie uitgelekt is. Daarna stampt men de 
kruiden samen fijn, braadt ze even droog, met weinig olie, 
op, vermengt er den geraspten klapper door, braadt dit samen 
geelbruin, doet er het asem-water doorheen en daarna de 
katjang bras. Eindelijk braadt men dit alles bij elkaar nog 
eens even op, doch zorge dat het niet te bruin wordt. De klap· 
per kan ook, in plaats van geraspt, aan dunne reepjes zijn 
gemeden. 

191 Seroendèng djegoeng 
Dezelfde beatanddeelen als hierboven maar in plaats van ka· 
tjang-bras neemt men djagoeng-pitjes. 
Dezelfde bereiding als onder Recept No. 190. 

192 Frikadel djegoeng 
12 Jonge djagoenge, fijngeraspt; 2 lepels fijngeaneden uien, 3 
sioonge bawang-poetih, 4 kemiriea, 2 theelepels ketoembar, 1 
theelepel djienten, 4 schijfjes laos, 1 theelepel trassre, 5 schijf· 
jee kentjoor, 1 ei, 5 à 6 lepels santen, 1 theelepel zout, boter 
of olie. 

De kruiden worden fijngestampt, met het rauwe ei en de ge­
raspte djagoong tot gehakt verwerkt, vervolgens met santen 
aangemaakt. Hierna maakt men er platte koekjes van en braadt 
ze, in boter of olie, lichtbruin aan beide kanten. 
Men kan, om dit gerecht nog amakelijker te maken, er een 
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tbeebordje gehakte rauwe gamalen door doen. 

193 Remp1h Yin klipper 
Een halve geraspte klapper, 1 lepel fijngesneden seréh, 1 thee­
lepel zout, % theelepel peper, 2 djeroek-poeroet-bladeren en 
1 salam blad, 1 kopje water, 1 kopje santen, 1 ei, 2 lepels asem­
water. boter, klapperolie. 

De seréh wordt met de verdere kruiden fijngestampt en met 
een ei, met de heele bladeren, de santen, het asem-water, den 
geraspten klapper tot gehakt verwerkt. Hiervan worden kleine 
balletjes gemaakt en deze in boter of olie lichtbruin gebraden. 

KIPGERECHTEN 

'n Wenk voor de. behandeling van kip, vleesch, enz. 
Het oudste, taaiste vleesch van karbouw, rund of kip wordt 
zoo murw en ma1sch gemaakt als men zelf wil, door het in 
pepsjabladeren te wikkelen en er een stevig touw om te bin­
den. Men laat het vleesch dan zoo een paar uren gewikkeld 
liggen. De sappen der bladeren en bladstengels trekken in het 
vlèesch en maken het malsch terwijl het middel geheel 
onachad61iik is. 

194 Ajam 1bon·1bon 
F.en jonge kip, 2 lepels asem, water, zout, boter of klapperolie. 

De kip wordt gaar gekookt en het vleesch daama in lange 
dunne reepen er afgescheurd, hoe fijner hoe beter. De asem 
wordt met water tot een papje gemaakt, vervolgens met zout, 
naar amsak, vermengd. Hiermede wordt het vleesch goed inge­
wreven en daama in heete boter of olie croquant gebakken. 

195 Ajam b1w1ng 
F.en jonge kip, een ltuk of 20 kleine heele uitjes, 4 sioonga 
!"'wang-poetih, % theelepel peper, 4 achijfjes djahé, 2 heele 
ID •• de lengte doorgesneden lomboks, 6 achijfjes laos, 5 lepela 
:;ii:u.,~ lepels kétjap, 1 of meer kopjes water, zout, botbr 

De kip kan in haar geheel, of aan ltukken gesneden worden 
gebraden. Behalve de uien en de lomboks worden al .S.: kruiden 
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fijngestampt, bij de gebraden kip gedaan, met de kétjap het 
water, de azijn, de lomboks en de uien. Vervolgens laat' 
dit alles, dichtgedekt, smoren tot de kip gaar ie. men 

196 Ajam bWngàk 
Een jonge kip; 3 lepels fijngesneden uien, 4 sioongs bewang­
poetlh, 1 of meer lomboks, 1 eetlepel ketoembar, 1 eeUepel 
djienten, 4 schijfjes laos, 5 uitgehaalde kemiries, 1 theelepel 
traeaie, 2 lepels asem- of djeroek-water, 3 kopjes santen, zout 
en suiker naar smaak, 3 lepels geraspte klapper of gestampte 
beschuit, boter of olie. 

De kip wordt, na schoongemaakt te zijn, op den rug openge­
sneden. Men kan haar ook eerst opkoken en dan geheel in 
stukken snijden. Blijft de kip in haar geheel, dan wordt zij 
geroosterd; is zij aan stukken gesneden, dan worden de stukken 
aan beide kanten lichtbruin gebraden. 
Vervolgens stampt men de kruiden bij elkander fijn en braadt 
ze in boter bruin, voegt daarna de kip, geheel, danwel aan stuk· 
ken gesneden, bij deze kruiden, zoomede de aanten met bet 
zout en de suiker naar smaak. Roer alles goed door elkander, 
laat dit dan doorkoken en voeg er, 't laatst, het asem- of 
djeroek-water bij. Wil men de saus dik hebben, dan doet men 
er de drie lepels geraspte klapper of de beschuit door, naar 
verkiezing. 
N.B. Deze bêsêngàk heeft een zoeten kerrieachtigen smaak. 

197 Ajam bisêngàk lernalé 
Een kip, 1 à 2 f"tjngesneden lomboks, 1 theelepel traasie, 1 thee­
lepel zout, 4 sioonge bawang-poetih, 2 lepels boter, 'h kopje 
azijn, 2 lepels kétjap, 1 theelepel peper. 

De kip wordt met peper en zout ingewreven en daarna ge­
roosterd. De kruiden worden bij elkander fijngestampt, licht­
bruin gebraden, daarna de kétjap en azijn er bijgevoegd. 
Nu snijdt men de geroosterde kip in - helften, doet deze 
stukken bij de aaua en laat alles aamen verder gaar braden. 

198 Ajam bisingàk lertanie 
Een jonge kip, peper en zout, 3 eetlepels uien, 3 sioonga f"Qu.· 
gesneden bawang-poetih, 1 eetlepel ketoembar, 'h lepel djienten, 
2 schijfjee laoa, 1 theelepel rauwe trasaie, 6 lomboka, 1 theelepel 
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goe1a djawa, de 118.Dten van 'h klapper, het sap van 3 djeroek· 
nipis, boter of olie. 

De kip wordt met zout en peper ingewreven en gaar ge­
roosterd. 
Men kan de kip, nadat zij geroosterd is, in baar geheel 
laten of in stukken snijden. De kruiden worden bij elkander 
fijngestampt en in boter of olie opgebraden; daarna voegt men 
er santen bij en doet er, al roerende, het sap van de drie dje­
roeks in. De kip wordt er nu, met zout naar smaak, bijgedaan 
en verder alles met elkaar gekookt, tot de saus dik is. 

199 Aj1m baemboe-roedj1k 1 
Een kip, 3 lepela fljngeaneden uien, 3 sioongs bawang-poetih, 
1 à 2 lomboks, 4 kemiries, 1 theelepel trassie, 'h lepel asem zon· 
der pitten, een goede theelepel suiker, zout naar BDJ.aak, een 
groote kop santen, boter of olie, 2 djeroek-poeroet-bladeren. 

De kip wordt heel geroosterd of aan stukken geaneden en 
bruin gebraden. De opgegeven kruiden worden bij elkander fijn· 
gestampt, daarna de 118.Dten met de djeroek-poeroet·bladeren 
er bijgedaan. Is de kip in haar geheel gebleven, dan wordt 
zij met deze saus aldoor, aan beide kanten, besprenkeld, tot 
de saus op en de kip gaar is. Is de kip aan stukken gesneden 
en gebraden, dan kookt men de stukken in deze saus op, tot 
ze gaar z\jn en de saus gebonden is. 

200 Aj1m boembae-roedjok Il 
Een jonge kip, 2 lomboks fijngesneden, 2 sioonga bawang-poetib, 
% lepel geweekte asem, 1 theelepel trassie, zout en suiker naar 
smaak, 1 theelepel gesneden laos, 1 à 2 lepela kétjap, 2 djeroek· 
poeroet-blaodjes, een kopje bouillon, boter of olie. 

De kip wordt opengespouwen, met zout en peper ingewreven 
en gepoft. De kruiden worden bij elkander fijngestampt en met 
den bouillon, de kétjap en de djeroek·poeroet-blaadjes ver­
mengd; lalt dit even doorkoken; daarna roostert men de kip 
weer en besprenkelt baar aldoor, aan weerskanten, tot ze goed 
hruin liet. 

201 Ai•m doeli h1chà 
Een jong haantje, 2 sioongs bawang-poetih, 2 1epe1a fijngesne. 
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den uien, 5 schijfjes laos, 'h lepel djienten, 1 lepel ketoemba 
Il heele kruidnagels, 'h n~temuskaat, 1 theelepel zout, 1 of ~ 
lomboks, 1 à 2 lepels kétJap, 1 eetlepel asem- of djeroek-water 
boter of olie. ' 

De kip wordt halfgaar gekookt; de kruiden bij elkander 
fijngestampt en in boter of olie opgebraden. Vervolgens wordt 
de kip aan stukken geaneden en met de kruiden gebraden, 
daarna wat bouillon van de kip er bij gedaan, met de kétjap 
en het asem- of djeroek-water. Men laat dit verder bij elkander 
dooratoven, tot de kip gaar en het gerecht bijna droog ia. 

202 Ajam gorèng asem garem 1 
Een jonge kip, 2 eetlepels asem, zout, water, boter of olie. 

De kip wordt in water halfgaar gekookt, daarna aan stukken 
gesneden. Van de asem maakt men, met zout en water, een 
papje en zeeft het daarna. Vervolgene worden de stukken kip er 
mede ingewreven en verder in boter of olie bruin gebraden. 

203 Ajam garèng esem garem Il 
Een jonge kip, zout en water, 2 Bioongs bawang-poetih, 1 lepel 
eeréh, 5 schijfjes langkwas, 1 theelepel trassie, 2 theelepels ke· 
toembar, 1 theelepel djienten, een kwart vingerlengte fijnge­
eneden koenjit, een stuk djeraek-poeroet-achil, 2 daon ealam, 
bouillon, boter of olie. 

De kip wordt aan stukken gesneden en even opgekookt. De 
kruiden worden bij elkander fijngestampt en in boter op­
gebraden. Daarna doet men de kip er bij en braadt dit nag 
eens samen op. Voeg er lepelagewijze den bouillon bij, tot de 
kip gaar Ie. Men dient de kip drooggebraden op. 

204 Ajam kerrie 
Een kip, 1 lepel ketoembar, 'h lepel djienten, 5 schijfjes laae, 
1 lepel fijngesneden eeréh, een halve vingerlengte fijngesneden 
koenjit, 2 lepels fijngesneden uien, 4 eioonge bawang-poetih, 
1 à 2 lomboks, 1 of meer theelepels zout, santen van 1 klap­
per, boter of olie. 

Men kookt de kip even op en snijdt se aan stukken. Daarna 
stampt men de kruiden bij elkander fijn, kookt ze met de kip 
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205 

de santen op; laat dit ongedekt koken en roer er af en toe 
:,:' opdat de santen niet gaat schiften. Als de jus te dik wordt, 
~ men er wat bouillon van de kip bijvoegen. 

Ajem kóljap .. 
Een jonge kip, 2 lepels fijngesneden uien, 'h theelepel fqne peper, 
'h notemuskaat, 1 theelepel zout, 2 lepels kêtjap, 1 lepel djeroek· 
water, bouillon, gestampte beschuit. 

De kip wordt in een weinig water en zout opgekookt, daarna 
in stukken gesneden. 
De kruiden worden met elkander fijngestampt, hij de kip en 
den bouillon gedaan, met de kétjap en het djeroek· water. 
Laat dit alles koken tot het bijna droog wordt. Men bindt 
het met twee lepels f\jngestampte beschuit. 

206 Ajam kiasmies 
Een jonge kip, 4 heele kruidnagels, 'h pijp kaneel, 1 bierglas 
wijn, 1 ona krenten, djeroek sap, zout en suiker naar smaak, 
1 à 2 lepels droog en bruin gebraden meel. 

De kip wordt in stukken geaneden en even in water en zout 
opgekookt. Doe daarna bovengenoemde kruiden met zout, sui· 
ker en djeroek-water er bij, daarna, iet& later, den wijn en de 
krenten. Kook nu alles gaar, leng het gebraden meel eerat met 
water aan en doe dit door de kip. Als de saus dik begint te 
worden, zet men den pot van het vuur af. 
Men denke er aan, dat de krenten te voren van de steeltjes 
worden ontdaan. 

'J!J7 Ajam koewah·djeroek 
Een kip, zout en water, een stuk foelie, 4 à 5 eierdoorlers, 1 à 2 
lepela meel, djeroek-water en peper naar smaak. 

De kip wordt even in water, zout en foelie opgekookt. Het 
meel lengt men aan met een paar lepels water; daarna klutst 
men de eierdooiers en vermengt ze met een kopje van den 
kippenbouillon. Roer hier doorheen het aangelengde meel met 
'h theel~peltje peper en voeg dit bij de kip, die te voren In 
stukken 18 gesneden. 
Kook alles samen op, tot het dik begint te worden en doe er 
het laatst, het djeroek-water bij, onder aanhoudend roeren. ' 
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208 Ajam kildilk 
F.en niet te jonge kip, 4 à 5 uitjes, een handvol fijngesneden 
peterselie, 3 eierdooiers, een dikke snede brood in melk ge. 
weekt, 1 à 2 lepels kétjap, 1 theelepel peper, zout naar smaak 
bouillon, boter of olie. ' 

Als men de kip slacht, zorge men dat het vel ongeschonden 
blijft bij het plukken der veeren. Nu anijdt men de kip voor· 
zichtig op den rug open en trekt het vel zachtjes aan, er zóó 
af, dat dit in zijn geheel blijft. 
Vervolgens ontdoet men het vleesch van al de beenderen en 
maakt er, met de bovengenoemde kruiden, de eierdooiers en bet 
brood, gehakt van; vult hiermede het vel op, (niet al te stijf 
opgevuld, opdat het vel bij het braden niet barst) en naait de 
kip van boven dicht. 
Daarna braadt men de kip, met boter, aan beide kanten bruin 
en voegt er de kétjap met eenige lepels bouillon bij. 
Wanneer de kip begint te zwellen, prikt men er voorzichtig 
hier en daar met een vork of breinaald in, opdat ze niet harst. 
Laat ze aan beide kanten goed braden en giet er af en toe 
jus over. 
Dit gerecht wordt bij compöte voorgediend. 

209 Ajam laku 
F.en kip, 4 lepels fijngesneden uien, 1 ons lakaa, 5 à 6 peper­
korrels, 2 à 3 lepels azijn, 2 à 3 lepels madéra, 2 hardgekookte 
eieren, zout, boter of olie. 

Men snijdt de kip aan stukken en braadt ze bruin, in boter 
of olie. De lakaa weeke men te voren in water; de uien worden 
met de peperkorrels bruin gebraden; daarna doet men er de 
kip bij, met den azijn, de madéra en bouillon of water met zout 
naar smaak. Laat dit samen opkoken, tot de kip gaar is. Ver­
volgens haalt men de stukken kip er uit en rangeert die op een 
scbaaltje. De geweekte laksa doet men nu In de jus en kookt 
dit even samen door; giet dit vervolgens over de kip en versiert 
verder dit gerecht met de in vierde parten geaneden hardge­
kookte eieren. 

210 Ajam lelawor 
Een kip, 2 lepels fijngesneden uien, 2 sioonga bawang-poetih, 
1 lepel ketoembar, '>!. lepel djienten, 1 lepel fijngesneden seréb, 
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(of een 1tuk seréh ineengedraaid), 'h lepel fijngelllleden laos, 
1 fljngemeden lombok, 1 lepel djeroek-water, zout naar smaak, 
1 à 2 kopjeo santen, boter of olie. 

Men kookt de kip goed gaar en scheurt daama het vleesch 
aan reepjeo er af. Al de kruiden worden bij elkander fijnge­
stampt en in boter of olie gebraden, vervolgens de reepjes 
kippen-vleeoch er bijgevoegd. '.Men braadt dit nog eens samen 
op en voegt er het djeroek-water en de santen bij. Nu laat 
men dit alles zachtjeo doorstoven. Men zorgt dat het niet te 
droog worde. 

211 Ajom lel1wor pekelongon 
Een kip, ' lepels fijngesneden bawang mérah, 1 theelepel f"tjn­
gesneden bawang-poetih, 5 schijfjes laos fijngesneden, 1 lombok 
fijngesneden, 2 lepels trassie-water, 1 à 2 lepels djeroek nlpia­
ssp of blimbing asem fijngesneden, 2 stukjes seréh en 2 daon 
djeroek-poeroet, zout naar smaak, santen kentel, olie. 

De kip wordt even opgekookt, daama het vleeoch er van afge­
nomen en fijngehakt. De fljngeaneden kruiden opbraden In 
olie. Is dit bijna gaar dan voegt men er het vleesch en de andere 
bestanddeelen bij. Braden, (al roerende) tot het droog wordt, 
waarna men er de santen bijvoegt en alles laat stoven tot de 
olie er uitkomt. 

212 Ajom lemboron 
Een kip, 3 lepel• f"tjngeaneden uien, 2 aioongo bawang-poetih, 
1 lombok, een halve vingerlengte fijngesneden koenjit, 1 thee­
lepel zout, 1 theelepel trassie, 1 salamblad, 2 djeroek-poeroet­
achillen, 1 kopje santen of bouillon, boter of olie. 

De kip wordt aan stukken gesneden en even in water en zout 
opgekookt. De kruiden, behalve de bladeren, worden met elkan­
der fijngestampt en in boter of olie opgebraden. Daarna doet 
men de stukken kip bij de kruiden en braadt dit nog eens samen 
op. Vervolgens doet men er de santen of bouillon, met de schil­
len en hladeren, bij en laat dit verder gaar stoven, tot dat de 
ssua gebonden wordt. 

213 Ajom m ... kan b-les 
Een kip, 1 bordje vol heele bawang mérah, 2 aioongs bawang-
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poetih, santen van 1 klapper, 1 theelepel trassie, % lepel a..., 
1 stukje goela djawa, bouillon van de kip, 4 kruidnagels, 2 
stukjes foelie, 2 vingerlengten kaneel, 8 peperkorrels, 2 daon 
salam, 3 daon koetjing (lembar), 3 lepels rozenazijn, 2 lepels 
boter. 

Kip met uien en santen opkoken. Is de kip gaar, afzetten. 
Trassie, asem en goela djawa samen fijnstampen en met de 
bouillon mengen. Alles nu samenvoegen met de verdere 
boemboes en laten smoren. De kip moet in haar geheel 
blijven. 

214 Ajam 0 
Een kip, 8 sioongs bawang-poetih, 2 lepels taotjo, % theelepel 
trassie, 5 fijngesneden schijfjes djahé, '12 theelepel fijne peper, 
1 kopje vol fijngesneden prij, V.. kopje kétjap, zout, boter of 
olie, water. 

De kip wordt in stukken gesneden, daarna snijdt men de 
bawang-poetih fijn en braadt ze in boter op, voegt daar de 
taotjo bij, lengt de trasaie aan met water en doet dit bij de 
vorige gebraden ingrediënten. Vervolgens worden de stukken 
kip er bijgedaan en samen nog eens doorgebraden. Eindelijk 
voegt men de kétjap, de gember en de prij aan dit gerecht toe 
en laat dit samen gaar worden. 

215 Ajam panggang 
Een jong haantje, 1 lepel fijngehakte peterselie, 5 fijngehakte 
uitjes, 1 theelepel zout, %. theelepel peper, boter. 

Het haantje wordt op de borst opengesneden, daarna in 
~weeën gespouwen; men wrijft het met de opgegeven kruiden 
m en roostert het, met veel boter, boven een zacht vuurtje, 
aan beide kanten broin. Men kan het ook in boter broin braden 
en dan de volgende saus er bij geven, als men deze ajam pang­
gang met gebakken aardappelen voordient. 
De saus; drie à vier zéér fijngehakte uitjes, een handvol fijn­
geha~ peteraelie, een lepel aangemaakte mosterd, een lepel 
slaolie, 'h kopje azijn. 
De uien, peterselie, mosterd en slaolie worden bij elkander ge­
voegd, geroerd en aangslengd met de hoeveelheid azijn. dit 
mengael giet men vervolgens over de ajam J>anggang. ' 
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216 Aj1m panggang met djeroek-wellr en k6tjap 
Een jonge kip, 'h kopje kétjap, 3 lepels djeroek-water, 2 lepels 
gesmolten boter, 'h theelepel peper, een theelepel zout. 

De kip wordt door midden gesneden, opengespouwen en met 
peper en zout goed ingewreven. Nu vermengt men de twee 
lepels gesmolten boter met de kétjap en het djeroek-water. 
De kip wordt op een zacht vuurtje geroosterd en altijd­
door met deze jua besprenkeld; dit gebeurt aan weêrskanten, 
door middel van een lange kippenvoer, die men in de jUI 
heeft gedoopt; als de kip bruin is, (aan heide kanten) is ze 
gaar. 
Deze ajam panggang wordt, mits zonder peper, zeer veel 
gebruikt voor zieken en herstellenden. 

217 Ajam pedis 
Een kip, 3 lepels fijngesneden uien, 5 sioongs bawang-poetih, 
8 lomboks, 1 theelepel trassie, 1 theelepel zout, 2 lepels asem­
of djeroek-water, boter of olie. 

De kip wordt schoongemaakt, met zout ingewreven, daarna 
gerooaterd. De kruiden .tampt men bij elkander fijn en lengt 
ze aan met asem- of djeroek-water. Hiermede wordt nu de 
kip, gedurende het roosteren, aan beide kanten aanhoudend 
besprenkeld, tot ze er mooi bruin uibiet en gaar is. 

218 Ajam peniki (T ernatoonsch) 
Een kip, 2 lepels fijngesneden uien, 4 sioongs bawang-poetih, 
4 1 5 lomboks, de pitten er uitgehaald, 'h lepel zeer fijn geae­
den djahé, 1 lepel fijngesneden seréh, 5 kemiries, 1 theelepel 
truale, 2 lepels asem- of djeroek-water, 2 djeroek-poeroet-bla­
deren, 1 theelepel zout, 1 kopje warm water, 1 kopje dikke aan­
ten, boter of olie. 

De kip word aan stukken gesneden; de kruiden worden, mat 
uitzondering van de trsBBie, fijngestampt, vermengd en in boter 
of olie lichtbruin gebraden, daarna de stukken kip er bijgevoegd. 
Nu lengt men de truale met een lepel water aan, voegt dit 
water, met het asem-water, de djeroek-poeroet-bladeren en 
het kopje warm water, bij de kip. Laat dit samen koken, tot 
de kip bilna gaar Is, voeg daarna het kopje aanten er bij en laat 
dit BllDeD koken, tot de olie er uitkomt. 
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219 Ajam peljil 
Een kip, 6 gepofte kemlrles, 1 à 2 lomboks, 3 sioongs bawang­
poetih, 1 theelepel zout, 1 theelepel traBsie, 6 schijfjes kentjoor, 
1 kopje ssnten, djeroekwater en kemangie-blaadjes, peper, 

De kip wordt met peper en zout ingewreven en geroosterd. 
Nu maakt men de verschillende kruiden bij elkander fijn, 
vermengt dit met de ssnten en kookt dit even op tot het dik 
begint te worden. Deze saus giet men over de geroosterde 
kip en siert het gerecht met de kemsngie-blaadjes nadat men 
er vooraf wat djeroek-water overheen heeft geperst. 
Men kan ook het vleesch van de geroosterde kip afscheuren, 
en dit met de saus overgieten. 

220 Ajam rietje 
Een jonge kip, 6 lomboks, waarvan de pitten zijn uitgehaald, 
3 lepels fijngesneden uien, 4 sioonga bawang-poetih, 1 theelepel 
traBsie, 1 theelepel zout, asem- of djeroek-water, 1 kopje santen. 

De kip wordt opengespouwen, met zout ingewreven en ge­
roosterd. Gedurende het roosteren besprenkelt men ze met het 
volgende papje: 
De kruiden worden fijngestampt, met het asem- of djeroek­
water aangelengd en met de &anten vermengd. 
Als deze saus (het bedoelde papje) verbruikt is, en de kip 
er bruin uitziet, is het gerecht klaar. 

221 Ajam santen 
Een kip, 2 lepels fijngesneden uien, 1 lepel fijngesneden seréh, 
5 acbijfjes laos, 1 theelepel traasie, 1 daon salam, 1 theelepel 
zout, 4 kopjes wat.er, aanten van 'h klapper, bot.er of olie. 

De kip wordt aan stukken gesneden en met vier kopjes wat.er 
en de fijngestampte krulden bijna gaar gekookt. Daarna voegt 
~en er de sant.en bij. Laat dit nu koken, tot het bijna droog 
18: vervolgens haalt men de stukken kip voorzichtig uit de 
pan, braadt ae ID bot.er bruin en dient ze vervolgens zoo voor. 

222 Alom Angor bondong 
Een kip, ~ geraapte. klapper, 5 acbijfje.a laos, 1 lepel fijnge­
sneden ae_r'b, 4 scbijfje1 djahé, 2 fiingesneden lomboka, 10 
aioonga fijngemieden hawang-poetih, een zeer klein stukje ge-
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brande koenjit, l theelepel djienten, 2 theelepels ketoembar, 
% theelepel peper, 1 theelepel zout, 1 à 2 lepels asem- of dje­
roek-water, santen van een klapper. 

De kip wordt in vier stukken gesneden en gekookt met de 
santen en de ftjngesneden kruiden, die allen bij elkander ge­
voegd en vooraf vermengd en gestampt moeten worden. Be­
gint de santen dik te worden, dan voegt men er den J4 ge­
raspten klapper met het asem-water bij en laat dit alles nog 
even gaar koken. 
Vervolgens haalt men de vier stukken kip er uit, arrangeert 
ze op een schaaltje en giet er de saus overheen. 

223 Ajam Htan 
F.en kip, 10 lomboks, de pitten er uitgehaald, 3 lepels fijnge­
neden uien, 4 sioongs bawang-poetih, 1 lepel mosterd, 1 thee­
lepel zout, l volle lepel kétjap, l à 2 lepels water, 1 kopje 
gesmolten boter. 

De kip wordt met zout ingewreven en geroosterd; de kruiden 
worden met elkander fijngestampt en met de kétjap, de boter 
en het water aangelengd. Onder het roosteren wordt de kip met 
dit papje om-en-om besprenkeld en bruin gebraden. 
N. B. Als men de kip, inplaats van haar heel te laten, aan 
stukken heeft gesneden, worden deze in het bereide papje 
gewenteld en dan in boter of olie bruin gebraden. 

224 Ajam sypan 
F.en kip, zout, 3 sioongs fijngesneden bawang-poetih, 30 lom­
boks, olie of boter, kétjap. 

De kip wordt schoongemaakt, middendoor geapouwen (open­
gelegd) met zout ingewreven, gepoft of geroosterd tot ze geel 
ziet. De uien en lomboks braadt men samen op, nadat ze met 
e~ zijn fijngestampt, doet er dan een paar lepels kétjap 
bij en begiet met deze saus de kip, die men dan verder roos­
tert, tot ze geheel gaar is. 

225 Ajam looljo 
F.en k_ïp, 3 lepels fijngesneden uien, 4 sioonga bawang-poetih, 
1 kopje vol taot~o, 3 à 4 lomboks, 4 à 5 schijfjes laos, l thee­
lepel zout, 1 kopje santen, asem- of djeroek-water, boter of oll~. 
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De kip wordt In stukken gesneden en in boter of olie gebra. 
den. Daarna stompt men de kruiden bij elkander fijn, braadt 
ze op en doet er de bruin gebraden stukken kip bij, met het 
uem· of djeroek-water. 
Vervolgens voegt men er de taotjo bij en laat dit samen nog 
eenigen tijd koken. Daarna voegt men er de aanten bij en Iaat 
het doorkoken, tot de olie er uitkomt. 
N.B. Wordt bij dit gerecht geen taotjo gebruikt, dan noemt 
men dit "aambei gorèng ajam". Men voegt hier dan, naar 
smaak, wat zout en suiker bij. 

226 Ajam ljotjok 
F.en kip, 3 lepels bawang mérah, 4 sioongs ftjngesneden ba­
wang-poetih, l1/2 lepel ketoembar, 'h lepel djienten, % thee· 
lepel ftjne peper, 4 schijfjes kentjoor, 1 vingerlengte koenïit, 
6 schijfjes laos, 2 lomboks, 1 'h theelepel zout, 1 theelepel tras­
sie, 2 theelepels asem, aantei. van 1 klapper, 1 stuk seréh, 
vingerlengte, 2 daon djeroek-poeroet, olie. 

Al de kruiden (behalve de 2 laatsten) worden samen fijnge­
stampt, in· olie gebraden, de aanten er bijgevoegd. De kip geel· 
gepoft en in deze aaus met de seréh en de daon djeroek-poeroet 
opgekookt. 

'12J Bebbtàk ajam 
F.en groote vette kip, 3 eierdooiers, 1 à 2 kopjes aanten, 3 lepels 
fijngesneden uien, 5 sioongs bawang-poetih, 1 lepel ketoembar, 
1 lepel djienten, 5 schijfjes laos, 1 theelepel trassie, 2 lomboks, 
zout, kétjap en djeroek-water naar smaak, pisang-bladeren. 

De kruiden stampt men fijn, terwijl men van het kippen· 
vleesch gehakt maakt en met de gestampte kruiden, de drie 
eierdooiers, de peper en het zout dooreen mengt. Leng dit ge· 
hakt aan met aanten. 
Nu neemt men telkens twee lepels van dit gehakt, doet dit 
op een pisang-blaadje, giet er nog een weinig santen overheen 
en vouwt dan bet blaadje tot een pakje dicht en spelt dit 
vast met een bieting. 
Men kookt deze pakjes boven den wasem ga.ar of wel men 
doet het gehakt in kopjes en stoomt ze in warm water, zoo­
danlg dat bet water tot aan den rand der kopjes komt; sluit 
den pot en laat alles koken tot bet gebakt gaar Is. 
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Men eet deze bebàtok met kétjap en djeroek-water. 
N.B. "Bebàtàk-kool" wordt op dezelfde wijze gemaakt, maar 
inplaats van kip neemt men zeer fijngesneden kool-bladeren. 

228 Boendae-boendoe van kip 
Een kip, de santen van een bord vol geraspten klapper, drie 
vingerlengte seréb, 2 tbeelepels zout, 1 eetlepel asem (zonder 
pitten), 1 lepel fijngesneden laos, 1 theelepel peper, 2 djeroek­
poeroet- en 2 pandan- bladeren. Boter, klapperolie. 

De kip snijdt men in stukken en kookt ze met twee à drie 
kopjes water op, waarin men het zout, de seréh, de asem en 
de laos heeft gedaan. Vervolgens haalt men de stukken kip uit 
het water, braadt ze in boter of olie bruin, voegt daarna weêr 
bet water, met de santen en de opgegeven bladeren, daarbij 
en laat ze bij elkaar droog koken. 

229 Ajam ljiljo 
F.en kip, 2 lomboks, 1 theelepel trassie, 1 theelepel zout, 5 ge­
pofte kemiries, 1 stukje ·asem, 1 stukje goela djawa, santen 
kentel. 

De kip wordt schoongemaakt, met zout ingewreven en dan goed 
geroosterd. Daarna stampt men de kruiden fijn en roert deze 
aan met de aanten kentel en bedruipt er de kip mede, gedurende 
het verder roosteren tot deze gaar en de saus verbruikt ia. 

230 Boendoe-boendoe mokossar 
F.en kip, 2 lepels ketoembar, 1 lepel djienten, J4 klapper ge­
raapt, %. theelepel peper, 'h kopje klapperolie, 1 stuk seréh, 
4 daon djeroek-poeroet, santen. 

De kip wordt van bet vleeach ontdaan en dit vleescb fijn­
gehakt. Kruiden (behalve seréh en djeroek-poeroet) worden 
samen fijngestampt en in olie opgebraden. Daarna doet men 
er bet vleeach bij en roert dit samen goed door. Dan voegt 
men er de verdere ingrediënten bij en kookt dit in de santen op, 
tot alles droog hl geworden. 

231 Choudlroid van kip 
2 ~ppen, 3 lepels boter, 4 lepehl bloem van meel, l'h 1 sterke 
bouillon, 18 à 20 blaadjes witte gelatine, 1 dl witte wijn, 2 uitjes, 
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2 dl witte aapic, 1 lepel gesneden peterselie, 'h blik champig­
nons, 4 hardgekookte eieren. 

De kippen worden schoongemaakt, met zout gekookt, daarna 
gesneden en van vel en beenderen ontdaan. Het vleesch wordt 
daarna f"tjngehakt en met een fijngesneden uitje gebraden; men 
zorge dat het vleesch niet bruin braadt. Daarna roert men 
er langzaam het meel door en voegt er, al roerende, langzaam 
den bouillon bij; roerende 10 minuten laten koken, daarna 
ziften en zoo noodig, als het bekoeld is, het vet afscheppen. 
De gelatine lost men in water op en doet er den witten wijn 
en de 2 dl aspic bij, al roerende. 
De stukken kip worden op een schotel gelegd en met de saus 
overgoten. Als de saus koud is geworden, herhaalt men deze be~ 
werking telkens, tot het vleesch geheel met de saus bedekt is. 
Dan doet men op een anderen (ronden) schotel een dun laagje 
gesmolten aspic. Als deze aspic stijf is geworden, overgiet men 
haar met een weinig saus. Nu neemt men een brood, snijdt 
er de korsten af en geeft er den pyramidevorm aan, roostert 
dit of bakt dit in boter aan weerszijden lichtbruin en plaatst 
het in het midden van den schotel. 
Het kippenvleesch wordt om en tegen de pyramide geran­
geerd, hier en daar met aspic aangevuld. De schotel wordt 
verder gegarneerd met peterselie, champignons en in vierde 
parten gesneden eieren. 

232 Lembaren ven kip bij ketoepel 
Een kip, 1 à 2 kopjes water, )4 gebrande geraapte klapper, 
4 eetlepels gebrande uien fijngesneden, 5 gepofte kemiries, 3 
schijfjes gebrande laos, 2 theelepels zout, santen van ~ klapper, 
een vingerlengte seréh, 2 djeroek-poeroet-bladeren, 4 stuks 
fijngesneden blimbing asem, boter of olie. 

De kip wordt in stukken gesneden en, in water met zout, 
zoo gaar gekookt, dat men er het vleesch gemakkelijk van 
kan afnemen. Daarna wordt de 'U, gebrande geraapte klapper 
bruingeel droog opgebraden en met de volgende kruiden 
fijngestampt: uien, laos, kemiries en zout. Braad dit mengsel 
dan met olie goed gaar, voeg er het vleesch en den bouillon 
van de kip bij en laat dit zoo goed doorkoken. Meng er vervol­
gens de seréh, de bladeren en de blimbing asem bij en laat dit 
samen koken, tot de saus gebonden is. 
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2 dl witte aspic, 1 lepel gesneden peterselie, ~ blik champig. 
nons, 4 hardgekookte eieren. 

De kippen worden schoongemaakt, met zout gekookt, daarna 
gesneden en van vel en beenderen ontdaan. Het vleeacb wordt 
daarna fijngehakt en met een fijngesneden uitje gebraden; men 
zorge dat het vleesch niet bruin braadt. Daarna roert men 
er langzaam het meel door en voegt er, al roerende, langzaam 
den bouillon bij; roerende 10 minuten laten koken, daarna 
ziften en zoo noodig, als het bekoeld is, het vet afscheppen. 
De gelatine lost men in water op en doet er den witten wijn 
en de 2 dl aspic bij, al roerende. 
De stukken kip worden op een schotel gelegd en met de saus 
overgoten. Als de saus koud is geworden, herhaalt men dese be­
werking telkens, tot het vleesch geheel met de saus bedekt is. 
Dan doet men op een anderen (ronden) schotel een dun laa.gje 
gesmolten aspic. Als deze aspic stijf is geworden, overgiet men 
haar met een weinig saus. Nu neemt men een brood, snijdt 
er de korsten af en geeft er den pyramidevorm aan, roostert 
dit of bakt dit in boter aan weerszijden lichtbruin en plaatst 
het in het midden van den schotel. 
Het kippenvleesch wordt om en tegen de pyramide geran· 
geerd, hier en daar met aspic aangevuld. De schotel wordt 
verder gegarneerd met peterselie, champignons en in vierde 
parten gesneden eieren. 

232 Lemboren van kip bij ketoepal 
Een kip, 1 à 2 kopjes water, J4 gebrande geraspte klapper, 
4 eeUepels gebrande uien fijngesneden, 5 gepofte kemiries, 3 
schijfjes gebrande laos, 2 theelepels zout, santen van% klapper, 
een vingerlengte seréh, 2 djeroek-poeroet-bladeren, 4 stuks 
f'tjngesneden blimbing asem, boter of olie. 

De kip wordt in stukken gesneden en, in water met zout, 
zoo gaar gekookt, dat men er het vleesch gemakkelijk van 
kan afnemen. Daarna wordt de \'- gebrande geraspte klapper 
bruingeel droog opgebraden en met de volgende kruiden 
f\jngeatampt: uien, laos, kemlriea en zout. Braad dit mengsel 
dan met olie goed gaar, voeg er het vleesch en den bouillon 
van de kip hij en laat dit zoo goed doorkoken. Meng er vervol­
gens de seréh, de bladeren en de bllmblng asem bij en laat dit 
amen koken, tot de saua gebonden la. 



233 Filot ••• kip . 
2 Kippen, 14 blikje truffela, boter, beachultknmn, ragoClt van 
kippen of kalfsfrikadelletjes en kalfavleeach, citroen- of madei-

ruaus. 

van de kippen maakt men niet te dunne filetjea, splijt 
deze overdwars een weinig open en doet er een paar plakjes 
truffels in; daarna maakt men ze dicht, paneert ze en bakt 
ze in boter. Vervolgens schikt men ze in de rondte op een scho­
tel, waar men middenin de ragoClt van kippen- en kalfavleesch 
doet. Men overgiet dezen acbotel met citroen- of madeirasaua. 

234 Frikadoi van kip 
Een groote en een kleine kip, 5 hardgekookte eierdooiers, 4 
rauwe eieren (2 met en 2 zonder wit), 2 theelepels zout, 3 sneed~ 
jes geweekt wittebrood, 2 fijngestampte beschuiten, 'h fijnge­
stampte notemuakaat, 1 volle theelepel peper, 1 eetlepel ge­
amolten boter, 1 eetlepel kétjap, 1 kopje bouillon, djeroek-water 
naar smaak, beschuitkruim, boter of olie. 

Van de kippen snijdt men al het vleesch af, terwijl men van 
de beenderen, hartjes en levertjes bouillon trekt. Het vleesch 
wordt fijngehakt, met bovenvermelde gestapipte kruiden; het 
brood, de geamolten boter en de eieren en eierdooiers door 
elkander gemengd en in een vuurvasten schotel gedaan, dien 
men te voren met boter en beachuitkruim heeft beameerd. 
Daarna doet men er den bouillon en kétjap overheen, vervolgens 
het djeroek-water. Dit gehakt wordt nu eerst van onderen wat 
opgekookt en verder in den bakoven (met van boven vuur) gaar 
gebraden. Nu en dan wordt er met de vork in geprikt en giet 
men er wat bouillon overheen. Men laat het braden, tot het een 
mooie lichtbruine kleur heeft. 

235 Gaclon ajam 
Een kip, 1 lepel ketoembar, 'h lepel djienten, 1 theelepel peper, 
1 theelepel traaaie, 5 kemiries, 5 schijfjes laos, 2 lepels fijnge­
aneden uien, 4 aioongs bawang-poetih, 3 schijfjes kentjoor, % 
geraapte klapper, 1 à 2 eierdooiera, 1 kopje santen, 1 dje­
roek-poeroet- en 1 salam-blad, bouillon en zout, piaang-bla­
deren. 

Het vleesch van de kip wordt fijngehakt. Stamp daarna 
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al de krulden bij elkander fijn, meng dit met den geraapten 
klapper, de eierdooiers en de eanten door het gehakt. 
Mlon maakt vervolgens, evenala bij de bebl>tok, in pisang-blade­
ren pakjes, die men met bietinga dichtmaakt. Men kan dit 
gehakt (gadon) ook, evenala frikadel, in een groote basikasar 
gaar atoomen. De pakjes worden gaar gekoekoest. 
Voor den smaak kan men, in elk pakje, bovenop, een stukje 
poeroet- en een stukje salam-blad doen. 

236 Gebraden haantjes 
Twee jonge haantjes, 2 lepela meel, "2 blikje champignons, % 
geraapte notemuskaat, een paar schijfjes djeroek-nipis, 2 eier­
dooiers, 1 theelepel zout, "2 kopje gestampte beschuit, 2 kopjee 
bouillon, boter. 

De haantjes worden met boter sappig gebraden, daarna in 
twee helften gesneden en op een vuurvaste schaal overgedaan. 
In de overgebleven boter roert men het meel en den bouillon, 
daarna de champignons, de notemuakaat en de schijfjes djeroek; 
kookt dit even samen op en bindt het met de twee geklutste 
eierdooiers. Eindelijk giet men deze saus over de gebraden haan­
tjes, doet er de gestampte beschuit overheen en laat alles on­
geveer een kwartier in den bakoven, met van boven vuur. gaar 
braden. 

'137 Geforceerde lérongs mei kippengehakt 
4 of 5 Heele tèronga, 2"2 ons kippengehakt, peper en zout naar 
smaak, 3 à 4 gestampte kruidnagels, 1 eierdooier en één ei, %: 
kopje beschuitkruim, 2 sneedjes geweekt brood, 1 lepel djeroek­
water, % kopje water, boter. 

De tèronga worden geschild, in haar geheel half gaar gekookt, 
middendoor gesneden en, aan weêrszijden, van de topeinden 
ontdaan. Daarna wordt het gehakt gemaakt van de hoeveel­
heden als hierboven vermeld. De tèronga worden nu uitgehold 
en de holten met dit gehakt gevuld. Het inwendige vleesch 
van de tèronga schikt men tusschen de stukken. De aldus 
gevulde (gefarceerde) tèrongs bestrijkt men met het gesla­
gen geel van een ei en strooit er wat beschuitkruim over. 
Vervolgens giet men er het djeroek-water over en daarna het 
% kopje water. Braad ze met een lepel boter bruin, in den 
bakoven, met van onder en boven vuur. 

81 



238 Gepofte kip 
F.en jonge kip, peper en mut naar smaak, 1 eetlepel boter, 2 
à 3 lepels warm water, 1 kopje vol gestampte beschuit, 2 lepels 
djeroek-water, boter. Verder een piaang-blad en een zware 
steen of ander zwaar gewicht. 

De kip spouwt men open en wrijft ze in met peper en 
zout. Doet ze dan, met goed boter, in een braadpan en voegt 
er het warme water bij. Nu neemt men het piaang·blad, legt 
dit op de kip en daarop den steen of het zware gewicht. Dek 
de pan dicht en laat ze ""'° eenigen tijd braden. Vervolgens 
keert men de kip om en herhaalt dezelfde handeling. Eindelijk 
giet men, als de kip gaar ia, er het djeroek-water over. 

239 Goelei ajam 
Elen kip, dezelfde bestanddeelen als Goelei kodja 1, maar geen 
rauwe rijst er bij. 

Met het asem-water worden de stukjes kip goed Ingewreven 
Overigens dezelfde bereiding. (Zie re!'f!pt No. 351). 

240 Kóli1 
Een kip, 3 lepels fijngeaneden uien, 1 theelepel peper, 1 lepel 
ketoembar, % lepel djienten, 5 schijfjes djahé, 5 schijfjes laos, 
1 lepel fijngeaneden seréh, 3 schijfjes kentjoor, 1 of 2'lomboks, 
4 à 5 kemiries, 2 lepels gebraden uien met traseie-water ver­
mengd, 1 theelepel suiker, aanten van 'h klapper, mut naar 
smaak, 2 lepels asem-water, boter of olie. 

De kip wordt geroosterd (in haar geheel) en daarna met 
het ssem-water ingewreven. Vervolgens worden de tien eerat· 
genoemde kruiden bij elkander fijngestampt en met olie ge· 
braden. Voeg dan de gebraden uien met trassie-water en een 
theelepel mut er doorheen, vervolgens de aanten en de suiker, 
mijd de kip aan stukken en kook deze in het mengsel, tot ze 
gaar zijn en de olie er uitkomt. 

241 Kiemblo ajam 

Zie recept No. 567. 

242 Kip op lnhoemsche wijze gesmoord 
Een vette kip, een bord vol heele schoongemaakte ultjeo, 4 
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1ioonga fijngesneden ba~·poetih, 1 lepel trauie-water, 2 
lepels uem-water, 6 kru1dnagela, een stuk foelie, % theelepel 
fijne peper, 2 djeroek-poeroet· en 2 aalam-bladeren, y. lltokje 
kaneel, 1 lepel l'Ollemarijn, aanten van een klapper, zout ~r 
smaak, 1 eetlepel boter. 

De kip wordt in een pan, half gevuld met water, opgezet, 
met ie uitjes, de f'tjngeaneden bawang-poetib, het zout en de 
peper. Laat dit aamen, dichtgedekt, dOOl'lltoven. Daarna doet 
men er het trusie· en het uem-water bij, vervolgens de oanten 
en de boter, met de overige bladeren en kruiden en laat ver­
der dit gerecht doorkoken, tot de kip goed gaar ia. 

243 Kippenlapjes 
Een kip, peper, zout en notemuskaat, van elk 1 theelepel, of 
meer, naar smaak, % kopje kétjap, % kopje &lijn, 1 à 2 lepels 
djeroek-water, 3 lepels fijngeaneden uien, 4 Bioonga fijngeaneden 
bawang-poetih, 1 lepel ketoembar, V. lepel djienten, een kwart 
vingerlengte fijngeaneden koenjit, twee groote koppen bouillon, 
boter. 

De kip wordt in Btukken geaneden en de beenderen in die stuk· 
ken vermon:eld; daarna wordt alles met peper, zout en note· 
muskaat ingewreven en de stukken in boter bruin gebraden. 
De kruiden worden bij elkander fijngestampt, in boter gebraden 
en de stukken kip er bijgedaan. Hierbij voegt men de kétjap, 
den bouillon en het djeroek-water; laat ze zoo gaar stoven en 
bindt alles met beachuitkruim. 
De lapjes kan men ook droog met de kruiden braden; dan doet 
men er geen water of bouillon bij, maar alleen kétjap en dje­
roek-water. 

244 Kippenlapjes met tomaten-saus 
Een kip, peper, zout en notemuskaat naar smaak, V. kopje 
beachuitkruim, 6 rijpe tomaten, een weinig water, 2 lepels ge­
hakte uien, 1 bierglas rijnwijn, 1 kop bouillon, 2 lepels bloem 
(of maizena), boter. 

De kip wordt in 1tukken geaneden en de beenderen er in 
stukgellagen; vervolgens met de fijngeatampte peper, zout 
en noot ingewreven en in boter bruin gebraden. Nu neemt 
men zei tomaten, kookt die goed, tot moes gaar in een weinig 
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ter Men braadt daama de gehakte uien in boter op; zijn 
:a b..;.;,, dan voegt men er het tomaten-moe• bij met den 
rijnwijn en den bouillon. Kook dit samen tot de uien gesmolten 
zijn, bind deze jus met het meel en stort dit aausje over de 
gebraden kippenlapjes. 

Kip in moel gebakken 
1 of 2 Kippen, 'h pond tarwemeel, 2 eieren, 1 'h theelepel ftjn 
zout, 1 theelepel peper, 'h theelepel geraspte notemuskaat, 
boter of olie, bouillon. 

De kip (of kippen) wordt in stukken gesneden en, met zout, 
halfgaar gekookt. 
Daama bereidt men het meel met de eieren, het zout, de 
peper, noot en wat bouillon van de kip, tot een deeg of 
papje. Nu wentelt men er, een voor een, de stukken kip in 
en bakt ze onmiddellijk in kokend heete boter of olie licht­
bruin. 
Hoe croquanter, hoe smakelijker. 

246 Kippenpasteajes 
Een vette kip, 'h pond bloem, 1 theelepel zout, eenige geklutste 
eierdooiers, 2 lepels boter. Voor het vulsel: 2 lepels fijngesneden 
uien, 1 lepel fijngehakte peteraelie, het vleesch van een kip­
penborst fijngehakt, het sap van één djeroek, zout, peper en 
notemuskaat naar smaak. 

Eerst kneedt men van het meel, het zout, het ei, wat lauw 
water en boter een deeg, dat lenig genoeg is om verwerkt te 
worden; daarna rolt men dit deeg uit op de deegplank en 
llllijdt of steekt er ronde of vierkante plakjes van, die men 
van het volgende vulsel voorziet en daama in den vorm van 
halve maantjes dichtvouwt. 
Wanneer men ze gaat bakken, bestrijkt men deze halve 
maantjes met het geslsgen geel van twee eieren en bakt 
ze in den bakoven, _met van onder en boven wur, bruingeel. 
Men kan ze ook in kokend heete boter en olie lichtbruin 
bakken. 
Vulsel: het vleesch van de kip of van de kippenborat wordt 
met de kruiden voor het vulsel gebraden, in een à twee lepels 
boter. Hierna perat men er citroensap op en vult er de plakje• 
deeg mede op. 
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247 Klppenpeslel 
Twee jonge kippen, de magen en levertjes, 'h pond rago11tea • 
cijsjes, 'h pond frikadelletjes van kalfs- of varkensvleeacb, ~ 
ona laksa, 1 theeschoteltje vol geweekte koeping-tikoes, even. 
veel sedap-malam, 3 lepels fijngesneden gebraden uien, 1 thee­
lepel zout, 1 theelepel peper, een paar stukjes foelie, 5 of 6 heele 
kruidnagels, V. theelepel geraspte notemuskaat, 2 groote lepels 
boter, 2 hardgekookte eieren in vierde parten geaneden, 1 lepel 
kétjap, 1 lepel djeroek-water, 'h kopje fijngestampte beschuit, 
boter. 

De jonge kippen snijdt men aan stukken, slaat de beenderen 
er in fijn, braadt ze ·daarna in boter bruin; de frikadelletjee 
worden ook bruin gebakken; de ragoiltaaucijsjes worden met 
de hartjes en levertjes der kippen gaar gekookt en de bouillon 
er van bewaard, om er later de pastei meê te overgieten. 
IntllllllChen heeft men de lskas, de koeping-tikoes en de sedap­
malam geweekt en schoongewasschen. 
Nu neemt men een pasteischotel of een basi kasar, doet hierin 
een paar lepels boter en wat bouillon en schikt nu, laag om 
laag, de stukken kip, de aaucijsjes, frikadelletjes, laksa, enz., 
met peper, zout, kruidnagels en· notemuskaat vermengd, er lD. 
Daarna legt men er netjes de in vierde parten gesneden 
eieren op. Neem nu een kop bouillon, doe hierin de kétjap 
en het djeroek-water, en overgiet hiermede de pastei; verder 
strooit men er beschuitkruim over en doet er ten slotte een 
paar stukken boter op. Bak dit gerecht gaar in den bakoven, 
met van ondêr en boven vuur. 
N.B. Men kan er ook een aardeppelen- of een deegkorst over 
heen maken. (Zie hierachter, pastei-korst No. 759 en 990). 

248 Klppenleverpuqi met truffels 
De levertjee van kippen, 'h pond varkenevleesch, 1 fleschje truf­
fela, 4 eieren, l'h theelepel geraspte notemuskaat, Il fllnge­
etampte kruidnagels, 1 lepel gesmolten boter en nog afzonder­
lijk boter. 

De lovertjes van acht à tien kippen worden zé6r fijn gebakt, 
evenzoo het varkenevleeach. Hiervan maakt men nu met de 
fl1ngehakte truffels, de vier eieren en de verdere apecerijen, met 
de s-olten boter, een phakt. 
Vervolgens neemt men een puddlncvorm, ~ dien goed 
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met boter en doet daarin bet boven vermelde, bereide gehakt. 
Laat alles in dezen vorm twee uren lang in een dlcbtgedekte 
pan met water koken. Bij verdamping van bet water, dit met 
kokend water a"" te lengen, tot de twee uren veratreken zijn. 
merna stort men den warmen inhoud uit den puddingvorm 
vlug op een acbaal uit, zoodat het gerecht in den vorm op 
tafel komt. 
Dezen acbotel eet men koud bij de boterham of bij sla. 

249 Koom1 (Engelsch-lndisch gerecht) 
Een jong haantje, 4 ons boter, 'h theelepel cayennne peper of 
2 lomboks, van de pitten ontdaan en fijngeatampt, 3 lepela fijn­
gehakte uien, 1 theelepel zout, 'h theelepel peper, 2 schijfjes 
djeroek of het oap van 'h djeroek. 

De kip of 't jonge haantje wordt in stukken geaneden, ver­
volgens worden de uien, met de boter en de verdere krulden, 
behalve de djeroekschijven, gebraden, daarna de stukken kip 
er bijgedaan, dit alles dichtgedekt en op een matig vuur ge­
stoofd, tot de uien opgelost zijn. Daarna voegt men er de 
achijfjes djeroek of bet oap ervan bij. 
Dit gerecht wordt W.rm opgediscbt. 

2.50 Koteletten ven kip 
1 of 2 Kippen, 3 lepela fijngesneden uien, 1 fijngesneden lombok, 
5 acbijfjes djahé, 2 eierdooiers, 1 theelepel zout, 1 theelepel pe­
per, boter of rundvet. 

De kip of kippen worden aan stukken gesneden en de been­
deren er In vermorzeld. 
Vervolgeno stampt men de krulden bij elkander fijn, doet 
hierdoor de geslagen eierdooiers en wentelt er de stukken 
kip in. Braod ze verder In boter, aan belde kanten, bruin. 

251 L..ku ven kip (Portugeesch) 
Een vette kip, 1 lepel ketoember, 'h lepel djienten, 1 theelepel 
peper, 1 theelepel zout, 'h geraspte klapper, 3 lepeia fijngeme­
den uien, 4 sloongs bawang-poetlb (fijngesneden), 1 lombok, 
1 theelepeI trassle, 4 kemlrles, 5 schijfjes laoe, 4 schijfjes ken­
tjoor, 4 kruidnagels, 'h notemuskaat, 1 lepel fijngesneden seréh 
een handvol fijngesneden prij, een handvol katjang kaprie, i 
djeroek-poeroet- en 1 llllam-blad, 'h theekopje kétjap, het aap 
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van 'h djeroek, een bordjevol verache garnalen, boter, 2 kopjea 
santen. 

Van het vleesch van de kip maakt men balletjes ge. 
hakt; van de beenderen, de maag, lever, enz. kookt men 
bouillon. 
Den halven geraspten klapper braadt men geelbruin. 
Vervolgens neemt men al de bovengenoemde kruiden (behalve 
de groenten en de bladeren), stampt ze met elkander fijn, 
braadt ze op in boter en doet er den bouillon bij, daarna de 
groenten en bladeren; kookt dit alles gaar. Nu doet men er 
de balletjes gehakt, met den gebraden klapper en de santen 
in, laat dit nog even doorkoken en voegt er dan de kétjap, 
het djeroeksap en de verache garnalen bij, die te voren gaar 
gekookt en gepeld zijn. 
Als dit alles goed samen even is doorgekookt, dient men het 
warm, in éeD soeptenine, voor. 

252 lampar ajam met lobak 
Een kip, 1 lepel ketoembar, %. lepel djienten, 'h theelepel peper, 
4 sioongs bawang-poetih, 2 eetlepels fijngesneden uien, 4 schijf· 
jes kentjoor, 'h theelepel suiker, 1 eetlepel fijngesneden seréh, 
1 theelepel zout, 1 salam-blad, een paar fijngesneden lombok&, 
2 kopjes santen, pisang-bladeren. 

Van de kip, die men eerat bijna gaar kookt, scheurt men 
het vleesch aan reepen af. Vervolgens stampt men de opge­
geven kruiden bij elkander fijn en kookt ze met de santen 
en het aalam·blad op. Hierna doet men de fijngesneden 
lobaka en het klppenvleesch er bij en kookt dit samen gaar 
en bijna droog. 
De pisang-bladeren snijdt men nu In vierkante atukken en vult 
ze, evenals bij de bebàtök, met deze brij, vouwt ze dicht en 
ateekt ze met een bieting vaat. De gevulde plaang·biadereD 
worden gerooaterd en nu en dan omgekeerd. Men gebruikt se 
bij de rijat, als de bebàtök. 

253 Lelowar ••n kip mei ftJngesneden kool 
Een kip, 'h kool, 3 eetiepB1s fijngeaneden uien, 1 lombok, 8 
achijfjea laoa, 1 lepel f\jngeaneden aeréh, 1 lepel ketoambar, % 
lepel djienten, 5 Bchijfje1 kentjoor, zout en peper naar amaak, 
santen van 'h klapper, boter of olie. 
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De kip wordt in stukken gesneden en het halve kooltje zêér 
fljngesneden. Vervolgens stampt men de bovenvermelde krui­
den bij elkander fijn en braadt ze in boter; doet er de stukk~ 
kip bij met de fijngesneden kool. Als de kool halfgaar IS, 

voegt men er de santen bij en laat dit samen, met peper en 
zout naar smaak, gaar, doch niet te droog, koken. 

Lemper vulsel (Zie Kwee-lemper recept No. 848) 
Een kip, 1 lepel ketoembar, 'h theelepel peper, 1 theelepel traa­
sle, 3 kemiries, 1 theelepel zout, L2 geraapte klapper, 4 sloonp 
fijngesneden bawang-poetih, 2 lepels fijngesneden uien, santen 
van ~ klspper, 2 djeroek-poeroet-bladeren. 

De kip wordt van het vleesch ontdaan, dat er in reepen van 
wordt afgescheurd, daarna worden de kruiden bij elkander fijn­
gestampt, met het vleesch vermengd en met de djeroek-poe­
roet-bladeren in de santen gekookt, tot alles bijna droog ie. 
De "kwée-lemper" wordt met deze brij opgevuld. 
N.B. Men kan de kruiden met den geraspten klapper, nadat 
alles ia ftjngestampt, ook eerst in olie of boter braden, de kip 
eerst koken en dan het afgescheurde vleesch met de gebraden 
kruiden mengen, vervolgens met de santen en wat bouillon 
opkoken, tot alles nagenoeg droog wordt. 

255 Lunchschotel van kip 
Een bordje vol gesneden overgeachoten gebraden kippenvleesch, 
evenveel fijngehakte ham, niet te vet, 4 fijngesneden gehakte 
bawang-mérsh, 1 snede in melk geweekt brood, 'h theelepel 
peper, 'h theelspel zout, boter, beaehuitkrulm, 1 geklutst ei en 
3 of 4 hardgekookte eieren, bruine bouillon en halfgesneden 
ecbUfjea citroen. 

Tot en met peper an zout, wordt alles door elkander iin een 
PILl1 geroerd en op het vuur heet gemaakt. Daarna wordt er 
het geklutste ei doorgeroerd en de pan van het vuur afgenomen, 
Nu neemt men een vorm, smeert dien In met boter, bestuift 
dien met beecbuitkruim en stort er bet menpel In. Hierin 
laat men de gepelde beele hardgekookte eieren vallen, zorg 
dat " niet breken. Daarna doet men er wat boter op met 
bsscbultkruim en laat dit In den oven bruin bakken. Dit ge­
recht wordt voorgediend met dikke pikante bruine eaua en 
pbaiveerde ecbllfjea citroen. 
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256 Masak goeri van kippenvleesch 
F.en groote kip, 'h liter water, 1 eetlepel ketoembar, % eetlepel 
djienten, 5 schijfjes laoa, 4 achijfjes kentjoor, 1 theelepel trasaie 
2 lomboks, 'h geraspte, lichtbruin, drooggebraden klapper, aan'. 
ten van 'h klapper, zout naar smaak. 

De kip wordt aan stukken gesneden en met bet water en zout 
opgekookt. Schuim dit goed af, stamp de kruiden fijn, voeg 
dit met den geraspten gebraden klapper bii de kip. Daarna 
doet men er de santen bij en laat alles samen gaar koken, tot 
de saua dik is. 

257 Macaroni mei kip 
Een jonge vette kip, V:..! pond macaroni, 2 eieren, peper, zout, 
notemuakaat en foelie naar emaak, djeroek-water, 1 lepel meel, 
boter, bescbuitkruim. 

De kip wordt in stukken geaneden. Van de borst maakt men 
met één ei, balletjes gehakt. Van de kluifjes en het karkas 
van de kip wordt bouillon gemaakt. Kook dan de balletjes 
gebakt in dezen bouillon gaar, vervolgens de macaroni. Ontdoe 
verder de kluifjes en bet karkas van 't vleescb en snijd dit in 
kleine stukjes. Daarna neemt men een ragoO.tachotel, doet er 
boter in en plan.tet er, laag om laag, macaroni met balletjes en 
en macaroni met vleescb in, de specerijen doet men er tusschen 
in en zorgt dat de bove111te laag macaroni ia. Maak ver­
der een sauaje van meel, 't andere ei, bouillon en boter, 
kook dit dik en giet dit over de macaroni, met wat djeroek­
water. Bestrooi bet met beachuitkruim en laat dit gerecht, met 
onder en boven vuur, gaar worden. 

258 Moligowni von kip 
Elen kip, 2 lepelo fijngeaneden uien, 4 aioongs fijngesneden 
bawang-poeUb, 1 eetlepel ketoembar, 'h eetlepel djienten, 'h 
notemuskaat, 15 kruidnagels, 1 theelepel fijne kaneel, 5 schijf­
jes djahé, 5 ocbijfjes laos, zout naar smaak, 'h theekopje kétjap, 
1 theekop water, djeroek-water naar smaak, beschuitkruim, 
boter. 

De kip wordt aan •tukken geoneden en bijna gaar gekookt. 
Daarna stampt men de hierboven vermelde specerijen fijn 
an braadt M In boter op, doet er de atukken kip bij, braadt 
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dit nog even samen op, lengt er den bouillon van de kip bij 
en doet er de kétjap en het djeroek-water in. Verder b~ 
men dit met bescbuitkruim en laat alles doorkoken tot de kip 
gaar is en de saus dik wordt. 

Olla podrida of Indische kippenpastei 
Een groote en 2 kleine kippen, 'h pond kalfsgehakt, overge­
achoten vleeach, 1 bord vol geweekte laksa of vemilcelli, 1 thee­
kopje vol geweekte sedap-malam, een bordje vol geweekte 
schoongewasachen koeping-tikoes, 2 hardgekookte eieren, 4 
sneedjes geweekt brood, zout, notemuskaat en peper naar 
smaak, 2 kruidnagels fijngestampt, 2 eieren, 2 lepele f\jngeane­
den gebraden uien, de gaar gekookte hartjes en levertjes van 
de drie kippen, beachuitkruim, djeroek-water en kétjap naar 
smaak, boter. 

Van de groote kip haalt men al het vleeach af en kookt 
de beenderen er van met de twee kleine kippen, de hartjes 
en levertjes tot een bouillon. De kipPen niet te gaar uit 
den bouillon gehaald. Hierna maakt men van het afgehaalde 
kippenvleesch gehakt, vermengt dit met de specerijen, het 
geweekte brood, de eieren en het kalfsgehakt, en maakt er 
kleine balletjes van. Deze balletjes worden met de gekookte 
en fijngehakte hartjes en levertjes in hoter bruin gebraden. 
Hierbij voegt men het overgeschoten vleesch met de beide 
kleine kippen, die aan stukken zijn geaneden, de gebraden 
uien, de geweekte lakaa, koeping-tikoea, sedap-malam, enz. en 
doet dit allea, laag om laag, met peper, zout en noot in een 
vuurvaste schaal of bali kasar, die te voren met boter ia 
bestreken. 
Bovenop doet men de in vierde parten geaneden eieren, 
lótjap en wat djeroek-water, giet die over de pastel in de 
schsal, strooit daarna besehuitkruim er over en doet er dan 
nog wat water en boter op. Laat dit, met onder en boven 
vuur, bakken, tot alles gaar ia. 
Ken kan, naar verklesing, de volgende fijngesneden groenten 
gekookt bij de pastel voegen, als: kool, boontjes, selderie, prij, ..... 

260 Otak •i•m 
Eon kip, 4 elerdooiera, santen van l klapper, l lepel ketoembar, 
% lepel djlenten, 8 lepel& fijngesneden uitjes, 2 sloongs fijn-
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gesneden bawang-poetih, 4 schijfjes kentjoor, 4 achij!jeo diabê, 
'h theelepel peper, 1 theelepel zout, 6 kemlriea, 1 theeiepei 
trassle, pisang-bladeren. 

De kip wordt, rauw, van het vleesch ontdaan en dit vleesch 
fijngehakt. Vervolgens stampt men al de kruiden zeer fijn, doet 
deze door het gehakte vleesch, vermengt dit met de eieren 
en de santen en roert alles goed door elkaar. Daarna lllaakt 
men in de pisang-bladeren, er kleine pakjes van (op elk blad 
ruim een lepel), vouwt deze dicht, sluit ze met bietinga en 
poft ze, aan weêrskanten, totdat het vleesch gaar is. Dit zal 
ongeveer 'M uur of iets minder duren. Men zorge dat de pakjes 
niet aanbranden. 

261 Pastei 1j1m soer1b1i1 
Een kip, achoongemsakt en in stukken gesneden; 2 lepels ke· 
toembar, 'h lepel djienten, 1 theelepel peper, 5 kruidnagels, 
14 stuk psla; deze kruiden eerst samengestampt en gerooaterd, 
4 lepels fijngesneden bawang-mérah, 3 lepels fijngesneden prij, 
2 lepels fijngeaneden seldery, 'h lepel fijngesneden peterselie, 
ajer djeroek nipis, 2 hardgekookte eieren in vierde parten ge­
sneden, boter. 

De geroosterde kruiden worden fijngestampt, vervolgens met 
de uien in boter opgebraden. De kip kookt men gaar en doet 
de stukken bij de gebraden uien. Dan voegt men er de andere 
groenten bij en, is dit bijna gaar, dan voegt men er het ajer 
djeroek bij en laat alles amoren, tot de kip gaar Is. Alles in een 
schotel doen die met boter ia bestreken en daarop de stukken 
ei gerangeerd. 

262 Putei gallgnl van kip 
Eon brooddeeg (bij den bakker te bestellen), 2 eieren met het 
wit, 2 volle lepsle boter, 4 lepsle fijngesneden uisn, 5 aloo1118 
f\lngesneden bawang-poetlh, 1 lepel ketoembar, 14 lepel djlen· 
ten, 1 theelepel peper, 1 theelepel trasale, een kwart vinger­
lengte fijngesneden koenjit, twee vingerlengten aeréh, S schijf· 
jes laos, 2 lepels fijngesneden blimhlng-aaem, eanten van een 
klapper. 
F.ea kip, 3 hardgekookte eieren, het geklopte geel van een 
paar eieren, geemo!ten boter, zout, olie. (Voor het brooddeag 
llle recept No. 9'11). 



Het deeg kneedt men goed met water, zoodat men het kan 
uitrollen· Dit uitrollen moet zoo dun mogelijk geschieden; 
imijd er clan ronde scbijfjes van, doe er het volgende vu1oel 
met een stukje hard gekookt ei in, vouw de schijfjes dicht 
en braad ze in olie en wat boter op, totdat ze aan beide kanten 
er bruin uitzien. 
Het vuJse1: de kip wordt van al het vleesch ontdaan en dit 
vleesch ftjngehakt; daarna stampt men de specerijen, behalve 
de seréh en de blimbing-asem, fijn, braadt dit in boter op, doet 
er bet gehakte klppenvleesch en de blimbing-asem met de seréh 
bij, braadt dit nog even samen op en doet er dan de santen bij. 
Jolen laat dit bijna droog koken en vult er dan de schijfjes 
deeg mede op. 
De gevulde pasteitjes worden met het geel van ei en de ge­
mnolten boter bestreken, alvorens men ze gaat braden. 

263 Posteltjes van ketonmeel met kip 
Een kip, 2 kopjes ketanmeel, 2 eieren, zout naar amaak, 1% 
lepel ketoembar, 1 lepel djienten, 5 schijfjes laos, 4 sioongo ge­
meden bawang-poetlh, 3 lepels fijngeeneden uien, 1 theelepel 
zout, 2 djeroek-poeroet-bladeren, boter of olie, 2 geklopte eier­
dooiers. 

De kip wordt eerst van al het vleeoch ontdaan; vervolgens 
lltampt men de verschillende hierboven opgegeven kruiden met 
elkander fijn en braadt ze, hakt het kippenvleesch fijn en braadt 
dit alles samen nog eens op. 
Nu maakt men deeg van het ketanmeel, met de twee eieren 
en zout naar omaak. Dit deeg rolt men op een plank uit en 
llllijdt of ltèekt er halve maantjsa uit of eenlgen anderen vorm, 
doet daarin wat van het eerstgenoemde gebraden kippengehakt, 
vouwt hst dicht, bestrllkt het met wat van de geklopte eier­
dooier en ba1st het, In kokend heete boter of olie, aan belde 
kanten lichtbruin. 

264 Poprlko-klp IY'/eener monler) 
2 Kippen, boter of vet, veel fijngesneden bawang-mo!rah, 2 
meapunten paprika, 2 à 3 lepela meel, 1 à 2 kopjes bouillon, een 
paar eetlepels zure room of melk, % kopje maggiboulllcm. 

De kippen worden ochoongemaakt en belde gehalveerd, met 
zout inpwreven en In boter en vet (half om half) of In boter 
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alleen opgebraden. Als de kip geel wordt, voegt men er de ut.,, 
en de paprika bij, dekt het ~ebt e~ laat de kip gaar amoreo, 
Nu neemt men de halve kippen uit de pan, fruit wat llleel 
licbtgeel, doet dit bij de jus van de kip, voegt er den boulUon 
bij met den zuren room of melk en kookt dit samen nog eens 
op met 'h kopje maggi bouillon, ter verbetering van den ama.at. 
Daarna giet men deze saus over de kip, als deze wordt voor. 
gediend. 

265 Ragoûl van jonge kippen 
Twee jonge kippen, 3 lepels fijngesneden uien, 1 bordvol p. 
weekte koeping-tikoes, 1 theeschoteltje vol geweekte iaksa, 1 
bordje vol gebraden kleine balletjes gehakt van 'h pond kalf• 
of varkensvleescb, 2 hardgekookte eieren, zout, peper en note­
muskaat naar smaak, 1 lepel djeroek-water, 'h kopje beschuit· 
kruim, 2 lepels meel, boter. 

De kippen worden aan stukken gesneden en bruin gebraden; 
de uien worden vervolgens ook bruin gebraden. Nu mengt men 
de geweekte koeping-tikoes, de laksa en de gebraden balletjes 
gehakt bij de gebraden stukken kip en giet er het djeroek-water 
overheen. 
De twee lepels meel worden vervolgens met bouillon aange­
maakt, vermengd met peper, zout en noot naar smaak en ge­
kookt tot een dikke saus; doet deze over de kippenboutjes en 
balletjes gehakt. Als men dit gerecht wil voordienen, doet men 
deze ragoO.t op een schotel, bestrooit ze met de gebraden uien 
en versiert dit verder met de in vierde parten gesneden ge· 
kookte eieren. 
Inplaata van de koeping-tikoea kan men ook champignons 
nemen. 

266 Rempah ajllm 
Een kip, 2 eieren, 'h geraapte klapper, 2 lepels fijngehakte 
uien, 3 a!oonga bawang-poetlh, 1 lombok, 1 lepel ketoembar, 
'h lepel djlenten, 5 •cbijfjea laoe, een stukje goela djawa, ter 
grootte van een duivenei, 1 theelepel trasale, zout naar smaak. 
boter of olie. 

Het vleeach van de kip wordt fijngehakt; de bovenvermelde 
kruiden worden bij elkander fijngestampt en vervoigena ver­
mengd met het gehakte kippenvieeach, den geraapten klapper 
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de eieren. Na vermenging maakt men er vierkante platte :° kjes van, die men, in kokend heete boter of olie, aan beide 
~ten bruin braadt. Men zorge er voor dat dit gerecht, bij de 
rijsttafel, zoo warm mogelijk wordt voorgediend. 

7b7 Sitln of duvel van kip 
Elen kip, 6 lomboks, 4 eetlepels f"tjngesneclen uien, 4 Bioonga 
b&wsng-poetih, l eetlepel mosterd, l theelepel zout, l kopje ge­
smolten boter, peper en notemuskaat naar smaak. 

De kip snijdt men In stukken, klopt de beenderen stuk, wrijft 
de stukken kip met peper en zout in en braadt ze daarna half­
gaar In boter. 
De zes lomboks ontdoet men nu van .de pitten en stampt ze met 
de opgegeven kruiden samen fijn. Roer dit mengsel vervolgens 
in de gesmolten boter. 
Hierna doet men de stukken halfgaar gebraden kip in een 
vuurvaste schaal in den oven en beatrijkt ze met bovenvermeld 
BBusje: de stukken worden omgekeerd, om ook aan de keeraijde 
er mede bestreken te worden. In den oven laten tot de kip bruin 
en gaar is. 
Jolen kan ook de stukken kip met deze saus bij elkander doen, 
met wat water, en alles aldus samen laten gaar stoven. 

268 Sètan van koude kip 
Overgeschoten stukken kip, een bordje vol f"tjngesneclen uien, 
6 Bioongs bawang-poetih, 3 fijngesneden lomboks, l wijnglas 
madeira, * gewoon glaa azijn, l eetlepel mosterd, l eetlepel 
kétjap, l theelepel zout, ~ kopje water, fijngestampte beschuit, 
boter. 

De fijngesneden lomboks worden met de uien samen opgebra­
den; zijn de uien halfgaar dan voegt men er de stukken over­
pschoten kip bij. Vervolgens roert men den azijn met de kétjap, 
de mosterd en wat water door elkander en giet dit bij het kip­
penvleesch. Kook dit samen even op en doe er de madeira bij. 
Laat het daarna nog even doorsmoren en bind allea met be­
scbuitkruim. Is er te weinig jus, dan voegt men er wat water bij. 

269 Smoor ajam 1 
Een vetts kip, ~ theekopje kétjap, 2 theekopjes water, l 
scbllfje djeroek, 8 lepels fijngeaneden uien, 8 scbijfjes djahé, 3 
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lepe1I ~ gebraden uien, 3 l 4 kruidnagela, 
peperkorrela, 1h geraapte notemullkaat, 'h theekopje ~ 1.. 6 
kruim, zout naar mnaak, boter of olie. Uit-

De kip wordt In haar geheel gekookt met water, kêtjap 
lepela fijngellneden uien en de peperkorrels, tot ze half~': 
Vervolgena haalt men de kip er uit en braadt ze in boter Of 
olie bruin, doet er de drie lepels gebraden uien bij met het 
nat, waarin zij gekookt beeft, met de kruidnagela en de 
notemuakaat en kookt r.e verder gaar. Bind de saus met !Je. 
acbuitkrulm. 

270 Smoor ajam Il 
F.en kip, 'f.t kopje azijn, 2 kopjes water, 2 eetlepela fijngesneden 
uien, 5 schijfjes gember, 4 à 5 peperkorrels, een stuk foelie, 
zout naar smaak, meel of beschuitkruim, boter. 

De kip wordt in stukken gesneden en in azijn en water half. 
gaar gekookt. Daarna haalt men de stukken kip uit den bouil· 
Ion en braadt r.e in boter bruin. Voeg er daarna de bouillon 
weêr bij met de bovenvermelde kruiden, dek alles dicht en laat 
dit gerecht verder gaar smoren. 
Met bet meel of de beacbuitkruim kan men, naar verkiezing, 
de jus binden. 

271 Smoor ejem 111 
Elen kip, 3 eetlepels geweekte mleso, 2 lepels fijngesneden uien, 
3 sioonga fijngesneden bewang-poetlb, 2 lepels fijngesneden ge­
braden uien, 4 à li peperkorrels, 1 lepel trassie-water, zout naar 
smaak, boter of olie, bescbuitkruim. 

De kip wordt in stukken gesneden, daarna halfgaar gekookt 
in water en zout. De uien atampt men met de peper en het zout 
fijn, braadt r.e op, doet er de stukken kip bij en voegt er da 
mleso en de gebraden uien door; vervolgena doet men er het 
traaaie-water bij en eindelijk den bouillon. stoof dit nu lang· 
zaem met elkander op en bind het met bescbultkruim. 

272 Smoor bandjar ven kip 
Een kip, 2 lepels fijngesneden uien, 2 sioonga fllnpeneden be­
-·poetlh, li kruldnagelll, * notemuskaat, 'h pijp kaneel, 1 
lepel ketoembar, 'h lepel cljienten, 'h geraapte klapper, 1 thee-



lepel peper, 5 schijfjes laos, 5 schijfjes koenjit, ~ of 2 lomboks, 

2 Jepe]s tresaie-water, 2 lepels asem-water, 2 kopJes santen, zout 
naar SJD&&lr, boter of olie. 

De kip wordt in stukken gesneden, in zout en water half. 
gaar gekookt en dan in boter of olie bruin gebraden. De krui· 
den worden nu bij elkander fijngestampt, in boter gefruit, de 
gebraden stukken kip er bijgedaan en, onder heen en weer roe­
ren, het tresaie- en asem-water er bijgevoegd. met een weinig 
van den kippen-bouillon. 
Laat dit nu bijna droog koken en voeg er daarna de santen 
bij. Als de lllLUB gebonden begint te worden, zet men dit ge­
recht van het vuur, en ia het voor het gebruik gereed. 

273 Smoor banten ven kip (Asem manis) 
Elen kip, 4 lepels fijngesneden bawang-mérah, 3 aloonga fijnge­
mieclen bawang-poetih, 'h vingerlengte djahé fijngesneden, 2 
lomboks, 'A, kopje ajer-asem, 2 lepels ajer-trassie, 2 lepels 
kétjap, 3 lepels azijn, kaldoe, een theelepel geraapte pala, boter 
of olie. 

De kip wordt schoongemaakt (in haar geheel gelaten of In 
stukken gesneden naar verkieaing) en droog opgebraden. De 
kruiden, behalve de pala, worden aamen vermengd en ook op­
gebraden. Als de uien geel zien, doet men er het asem- en het 
traasie-water, de azijn, de kétjap en de kaldoe bij en kookt 
hierin de kip tot de jus dik wordt, waarna men er de pa1a 
bijvoegt. 

274 Sodi ••• kip 
F.en kip, 3 aloonga fijngesneden bawang-poetih, 1 lepel ke­
toembar, 'h lepel djienten, 'h theelepel fijne peper, een kwart 
vingerlengte fijngestampte koenjit, 2 lepels fijngesneden uien, 
2 djeroek-poeroet.-bladeren, 2 lepels asem- of djeroek-water, 
boter of olie, zout naar amaak. 

De kip WOrdt in stukken gesneden en In wat water met zout 
halfgaar gekookt. 

De kruiden worden, met uitzondering van de gewone (roode) 

~· met elkander fijngestampt, daarna in boter opgebraden. = doet men er de stukken kip bij, met de eieren, de bla-
en de verdere specerijen en braadt dit aamen op. Voeg 
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daarna het asem-water en den bouillon van de kip bij dat alles 
en laat dat samen tot op de helft van het nat verkoken. N 
verkiezing kan men dit nat ook binden met beschuitkruim ': 
meel. 

275 Solosche smoor van kip 
Een vette kip, 2 theelepels zout, water, 3 lepels fijngesneden 
uien, 4 Bioongs fijngesneden bawang-poetih, 8 kruidnagels, 6 
peperkorrels, '}, pijp kaneel, een stuk foelie, 2 salam-bladeren, 
1 lepel ketoembar, Y2 lepel djienten, 2 Bioongs fijngesneden 
bawang-poetih, 1 theelepel trassie, 1 theelepel suiker of goeJs. 
djawa, 2 lepels asem-water, 2 kopjes santen, zout naar mnaak, 
boter of olie. 

De kip wordt in stukken gesneden en deze in water met zout 
opgezet, zoo dat bet water de stukken bedekt. Nu doet men 
er de zeven eerstgenoemde specerijen (fijngestampt) bij, iaat 
bet water dan tot op de helft verkoken. Daarna stampt men 
de ketoembar, djienten, de tweede opgegeven hoeveelheid 
bawang-poetih, trassie en suiker bij elkander fijn, braadt r.e 
in boter en voegt er het asem-water bij. Nu neemt men de 
stukken kip uit den bouillon en braadt ze even met deze kruiden 
op, doet er dan de aanten bij en kookt dit alles tot er de olie 
uitkomt. Daarna lengt men bet met den kippenbouillon aan 
en laat allee verder gaarstoven of smoren. 

276 Stool •i•m isi (Gevulde kip) 
Een jonge vette kip, water en zout, hart en lever van deze kip, 
balletjes gehakt van V. pond kalis- of varkensvleesch, 3 à 4 
halfgaar gekookte aardappelen, 1 blikje champignons, 2 bard· 
gekookte eieren, een stuk foelie, peper en zout naar smaak, 1 à 
2 lepels kétjap, beschuitkruim en boter. 

De kip wordt met hart en lever in zout en water halfgaar 
gekookt; de balletjes gehakt worden in boter bruin gebraden, 
de aardappelen en de champignons in stukken gesneden, de 
gekookte eieren in vieren gesneden; ook worden hart en lever 
van de kip fijngesneden. Meng dit alles door elkaar en met 
de Bpecerijen vermengd, wordt de kip opgevuld en dichtgenaaid. 
Nu braadt men de kip in boter bruin, doet er de kétjap en 
den bouillon bij en laat ze dan zoo gaar amoren. 
Men bindt de 11&ua met beschuitkruim. 
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Sloof lipis aj1m mei l1ks1 
277 :Een vette kip, 2 lepels fijngesneden uien, 'h theelepel peper, 

1 lepel beschuitkruim, 1 theelepel geraspte notemuskaat, 1 
!lijfje djeroek, een bordje vol geweekte laksa, 1 kopje vol 

:.U,e uitjee (sjalotjes), een stuk foelie, zout en peper naar 

...... k. boter· 

De kip kookt men even op in water en zout en snijdt ze dasma 
in stukken, vermorzelt er de beenderen in en braadt ze dasma 
bruin met de twee lepels fijngesneden uien. 
vervolgens doet men er de opgegeven specerijen hij, daama 
bet schijfje djeroek en, bij kleine beetjes, al roerende, den 
bouillon. 
Hierna voegt men er de laksa en de uitjes, met zout, peper, 
noot en foelie hij (naar smaak). Dek de pan toe en laat dit 
gerecht nu verder gaar stoven. Men kan de jus met beschuit· 
kruim hinden. 

278 Tangkar vin kip 
F.en vette kip, 6 of 7 gepofte uitjes, een halve vingerlengte 
laos, 1 volle lepel fijngesneden seréb, 1 theelepel zout, 'h lepel 
asem, zonder pitten, 1 lepel ketoembar, 'h lepel djienten, 'h 
theelepel peper, 1 theelepel trassie, asem-water en boter of olie. 

De kip wordt in stukken gesneden en bijna gaar gekookt. Nu 
neemt men de kip uit den bouillon en doet haar op een zeef 
om uit te lekken. Den bouillon gebruikt men later, om het 
gerecht aan te lengen. De gepofte uien stampt men met de 
verdere specerijen fijn, en braadt ze op in een paar lepels 
boter. Voeg er de stukken kip hij en, als deze er bruin begin· 
nen uit te zien, doet men er, naar smaak, nog wat asem-water 
bij, of anders een kop van den bouillon. Laat dit nu zachtjes 
gaar stoven en voeg er, nu en dan, een weinig bouillon bij, 
tot alles ia opgebruikt. 
Men kan dit gerecht ook met meel of met bescbuitkruim binden. 

279 Zw1rtzuur vin kip 
1 of 2 Jonge kippen. Een bordje vol fijngesneden uien, 'h pijp 
kaneel, 1 theelepel peper, 10 kruidnagels, 1 à 2 lepels suiker (of 
meer, naar smaak), 4 lepels sterke azijn, 1 bierglas roode wijn 

ol(of beSleDSap), 2 lepels beachuitkruim of meel, zout, bouillon 
water, boter. 
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De kip wordt in stukken gesneden en met peper en t . 
gewreven, daarna in boter bruin gebraden. De uien f..:' ID· 

nu in boter bruin, doet er de suiker en de specerijen bij daa J1Jto 
den azijn en den wijn en, ten laatste, de stukken gebracl~n Id ma 
Stoof dit samen gaar, voeg er, naar verkiezing, nog wat bo~. 
Ion of water bij en bind dit met beschuitkruim of meel. 
N.B. Als men, inplaats van wijn, bessensap gebruikt, ver­
mindert men de hoeveelheid azijn, voegt er % kopje kétjap 
bij en suiker naar smaak. 

GEVOGELTE-GERECHTEN 

280 Bèbèk isi 
Een eend, hart en nier van de eend, azijn en water, een bordje 
vol fijngesneden bawang-timor, 6 rauwe fijngesneden aardap­
pelen, 3 aioongs fijngesneden bawang-poetih, een kwart vinger­
lengte fijngesneden djahé, 1 theelepel zout, 'h theelepel geraspte 
notemuskaat, 'h theelepel fijne peper, 1 eetlepel gebrand suiker­
water, 1 eetlepel azijn, boter, 2 lepels beschuitkruim. 

De eend wordt goed schoongemaakt en met azijn en water 
uitgewasschen, daarna in- en uitwendig afgedroogd en met 
peper en zout ingewreven. Hart en nieren worden fijngesne­
den en met de stukjes rauwe aardappelen, uien, gember en 
de verdere specerijen, met veel boter, bruin gebraden. Ver· 
volgens doet men hier het gebrande suikerwater en den lepel 
azijn bij. Laat dit aamen nog even opbraden, bind dit met 
twee lepels beschuitkruim en vul er de eend mede op. Naai 
verder de eend dicht, buig den hals om, bind dien vast en 
braad de eend met veel boter, aan beide kanten bruin. Ten· 
alotte overgiet men de gebraden eend met een à twee lepels 
suikerwater, om haar een glanzend aanzien te geven. 
Men dient deze eend voor bij compMe. 

281 llàbik soma kool 
Een eend, een heele kool, azijn en water, zout en peper naar 
smaak, 'h kopje fijngestampte beschuit, 1 kopje melk, 3 lepels 
boter. 

De eend wordt met azijn en water uitgewasschen en overgoten 
met schoon water; laat ze vervolgens uitlekken. Hierna maakt 
men de eend op en braadt haar, in boter, aan beide kanten bruin. 
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De kool wordt In haar geheel gaar gekookt. Hol haar uit, 
doe daarin de gebraden eend; daarna maakt men een saus 
van de boter, melk, beschuitkruim, peper, zout (en desgewild 
notemuskaat), giet dit over de eend in de kool, dekt de eend 
met de uitgenomen koolbladeren weder toe, en doet de gevulde 
kool in een vuurvaste schaal, met onder en boven boter. Braad 
nu de kool in den oven, met van onder en boven vuur, tot ze 

geel wordt. • dan bre h t · ·· Wordt dit gerecht voorgediend, ngt men e m ZlJll 
geheel op tafel en wordt de eend er eerst later uitgehaald 
en in stukken gesneden. Hierbij worden gebakken aardappelen 
voorgediend, ook naar verkiezing tomata-saua of Lester­
shere-us. 

282 Bèbèk 0 
Een eend; verdere bestanddeelen en bereiding als bij Ajam O. 
(Zie recept No. 214). 

283 Bèbèk opor 

284 

Een eend, 5 kemiries, een kopje vol tjerimée, 1 theelepel ge­
brande traasie, 5 achijfjes fijngesneden laos, 3 sioongs fijnge­
sneden bawang-poetih, 3 lepels fijngesneden uien, l lepel ketoem­
bar, 'h lepel djienten, 1 fijngesneden lombok, de fijngesneden 
nier en hart van de eend, 2 salam- en 1 djeroek-poeroet-blad, 
dikke santen van een klapper, zout naar smaak, boter. 

Nadst de eend is schoongemaakt, vult men haar met de fijn· 
gestampte kruiden, ook de tjerimée en de fijngesneden nieren 
en hart van den eendvogel en naait deze dicht. Kook de 
eend daarna In de dunne senten van den klapper op, laat se 
zoo even koken en doe er dan de dikke santen hij met zout 
en met de opgegeven bladeren. Kook dit dan zoolang, tot de 
jua dik wordt en de eend gaar is. 
Nu wordt de eend uit de jus gehaald en met boter en een 
weinig van de jus gebraden; als se bruin is, voegt men er 
de verdere jus hij en dient haar in haar geheel op. 

Chortreuse ven gevogelte (Soort van pudding) 
1 One macaron;, 1 one kalfsgehakt, 1 bordje vol klppenvleeach 
~~der gevogelte), 'h blikje champignone, 1 ei, peper, zout, 

Saus: 1~ theekopje melk of room, 1% idem kippenbouillon, 
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2 lepels bloem van meel, 1 'h lepel boter, 1 ei eb wat citroensap, 

De macaroni wordt, in lange reepen, gaar gekookt in kokend 
water of bouillon, doet ze daarna op een vergiet en laat er koud 
water over gaan. Dan meent men een blikken vorm, 11111eert dien 
in met boter en bekleedt wand en bodem met de macarom 
waarvan men 'n paar pijpjes over moet houden. Het ei wordt 
geklopt en er de macaroni mede bestreken. 
Men maakt nu het kalfgehakt en mengt er de helft van 
de champignons door en strijkt dit gehakt als laag over de 
macaroni. 
Men maakt een dikke aaus van de melk, meel, boter, bouillon 
en het geklopte ei - het laatst het citroensap er bij - en 
vult met deze saus den puddingvorm. Hierboven doet men bet 
restant gehakt, als kleine balletjes gemaakt, en de kip en daar­
over, 't laatst, het restant macaroni. Dit met geklopt ei be· 
strijken. Vorm dicht en au. bain Marie 1% uur koken. 

285 Duivenragoûl (Fransch) 
4 à 5 Jonge duiven, 2 glazen witte wijn, 2 glazen water, 1 stukje 
gerookt spek, 4 of 5 kruidnagels, 4 of 5 peperkorrels, een bosje 
bouquet garni, zout, boter, 3 geklopte eierdooiers, citroensap, 
maizena. 

De duiven maakt men schoon en verdeelt ze in vieren 
waarna men ze stooft in den wijn, het water, bet spek, de spe­
cerijen en het bouquet garni. 
Men fruit in een andere pan wat boter; daarna roert men 
er 3 goedgeklopte eierdooiers bij en roert dit door de gestoofde 
duivenboutjes; men haalt er bet bouquet garni uit. Koken tot 
alles gebonden ia - al roerende en zorgende dat bet niet schift. 
Eerst even vóór het opdienen, perst men er citroensap over. 
N. 'M. Alo de jus niet dik genoeg ia, ri>ert men er aangemaakte 
maizena door. 

286 Eend met mengga-moes 
Een vette eend, 't hart, lever en nieren, een sneedje in 
melk geweekt brood, 2 eierdooiers, 5 lepels mangga-moes, 1 le­
pel boter, een weinig zout, een kopje vol rozUnen zonder pit, 
boter, azijn en water. 

De eend wordt uitgehaald en een paar uurtjes in &ZÖ'1 en 
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water gelegd, daarna wascht men haar uit en droogt ze in· en 
uitwendig. Wrijf haar in met zout en kook ze, met hart, lever 
en niertjes, halfgaar. Vervolgens hakt men 't hart, de lever 
en nieren fijn, mengt deze met 't geweekte brood, de twee eier­
dooiers, bet mangga-moes, 't zout, de rozijnen en een lepel boter, 
vult daarmede de eend, naait haar dicht en kookt haar nog even 
op. Daarna braadt men de eend, met boter, aan weêrszijden 
bruin. 

2B7 Gebraden eendvogel 
~n eend, azijn en water, 1 kopje meel met water aangelengd, 
1 theelepel peper, 1 theelepel zout, 1 theelepel fijngeraspte note· 
muskaat, 1 theelepel fijne kaneel, 1 theelepel roode uien, boter, 

De eend wordt met azijn en water goed schoongewasschen, 
daarna in stukken gesneden, even opgekookt. Nu doet men in 
het aangelengde meel de specerijen, wentelt daar de stukken 
eend in en braadt ze in boter bruin. 
De uien bakt men daarna op en doet er den bouillon van de 
eend bij, met wat asem· of djeroek-water, bindt het met wat 
meel en voegt dit bij de gebraden eend. Laat dit verder samen 
bijna droog braden. 
Men kan, naar verkiezing, de eend, met dezelfde specerijen, 
ook in haar geheel laten en aldus opbraden. 

288 Gebraden ganzeboutjes 
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Een gans, 1 volle lepel mosterd, 3 lepels boter, 1 kopje vol 
madeira, 1h kopje azijn, 3 lepels fijngesneden uien, water, boter. 

De gans wordt goed echoongemaakt en aan stukken geane­
den; daarna wrijft men ze in met peper en aout, braadt ze ver­
der in boter bruin, voegt er dan de fijngeaneden uien met nog 
wat boter bij. Braadt dit samen tot de uien bijna gaar zijn. Ver­
vol~ maakt men van de madeira, azijn, mosterd, boter en 
een ~einlg water een saue en giet dit bij de gebraden ganze­
boutJOO. 
Stoof dit samen op, tot allee gaar ie. Men kan, desgewild deze 
eaus met beschuitkruim binden. ' 

Gevulde kapoen met 1m1ndelen en gerookte tong 
Een vette kapoen. 

Voor het vulsel: hart, lever en nieren (gekookt en flingeane. 
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den), 'h pll:oolrte gerookte tong, fijngesneden, 1 theebord· 
vol fllnlebalrte bam, 'h kopje f"tjngehakte zoete ~ 
(of kenariee), 1 kopje vol rozijnen zonder pit, 1 theelepel fijne 
peper, 1 theelepel krulclnagelgnila, 2 theelepela !liDgerupte 
notemuakaat, 2 theelepels fijne kaneel, 4 theelepela IOlll, 2 eet,. 

lepels boter, 'h theekopje room, 4 meedjee In melk ceweekt 
brood, 6 elerdoolel'll en 2 gebeele eieren, een kopje rOOde 
wijn, een kopje macleil'll, kaneel en suiker naar lllDUk, water. 
boter. 

De kapoen wordt eeboongewa.ucben en ultgebeald, met peper 
en eout lnpwreven en met hert, lever en niertjee even opge. 
kookt. Baal vervolgens de kapoen uit den bouillon en doe er 
bet volgende wleel In: de geweekte oneedjee brood worden met 
de geklopte eieren aangemaakt en vermengd met de nieren, 
hart, lever, de opgegeven apeeerijen, kruiden, enz., de aan atuk· 
jes gemeden gekookte gerookte tong en de bam; vul hiermede 
den kapoen en naai hem diebt. Vervolgene braadt men hem 
bruin in boter en roert er nu en dan ID. 
Doe er daarna den wijn, de madeira, kaneel en llllil<er, den 
bouillon en de boter bij en laat dit allee samen doorstoven. Nu 
en dan met de aaua begieten. Men gebruikt dit gerecht bij com· 
p6tea of bij gestoofde vruebten. 

2'lO Gevulde snippen 
Eenige snippen, overgeeeboten vleeeeb van wild (herten b.v.), 
1 fL truffels, dobbelsteentjes spek, eout, peper, bruine plkallte 
l&WL 

Bnlppen eeboonm•ken, van de bol'lltbeenderen ontdoen en op­
vullen met truffels, epek, gebraden levertjes van de snippen 
en gebakt vleeeeb van bet wild. 
De levertjes worden - met bet •pek gebraden. Ken pepert 
en zout de snippen en braadt ze In boter bruin. 
Bil bet opdienen worden de gewlde Bllippen overgoten mat 
pikante aaua. 

291 Gesouffleerd sch.,..ltJe ven gevogelle-reMn 
Ongeveer 'h pond geyoplt&-reeten, Il kleine beW1111C·m"'8b. 
4 lepela bloem van meel, 4 lepels boter, 2 dl bouWon ot dunlle 
jus, 3 eieren, 1 lepel gebekte pelerzelle, peper, zout 1111 not.e­
muekaat naar amaak. 
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Fruit de boter met de uitjes en het meel lichtgeel, voeg er 
langzaam aan bouillon bij en kook dit mengael al roerende, 
tot het van de pan loslaat. Nu roert men er, een voor een, de 
eieren door en daarna de gehakte peterselie, de specerijen en 
het gehakte restant van het gevogelte. In een vuurvast scho­
teltje doen, dat beboterd en met beschuitkruim is besmeerd en 
dit schoteltje Îl1 den oven lichtbrum braden. 

292 lngemHlde jonge duiven 
5 of 6 Jonge duiven; kokskruiden (No 752), azijn, fijngehakte 
peterselie, gesmolten gelatine of agar"agar, zout en peper. 

De jonge duiven worden goed schoongemaakt en in tweeën 
gesneden, vervolgens met zout en peper ingewreven. 
Zooveel azijn, als men denkt noodig te hebben, wordt met de 
kokskruiden en de gehakte peterselie (een bordje vol) opgezet. 
Zoodrs dit begint te koken doet men er de duiven in. Als ze 
gaar zijn, haalt men ze er uit en laat ze koud worden. 
Vervolgens bmdt men de aaua met de geamolten gelatme 
en giet dit warm. over de jonge duiven, die te voren in een 
ateenen pot zijn gedaan. Als de aaua koud is, wordt de pot met 
perkament-papier, dat te voren in brandewijn is gedrenkt, dicht­
gemaakt en dit etevig over den pot vaatgebonden. De pot wordt 
op een koele plaats bewaard. 
Na oenige dagen kan men de jonge duiven, opgewarmd of 
koud, bij brood gebruiken. 

293 Kolkoen 
Een kalkoen, 1% pond varkenagehakt, een fleschje truffels, 
'h brood geweekt Îl1 melk, de geraapte schil van Y.a djeroek­
Dipla, 2 eieren, zout, peper en notemuskaat naar smaak, boter, 
1 kopje macleira. 

Van de bovengenoemde beatanddeelen maakt men gehakt, 
vermengt dit met de madeirs. De kalkoen wordt schoongemaakt 
en met peper en zout ingewreven, daarna met twee lepels boter 
binnen-in beameerd, varvolgena het bereide gebakt er In ge­
daan. Daarna naait men den kalkoen dicht en braadt hem 
pdurencle drie à vier uren, In boter bruin. ' 

294 Ka-n mei wille rag0Gtsauclj1jos 
Een kapoen, 1 pond varkensgehakt, zout, peper, llruldnageis 
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en notemuskaat naar smaak, 3 sneedjea in melk geweekt b 
en 2 eieren (van dit alles gehakt gemaakt). l'Ood, 
Voor de ragoiltsaua; bouillon, 'h pond ragolltaaucijsjea, 1 fleseb 
je morillea, 1 blikje champignons, \/2 blikje zwezerikken, V. (lOIUI. 

frikadelletjea van kippenvleesch, 10 eierdooiers, aap van één 
djeroek-nipla, 1 theelepel geraspte notemuskaat, boter. 

De kapoen wordt, na te zijn schoongemaakt, met het gehakt 
en de fijngesneden hart en lever gevuld, daarna dichtgenaaid, 
in bouillon gaar gekookt en met de volgende ragoûtaaus voor­
gediend. 
De tien eierdooiers klutst men en doet er bouillon bij; de 
frikadelletjes en de saucijsjes worden nu gaar gekookt en met 
de morilles, champignons, zwezerikken, enz. in den bouillon ge· 
daan; dit samen opgekookt tot allea dik wordt en daarna vlug 
de notemuskaat en het djeroek-sap er doorheen gedaan. 
Nu wordt de gare kapoen op een grooten achotel geplaatst, 
de frikadelletjea, saucijsjes en zwezerikken er netjes om heen 
gerangeerd en de eaus over dit allee heen gegoten. 

295 Kapoen mei uitjes (geglaceerd) 
Een kapoen, 25 bawang-mérab, suiker, boter, vleescbjus. 

De kapoen wordt schoongemaakt, met zout ingewreven en 
halfgaar gekookt. Daarna doet men er de uitjes bij, die men 
eerst, na ze 5 minuten in kokend water te hebben afgekookt, 
in boter met een weinig suiker lichtbruin gebraden heeft (zoo­
genaamd ,,gegl4ceerd" ). Laat ze verder met de uitjes gaar­
amoren, nadat men er goed boter bij heeft gedaan. 
Men dient de kapoen voor met de uitjes er omheen ge­
schikt. Van het overgeschoten nat maakt men jus als voor 
vleeach, welke jus afzonderlijk bij dit gerecht wordt voorgediend. 

296 Pastei van jonge duiven 
5 of 6 Jonge duiven, kleine balletjes gehakt van 'f.i pond kalfs­
of varkenavleeach, 1 pond ragoQtsaucijsjea, 1 blik champignons, 
2 lepels fijngehakte peterselie, peper, zout en notemuskaat naar 
&maak, 2 lepels bloem van meel, 2 eierdooiers, boter. 

De jonge duiven worden, even als de rago1ltaaucijsjea, even 
gaar gekookt, de balletjes gehakt bruin gebraden, de cham­
Dignoaa gebalveerd en vervolgens de duiven even opgebraden. 
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Nu worden, in een vuurvaste schaal waarin eerst boter ia ge­
daan, laag voor laag de duiven, champignons en ragoO.tsaucijsjea 
gedaan. Leng nu den bouillon met het meel of bloem van '."e~l 
aan klop er de eierdooiers door, doe er de gehakte peteraehe in 

me; peper, zout en notemuskaat naar smaak, en kook dit sa­
men even op, tot de aaus dik begint te worden. Giet daama deze 
saus over de pastei in de schaal, doe er beschuitkruim en boter 
boven op en laat all~. met onder en boven vuur, gaar worden. 
Inplasts van champignons kan men koeping-tikoes en aedan­
malam gebruiken. 

2W Smoor bandjar van eend 
Evenals hetselfde gerecht van kip (zie recept No. 272). Men 
neemt daartoe natuurlijk, in plaats van kip, een eend, die eerst 
met azijn en water wordt uitgewasschen. 

298 Ragoûl van meliwies (talinkjes) of snippen 
Wordt gemaakt als ragoût van jonge kippen (zie recept 
No. 265). lnplasts van djeroek-water neemt men een glas roode 
wijn en inplasts van koeping-tikoes en lakaa, champignons en 
peterselie. 

299 Ragoût van eend of gans 
Resten van eend of gans, bruine ragoûtsaus, 4 of 5 bawang­
mérah, 2 lepels bloem van meel, 2 lepels boter, 1 stukje lombok, 
1 daon salam, 21h kopje bouillon, '>fa lepel kétjap, 1 lepel kruiden­
uijn, 'h lepel worcheater-aaus, crontons van brood of fleurons 
(recept No. 1064). 

Fruit de boter met meel, de kruiden en de uitjes en maak 
er met den bouillon een dikke bruine ragoûtsaus van. Deze 
~n en over de stukken eend of gans gieten. Men stooft 
dit eerst met den azijn. !Wanneer men bet opdoet doet men er 
de kétjap en worcheateraaus door. Op den rand v.;,, den schotel 
een versiering van crotatons of fleUl'ODI. 

300 S.lmis ds canard 

2 Eenden,_ 10 bawang-merah, 5 à 6 kruidnagels, bouquet gami, 
~dl (kop;ie) dragonazijn, 3 dl bouillon, 3 dl rijnwijn, aardappel­

maizenamee1, geroosterd brood of fleurons. 

De eenden goed scboonwasachen, daarna koken of braden. 
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Vervolgens al het vleesch er afnemen. Het vel met de been . 
worden met de ui~jes, bouquet garni, azijn en bouillon ;: 
'h uur gekookt. Hierna wordt de saus gezift en met het rel 
appel- of maizenameel gebonden. In deze saus wordt het eeo':.u: 
vleesch 14. uur gestoofd, op een verwarmden schotel Opgedaan 
en in de rondte versierd met geroosterd brood of fieu1'0D8. 
(Recept No. 1064). 

301 Vulsel ven kalkoen 
(Anders dan No. 293). Een halfpond varkensgehakt, een bordje 
vol fijngehakte ham, eenige fijngesneden truffels, 2 lepela fiin· 
gehakte peterselie, 10 fijngesneden augurkjes in 't zuur, een 
paar geklopte eierdooiers. 

Dit wordt alles, met peper en zout naar smaak, dooreengemengd 
en in goed boter opgebraden, daarna in den kalkoen gedaan. 

302 Zwertzuur ven eend 
Bestanddeelen als bij Zwartzuur van kip (recept No. 279); men 
neemt dan een eend inplaats van twee kippetjes. 

Bereiding is gelijk aan recept No. 279. 

VLEESCHGERECHTEN 

303 Babi op z'n chineesch 
Een à twee pond varkensvleesch, een bordje vol fijngesneden 
uitjes, 5 sloongs bawang-poetih, een kwart vingerlengte fijn­
gesneden djahé, 8 peperkorrels, 8 kruidnagels, een stukje foelie. 
Vervolgen& het sap van een djeroek-nipla, boter of varkensvet. 

Het varkenavleesch wordt bijna gaar gekookt, daarna worden 
al de kruiden bij elkander fijngeetampt en met boter of vet op­
gebraden. Het vleesch wordt er dan bijgevoegd en aan beide 
kanten bruin gebraden. 
Nadat het vleeach bruin ia geworden, giet men er den bouillon 
van het vleeach bij, perat er het djeroek-water over, dekt dit 
alles dicht en laat het zoo, op een zacht wurtje, gaar zmoren. 

304 Babi boemboe ~in 
Een pond (of meer) varkensvleesch, 10 fijngesneden ultjea, 
' sloonp fijngellleden bawang-poetlh, een kwart vingerlengte 
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fijngeaneden djahé, 5 schijfjes kentj".'"• 4 à.~ kemiriea, 1 ~epel 
ketoembar, 'f.o lepel djienten, 1 kopJe vol fijngesneden prij of 
koetjai, 1 eetlepel meel, 1 geklopt ei, 1 kopje water of bouillon, 
zout en peper naar smaak, boter of varkensvet. 

De apecerüen en kruiden worden fijngestampt, het vleesch In 
dobbelsteentjes gesneden en met de fijngestampte kruiden In· 
gewreven; daarna in goed boter of vet bruin gebraden. N~ 
neemt men den lepel meel, vermengt dit met het geklopte et, 
lengt bet aso met het kopje water of bouillon, doet er de fijn· 
gesneden prij door met peper en zout naar smaak en voegt dit 
bij het gebraden vleesch. 
Laat dit samen smoren, tot alles bijna droog en het vleesch 
gaar is. 

305 Babi kétjap 
Een stuk varkensvleesch van 2 à 3 pond, peper en zout naar 
smaak, 15 kleine fijngesneden uitjes, 5 tot 8 schijfjes djahé, 
'f.o theelepel peper, 1 kopje kétjap, 1 kopje water, boter of 
varkensvet. 

Het vleesch wordt met peper en zout naar smaak Ingewreven 
en daarna in een ijzeren braadpan (wadjan) opgebraden. 
De kruiden stampt men fijn, braadt ze even op, doet er de 
kétjap en het water bij. 
Het vleesch wordt nu, gedurende het verder opbraden, altijd 
door met deze jua besprenkeld, tot het gaar is. 

306 Babi koetjai 
'f.o Pond of meer varkensvleesch, In dobbelsteentjes gesneden, 
3 of 4 lomboks, heel fijn gesneden, 'f.o theelepel fijne peper, 4 le­
pels soja, zout en 1 theebordje vol koetjai of jonge look of prij­
water of bouillon, reuzel, boter of olie. 

De babi wordt bijna bruin In olie of reuzel opgebraden en daarna 
doet men er de lomboks en de koetjai bij. Z\jD deze twee groentsn 
wat veralagen, dan doet men er de kétjap en wat water bij, even­
ala wat peper en zout. Laat alles koken tot het vleesch gaar IB. 

307 Bali! méroh 
Een pond varkensvleesch, 8 lomboks In de lengte doorgesneden 
en de plttsn er uitgehaald, 4 aioonga bawang-poetlh, een bord.Ja 
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vol fijngesneden uien, 5 schijfjes laos, 1 lepel fij~ 
1 theelepel trasaie, 2 theelepels asem zonder pit, 2 koppen~· 
santen, zout naar smaak, boter of varkensvet. klit 

Het vleesch wordt aan stukjes gesneden. 
De lomboks worden gekookt, vervolgens fijngestampt en met 
de kruiden vermengd en fijngewreven. Deze kruiden braadt 
men nu op in ruim boter of vet en doet er het fijngesneden 
vleesch bij; als het vleesch er bruin begint uit te zien, wordt 
er de santen, al roerende, bijgevoegd, tot de jus dik wordt en 
het vleesch gaar is. 

308 Babi laoljo 
Een à twee pond varkensvleesch, een bordje vol fijngesneden 
uien, 4 sioongs fijngesneden bawang-poetih, 6 schijfjes djahé, 
'I• theelepel peper, een handvol fijngesneden prij of koetjai, 
1 kopje vol jonge erwtjes, 1 kopje taotjo, % kopje kétjap, 
water, zout naar smaak, boter of varkensvet. 

Het vleesch snijdt men aan lappen of aan vierkante stukjes 
en braadt het, in boter of vet, bijna bruin. De kruiden worden 
fijngestampt, bij het vleesch gevoegd en samen opgebraden. 
Daarna doet men er de erwtjes, taotjo, kétjap, prij en het wster 
bij en laat dit samen zachtjes gaar smoren. 

309 Babi tjitji 
Een pond (of meer) varkensvleesch, een bordje vol fijngesne· 
den uien, een halve vingerlengte fijngesneden koenjit, 1 lepel 
vol fijngesneden seréh, 2 djeroek-poeroet-bladeren, het sap van 
11.i djeroek-nipls, 2 kopjes santen, zout naar smaak, % thee· 
lepel peper, boter en vet. 

Het vleesch wordt zéér f'tjn geaneden en in water opgedsaD. 
De krulden f'tjngestampt en bij dat vleesch gedaan. Dit wordt 
samen opgekookt, en daarbij gevoegd de santen, het zout en 
de djeroek-poeroet-bladeren. Laat alles samen goed doorkoken, 
tot het vleescb gaar ia. 

310 Bibi tjitjo 
Bestanddeelen en bereiding zijn gelijk aan die van Babi tjitji. 
Het vleeech wordt dan niet 1166 fijn gesneden, doch aan gewone 
dobbe18teentjea. 
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!11 8obi :-::.:! ~ varke118Vleeach. sout naar lllll&&k, een halve 
Een lengte fijnplD8dell en gutampte djahé, 4 lioonp ba­
..inger tlb 3 ie-•· --eden uien, '>il eetlepel IOUt, een 
wang-poe • ..- ·v-- eel • u)•'­bllldvol fijngellleden prij of koetjal, evenv JOlllle pe ..,.,., 
al enrtjea. bouillon of water, boter of varkensvet. 

Het vleelch wordt in llleine atukjee paneden en ingewreven 
met oout naar mnaak en met de gutampte djahé. Nu stampt 
men de uien met bet andere sout fijn, brudt dit 1111111en met 
bet vleelcb op, doet er de fijngeeneclen prij en de erwtje& bij, 
voost er den bouillon aan toe en laat dit aamen stoven, tot 
poenten en vleeBCh par zijn. 

!12 lo"-o tjiM 
211 Olll varke118phakt, 2 eetlepels vol mlellO, 4 lioonp fijn­
..,... b&wang-poetih, 4 lepels fljngelmeden uien, 1 kopje vol 
enrtjel. 1 kopje vol fijnpmeden prij, boter of varkensvet, 11111t 
en peper naar smaak, 2 kopjes bouUlon of W1ter. 

Vu bet gehakt maakt men kleine balletje&; vervolgen& hrudt 
men de uien In boter of vet bruin, doet er de te voren geweekte 
.U.O bU met een kop bouWon of W1ter. Doe er, 6'a voor één, 
do bollltjeB gehakt In en laat dit even opkoken. merna doet 
men er de sroenten b\I. met llOI Wit W1ter. Dek all• dicht en 
laat het aldus stoven, tot dit gereeht par la. 

313 ..... brij 
Lewr, hart en 1""11 van een varlrea, 1 q gruttenmeel, peper, 
IDllt. pala en tJlalW door e1bar naar .....U, .-o1ten reuzel 
ol boter - naar verltleslnc -. daarbij llOI rund· of varken• 
•'-ebtl5am. 

Levv, hart • IOllll laat men een uur laq peel In wat. ult­
tnl&bn, duftla M men • te \'11111' met 2 eet1epela IOUt In ndm 
water. 1-t • par lallien. Du uit bet koolmat balen en al19 
lllnhaldwi. 
Don ..., met 111 de opecerijen In 't ..itde koolmat doen en 
bierdoar bet .... -- ........ tot de brij peel dik la. lln 
liet de bril In sroote 11mamen, ....ia men .Wt laat lto1len. De 
......,. dar llit de -. balen. aan dikke plakken mijden 
11 Ylaprdjkl en dome In l'lllae1 of boter b&klren. 
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Men kan ze bij salade voordienen. 
N. B. Om de balkenbrij niet te vet te hebben, kan men bij den 
lever, enz. rund· of varkensvleesch (mager) voegen. 

314 Bengaalsche biefstuk 
1 % Pond runderlappen of karbouwenlappen, 3 tbeeiepela 
zout, 3 tbeelepela fijne notemuskaat, 3 theelepela gruis van 
kruidnagelll, 1 volle tbeelepel peper, 2 lepels ftjngehakte 
peterselie, 2 lepels fijngehakte selderie, 2 lepels fijngehakte 
roaemarijn, 1 kopje fijngestampte beschuit, 1 kop bouillon, 
1 à 2 lepelll kétjap, 1 lepel djeroek-water, boter of var­
kensvet. 

De lappen worden eerst met peper en zout ingewreven; de 
kruiden mengt men met de peterselie, selderie, rosemsrijn en 
de helft van de beachuitkruim en wit hiermede de lappen op; 
bind deze gewlde lappen dicht (net als de z.g. "blinde vin­
ken"), braad ze in boter bijna bruin, doe er de kétjap en den 
bouillon bij en dáárna het djeroek-water. Laat dit samen gaar 
smoren en bind de jus met beachuitkruim. 

315 Boendoe-boendoe van vleesch 
Men neemt 2 pond vleeach, dat aan stukjes wordt gesneden. 
Overigens zijn de bestanddeelen en de bereiding gelijk aan die 
van recept No. 228 Boendoe-boendoe van kip. 

316 Brongkos boengkoes 
Een pond vleesch, 4 keloewèk-pitten, 5 schijfjes laos, 10 
fijngesneden uitjes, 3 à 4 sioongs bawang-poetih, 1 tbeelepel 
traasie, zout naar smaak, 2 lepela santen, % liter water, 
pisang-bladeren. 

Het vleesch wordt in % liter water gaar gekookt en aan 
reepen gescheurd. Vervolgens worden de kruiden (behalve de 
keloewék-pitten en de trassie) ftjngeatsmpt. Genoemde pitten 
haalt men uit, maakt ze fijn en doet er de met aanten aan­
gelengde trassie bij. Nu braadt men de gestampte kruiden half· 
gaar, doet er de aangemaakte keloewèk-pitten en het gescheur­
de vleesch bij, braadt dit samen op, voegt er den bouillon bij en 
laat alles samen gaar stoven. Het vleeach doet men in de pisang· 
bladeren en maakt er pakjes (boengkoes) van. Deze pakjes 
worden verder gaar gekoekoeat. 
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317 Brongkos daging rgeachoten (of versch) vleeach, 4 lepels 
EleD bordjevol ave é h 4 sioongs fijngesneden bawang· 
r.m ... neden bawang-m ra ' 3 d d"'-k 
•v...,~- bij"f. 9 laos, 1 fijngesneden lombok, aon •-- • 
poeüh, 5 se Je 1 trassi• 1 atukje aaem, dikke Mnten, 4 ke-
poeroet, 1 theelepe • 
1-èk-pitten, olie of boter. 

Al de ingredil!nten worden bij elkander fijngelltampt, met het 
d vermengd en teamen opgebraden. 

vleeach goe den dikken aanten bij en kookt dit a1lell Daarna doet men er 
op, tot de olie er uitkomt. 

318 C.pitol1de . " pa.la 
0verge11Choten vleeschreaten, ~llon, -q~, zout, peper en 
naar amaok, beschuitkruim. c1troensau, timrkés. 

Vleeach in atukjea gesneden en opgeatoofd met de specerijen 
in den bouillon en den wijn. Daarna bindt men dit gerecht met 
beachuitkruim en peret er tenslotte citroensap over. Deze acho­
tel wordt in den aven gewarmd. 

319 Dènditng·soorlen 
De eigenlijke "dèndèng" wordt van hertenvleeach gemaakt. Om 
dit goed te conaerveeren, wrijft men het, aan dunne lappen ge­
meden vleellCh, met zout en verschillende welriekende en sma· 
kel\Jlre kruiden goed in en droogt dit in de zon. Hiernaar wordt 
dit gedroogde gekruide vleesch "dèndèng hoemboe" genoemd. 
In navolging van deze hertendèndèng heeft men ook lever 
en gewoon vleesch aan lappen gesneden en er dèndèng van ge­
maakt, waarvoor verachillende kruiden worden gebruikt, waar­
van zout en peper altijd de hoofdbestanddeelen vormen. 

320 Ditnditng boemboe 
Een pond lappen van rund· of karbouwenvleelc:h, 1 eetlepel 
ketoembar, 1 theelepel djienten, 10 kemirlea, 1 theelepel traaaie, 
3 _à 4 llCbijfjea laoa, 1 theelepel witte suiker of een stukje goela­
dJawa, 12 roode uitjea, 2 aioongs bawang-poetih, 1 à 2 thee­
~aalamzout, % theelepel peper, 1 eetlepel aem, ~ pitten, 

-bladeren, boter, olie of vet. 

: lappen vleesch worden goed ingewreven met de bijelkan­
geatampte kruiden, daarna op een tampah in de zon ge-
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droogd; nu en dan moeten de lappen worden OID&ûeerd, 
bewerking In de zon houdt men zoolang (ook den~ 
deg of degen) vol, tot de dèndèng goed droog la. 
Wil men nu de dhdèng gebruiken, dan klopt men 80 wat 
en braadt ze In kokend heete boter, olie of vet op. ..., 

321 D•nd•n11 boemboe base 
Dezelfde hoeveelheid vleeech, dezelfde kruiden en beetanddeolen. 
Men droogt dan evenwel de lappen niet In de zon, doeh bnadt 
ze onmiddellijk In kokend heete boter, olie of vel 

322 D•nd•n11 1111 
F.en pond lever, aan dunne lappen gemeden, overlgeaa delelfde 
beatanddeelen en krulden a1ll No. 320. De lever kan men rauw 
of halfgaar gekookt nemen. 

Dezelfde bereiding a1ll onder No. 319 of No. 320. WU men 
deze "dhdèng atl" dadelijk na de bereiding gebruiken, dan 
wordt zij natuurlijk niet In de zon gedroogd; en doet men all 
in No. 321. Wil men ze bewaren (maar niet te lang), dan wordt 
ze eent goed gedroogd a1ll in No. 319 en verder de bereidbly 
van No. 320 gevolgd. 

323 O.nd•ng 19'9 of riigie 
F.en pond runder- of karbouwenvleeech, 1 lepel aoem, 2 thee­
lepels zout, 1 lepel f'tjngeatampte ketoembar, % lepel flinp 
1tampte djienten, een bordvol fijngerupte klapper, 2 tbee­
lepelll fljngelt.ampte ketoembar en 1 lepel fijngeetampte djlen· 
ten, 'h theelepel f'tjngelt.ampte peper, 1 fijDgelmeden lombok, 
Il l 6 fijngeaneden ultjee, boter of klapperolie. 

Het vlee11eh wordt eent even opgekookt, daarna aan kleine 
vierkante 1tukjell geeneden. Nu neemt men de vier eentge­
noemde kruiden, lt.ampt die amen fijn en wrijft daar de etukjel 
vleeech mede In. merna braadt men het vleellCh op In boter. 
Vervolgene neemt men de tweede llerie opgegeven trulden, 
lt.ampt die fijn, vermengt re met den geraapten klapper, doet 
er dan het gebl'lden vleeech door en braadt dit an. amen 
op In veel olie of boter, tot de klapper goed bruin slet. 

324 l>Mding 911'9 
F.en pond vleNch, 1 eetlepel ketoembar. 'h eetilpel djlenten, 
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5 
scldjfjeS laOS. 4 sioonga bawang-poetih, 3 lepels fijngesneden 

uien, 'lz theelepel peper, 1 eetlepel asem zonder pitten, 1 ge­
raspte klapper, zout naar smaak, santen van V. klapper, boter 

of olie. De kruiden worden, met uitzondering van den geraspten klap· 
per, fijngestampt, daarna het vleesch in stukjes gesneden en 
met deze kruiden ingewreven. Nu doet men er de santen bij 
en Jeat dit koken, tot het bijna droog is. Neem dan den 
fijngeraspten klapper, braad dien, droog-bruin en meng dit 
door het bijna droog gekookte vleesch. Braad alles nog 
eens 11111Den op en zorg er voor dat de klapper niet te bruin 

wordt. 

325 Dàndlng terik 
1 Pond aan lapjes geaneden vleesch, 5 uitgehaalde kemiries 8 
fijngesneden bawsng-mérah, 3 sioonge bawang-poetih, V. th:.e­
lepel adae, 1 theelepel ketoembar, 1 stukje trassie, 2 theelepels 
~m, 1 stuk goela djawa, 1 % theelepel zout, al deze kruiden 
fijnstempen en opbraden. Olie, 2 schijfjes laos, daon salam 

we.ter, santen kentel. 
1 

't Vleeech hij de gebraden fijngestampte kruiden doen t 
water, la.os en daon salam. Verder laten gaar smoren me.:U-:e 
santen kentel, tot 't vleesch gaar is. 

326 D•ndlng tjoeka 

theelepel peper 1 tb 1 ' 1 dnagels, 1 notemuskaat, 'h 

321 

Een pond runderlappen 4 à 5 krui 

Ion of water, ~ter 0";0~i._ zout, %. kopje azijn, % kopje bouil-

De specerijen worden zee f · het vleeoch goed r. ~n met elkander gestampt, daarna 
••~e er mede mgewt ven Laat dit -.. Ollder een zwaar gewicht ~ . nu zoo een uur 
ID het vleeach trekken. daa s b n, zoodat de specerijen goed 
olie, voegt er r.achtjes' aan :: r~dt ~en het op in boter of 
:e.n bouillon en laat dit bijna dr":n b~, daarna het water of 

U wtl hebben voegt g koken. Indien men er . 
' men er water of bouillon bij. JUS 

D•nd•ng 
~ Pond lappen 2 eetlepels ketoembar 
2ook, gepeld, 12 schijfjes laos, 4 ' 1 eetlepel djienten, 1 knof-

lepela bruine suiker, zout. spaansche pepers, 1 stuk asem, 
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~ de specerijen worden fijngestampt en het vleelleh er lllede 
ingewreven. Verdere behandeling als alle "dèndèng". 

328 Doedooh van vlaesch 
Een pond vleesch, 1 lepel ketoembar, 1 lepel djienten een stUk · 
ter vingerlengte, gebrande koenjit, 3 sioongs ba....;,g-poetih J"i 
theelepel trassie, 1 theelepel asem, 1 theelepel zout, 1 ko;je 
santen, bouillon, boter of olie. 

Het vleesch wordt aan lappen gesneden en gekookt, daarna 
de kruiden gebraden en het vleesch er bijgedaan. Brasd dit 
samen op, en doe er de aanten bij, waarna het gestoofd wordt, 
tot de olie er uitkomt. Vervolgens doet men er den bouillon bij 
en kookt dit samen op, tot het vleesch goed gaar is en de "UI 
dik wordt. Bij het opdienen rangeert men de lappen vleesch op 
een schaal en giet daar de saus overheen. 

329 Duitsche biefstuk 
Rund-, kaJfa- of varkensvleesch, zout, peper en boter (hoeveel­
heid naar verkiezing en omstandigheden). 

Het vleesch wordt in dunne plakken gesneden en dan wordt 
het zoo geklopt, dat het bijna uit elkaar valt en toch elk stuk 
in z'n geheel blijft. 
Zout de stukken in met zout en peper en bak ze in sisaend 
heete boter. 
Dit gerecht wordt voorgediend bij salade en gebakken aard­
appelen. 

330 Duvel van vleesch 
Een bordje vol ftjngesneden bawang-merah, 5 sioonga fijnge­
sneden bawang-poetih, 1 theelepel trassie, 1 à 2 lombok&, 'h 
kopje azijn, 2 lepels kétjap, 1 glaasje roocle wijn, 1 theelepel 
mosterdpoeder, 'h theelepel !line peper, 2 theelepels suiker, 1 'h 
lepel gestampte kerriekruiden, 3 à 4 ons overgeschoten of 
versch vleesch, fijngesneden, olie of boter, water. 

AI de kruiden en specerijen samen fijnstampen, ook de mos­
terd, in boter fruiten, daarna het vleescb er bijdoen en 
als dit wat bruin geworden is, water, wijn en kétjap er 
bijvoegen. 
Koken tot slles dik wordt. 

118 

331 

332 

333 



331 Empal daging . . 
Een pond vleesch, in vierkante stukken ter dikte van een vmger 
gesneden, water ter hoeveelheid van een wijnfleach, l lepel asem, 
scnder pitten, 2 lepels scut, een kwart vingerlengte gestampte 
laos, boter of olie. 

Het vleesch wordt met de kruiden in het water gekookt, tot 
dit bijna geheel verdampt is. ;Men laat dit eenige uren, met het 
restje nat, koud worden. Daarna braadt men bet bruin in 
kokende boter of olie. De empal wordt warm op tafel ge­
bracht. Men kan dit gerecht ook van overgeschoten vleesch 
maken, dat dan eveneens aan vierkante stukjes gesneden 
wordt. 

332 Frikadel ljabé 
Een à twee ons kalfs- of malsch jong rundvleesch, 2 theelepels 
fijngesneden seréh, 3 schijfjes djahé, 2 theelepels ketoembar, 
l theelepel djienten, l theelepel scut, 4 à 5 roode uitjes, 2 à 3 
sioongs bawang-poetih, l eetlepel f"tjngesneden prij, % eetlepel 
ftjngeaneden peterselie, 2 eierdooiers, djeroek-water en peper 
naar smaak, geslagen wit van ae beide eieren, 15 groote gave 
lomboks, waarvan de pitten zijn uitgehaald, boter of olie. 

Het vleesch wordt gehakt, de kruiden, behalve prij en de peter­
selie, worden fijngestampt en met de twee eierdooiers, de 
prij en de peterselie door het gehakt gemengd. De lomboks 
worden met dit gehakt gevuld en met een veertje het eiwit e1· 
overheen gestreken. Bak ze, in heete boter of olie, aan beide 
kanten, bruin. 

333 Frikadel ljabé ikan 
Ala recept No. 332 maar, inplaats van vleeach, viach; geen prij, 
maar 4 kemiries - overigens dezelfde bestanddeelen. 

Bereiding als van de Frikadel tjabé (recept No. 332). 

334 Frikadel voor de boterham 
% Pond varkensvleesch, % pond rookspek, 1 pond varkens­
lever, de borst van 1 kapoen of van 2 vette kippen, 5 sneedjed 
geweekt b~, 4 eierdooiers, % theelepel peper, l notemus­
~t, 10 kruidnagels, scut, het tot schuim geklopte wit van de 
4: eieren, boter. 
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Het varkenavleeach en de ki~penborsten worden fijn 
rookspek en de lever aan zéer kleine dobbelate t~hakt, bet 
Het geweekt witte brood doet men door al ditenl Plneden.h 

f .. tam te .. veeac lllel. de 
IJnge& P apecerQen en de vier eierdooiers; het laatste 

men er het gealagen eiwit doorheen Nu neemt me doet . . · neen vonn 
die met boter en beschu1tkruim ia bestreken, doet ~ 
gehakt in en kookt dit, als broodpudding in den vorm, ei: een 
pan met water, gedurende zes uren. Als het water verdampt, 
warm water er bij te voegen. 
Nog warm stort men het uit den vorm en laat het bekoelen. 

335 Frikadel van rund" kalfs- en varkensvleesch 
'h Pond rund-, 'h pond varkens- en 'h pond kalfs- of kippen­
gehakt, een half brood (geweekt), 3 eieren, l'h theelepel peper, 
l theelepel geraapte notemuakaat, 6 fijngestampte kruidnagels, 
een paar fijngekapte uitjes, l fijngestampte ronde beschuit, 1 
kopje bouillon, boter, zout. 

Het gehakt wordt vermengd en met de eieren en de specerijen, 
het geweekte brood, de uitjes en de beschuit aangemaakt. Nu 
neemt men een vuurvaaten schotel, bestrijkt dien met boter 
en beschuitkruim, doet er het gehakt in, strijkt dit van boven 
glad; strooit er nog wat beschuitkruim over en voegt er dan 
nog een paar stukjes boter aan toe. Overgiet dit met het kopje 
bouillon, laat het eerst van onder wat koken en daarna, met 
boven vuur, in den oven bruin bakken. Wordt het te droog, 
dan doet men er nog wat bouillon bij. 
Inplaats van één groot stuk kan men van dit gehakt ook ballen 
maken en deze in boter bruin braden of in olie. 

336 Fricassé babi 
l'h Pond mager varkensvleeach, 4 of 5 rauwe aardappels, een 
handvol fijngeaneden prij, dezelfde hoeveelheid jonge peultjes, 
1 kopje vol doperwtjes, 4 of 5 kruidnagels, 'h theelepel peper, 
een stukje foelie, % theelepel trasaie, 1 theelepel zout, 1 kopje 
water, een paar eetlepels boter. 

Het vleeach wordt aan kleine vierkante stukjes geaneden en 
in boter bruin gebraden. De specerijen worden bij elkander 
fijngeatampt en door het gebraden vleesch gevoegd. De trassie 
wordt met water aangemaakt en daar doorheen gemengd. 
Laat dit nu eamen een tijdje braden; vervolgens enijdt men 
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de aardappelen aan ochijfjel, doet er de groenten bij an 
voegt dit alles, met een lepel boter, bij het vleeach. Laat 
dit alles samen stoven, tot de aardappelen en de groenten 

gaarztin. 

311 fricmM van varlianspooljes 
2 à 3 Varkenapootjea, 3 à 4 boajel fijngesneden prij, % thee­
lepel peper, 4 à 5 kruidnagela, 1 theelepel zout, BU!ker naar 
amaak, 1 eeUepel mosterd, 2 wijngluen roode wijn, % irlaa 
uijn, maizena, meel of broodkruim, boter. 

De varkenapootjea worden in atukken gebakt en even in water 
opgekookt; daarna neemt men een lepel boter, doet daar de 
fljngeaneden prij met de specerijen bij, braadt dit even half­
gaar, voegt er den mosterd, dien men met azijn beeft aan­
gemaakt, bij daarna den wijn, de pootjes, de suiker en wat van 
den bouillon. Stoof dit zachtjes op en doe er, nu en dan, wat 
ftll den reata.nt bouWOD bij, tot de pootjes gaar zijn. 
llen bindt dit gerecht, dat wil reggen, de 1&us, met wat 
malrena. meel of boocbultkrulm. 

3311 Frikadolletjn von vloosc:h met laksa of vormicelll 
Een pond lralt. of varkenlfrilwlelletjel, een groot bord vol 
geweekte lalroo of vermicelli, peper, zout an notemuskaat naar 
aml&k, 1 kop bouWOD, '>il kopje geatompte buchult, 2 lepel8 
bo!A!r, djeroek-water. 

llen neemt een plrlng kaar, doet er een paar lepela boter In 
en legt er, laag-om-laag, de frilwlelletjea, de lakaa an de ape­
oerijen In. Giet er vervolgena den bouWOD overheen, en daarna 
het djeroek-water, beatrooi bet met boocbultkruim, voeg er, 
ten laatate, een paar atukken boter bovenop en atoof dit In 
den oven par of wel In een pengoNnpn, met van onder 
en boven vuur. 
llen mag deren schotel niet te droog laten atovan. 

339 Fllaaool of jochlscholol, op z'n Indisch 
Overs-boten vleeoch en aardappelen, '1'11 PODd gahraden 
aaeijsjea, een bordje vol kleine gobraden frilwlelletjel, een 
bordje vol gobraden uien, eYODYeel gekookte peultjeli, evenveel 
IUn.-.ion afpkookte kool, een kopje vol f\jqemedq half­
llft prij, een blikje cbamplgnona of een bordje vol gekookte 
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koeping·tikoes, peper, zout en notemuakaat naar smaak 2 à 
kruidnagels, beachuitkruim, boter, bouillon of water. ' 3 

Men neemt een groote vuurvaste schaal, bestrijkt die eerst 
goed met boter en doet er, laag-om-laag, afwiuelend de 
fijngesneden aardappelen, de uien, het vleeacb, de groe~te 
specerijen, champignons, enz. in. De bovenste laag moet aar:: 
appelen zijn, die men met beachuitkruim bestrooit. Voeg er 
een paar stukjes boter bij, met wat bouillon en laat het dan, 
met van onder en boven vuur, gaar stoven. Het mag niet te 
droog stoven en moet warm worden opgediend. 

340 Gadon van vleesch 
Een pond rundvleeacb. Overigens zijn de verschillende ingre­
diënten evenals die van de Gadon ajam. (Zie recept No. 235). 

Het vleeach wordt fijngehakt; vervolgens doet men als in 
recept No. 235. 

341 Gebraden vl-ch 
2 Pond vleeacb, een paar fijngesneden worteltjes, 3 lepels ftjn· 
gesneden uien, 5 of 6 beele kruidnagels, peper, zout en note­
muskaat, water, boter of vet. 

Het vleeach wordt met de specerijen goed ingewreven. Vervol­
gens doet men in de pan: eenige lepels (3 à 4) boter, de wortel­
tjes en de uien, daarna het vleeach. Dek de pan dicht en laat 
dit goed smoren; voeg er daarna water bij en laat alles brsden 
tot het vleescb, dat nu en dan met een vork moet worden ge­
prikt, goed gaar ia, d.w.z. aan beide zijden goed doorbraden. 

342 Gefarceerd• komkommers mei kalfsgehakt 
6 Groote komkommers, 2 ona kalfsgehakt, zout, peper en note­
muakaat naar smaak, 1 ei met en 1 zonder 't wit, bouillon, 
beschuitkruim, 2 sneedjes geweekt brood, boter. 

Het gebak bereidt men met de specerijen, eieren en brood, de 
knmkommera schilt men, anijdt ze op de helft middendoor en 
neemt er de topjes ter weerszijden af. Dan holt men ze uit en 
vult ze met het gehakt. Neem nu een baai kasar, doe er een 
leper boter in, rangeer er de gevulde komkommers in, bestrooi 
deze met beachuitkruim, doe er een paar kluitjes boter op en 
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otoaf 18 met een kop bo111lloa gaar In den bakoven, met onder 

en boven vuur. 

343 Geli.-rd• térong mei kalfsgehakt . 
BestaDddeelen en bereiding als No. 237; m plaats van de hoe­
veelheid kippengehakt neemt men evenveel kalfsgehakt. 

344 Gelar-rde tomaten mei gemengd vleesch 
6 Groote. rijpe tomaten, 1 'h ons kalfsgehakt en 1 ons kippen­
gehakt, 2 aneedjes in melk geweekt brood, 2 eierdooiers, 1 lepel 
ftjngehakte peterselie, 1 fijngehakt uitje, zout, peper en note­
muakaat naar smaak, bouillon, beschuitkruim, boter. 

De tomaten doel men even in kokend water, holt .ze daarna 
met een zilveren lepel uit en vult, ze, hoog op, met het aan­
gemaakte gehakt. Dit gehakt is dus uit beide vleeschsoorten 
bereid en vermengd met de gehakte ui en peterselie. Men be­
strooit de gevulde tomaten met beschuitkruim, doet er een paar 
kluiten boter op en plaatst ze in een beboterden vuurvasten 
acbotel, met een scheutje bouillon. 
Bak ze ± 20 minuten, met van boven en onder vuur. 

345 Geforceerde bombay·uien 
Zes groote bombay-uien; overigens dezelfde bestanddeelen als 
hierboven. (Recept No. 344). 

De groote uien worden eerst halfgaar gekookt daarna uit­
gebold, en dit ui~bolde later tuBSCben de heele ~ien geschikt. 
~ vullen der uien en de verdere bereiding van dit gerecht als 
hierboven, recept No. 344. 

In het algemeen kunnen deae verachillende gefm•ceerde g~­
ten naar t.ter/dedn • OA>i..­

~den b . g, ook met kippen- of mager ""Tkenavleeach 
D BTeid. Het kalf81JleBBCh iB BCMGTB en duuT bovendien. 

• aang_egeve.. methode """ twee of drie vleeachaooTten bii el-
kander '" daarom de meeet geb<uikelijke. · 

346 Gekookte hem 
Een etuk ham; en water. 

De bam moet ongeveer drie uren langzaam koken Men 
met koud water op zoo dat .. · zet haar 

' • "Il onder het wateroppervlak ligt. 
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Voor het gewoon dagelijksch gebruik snijdt men van de 
heele ham, in den regel, 'h of % stuk af en zaagt men het 
hambeen door. Het restant, dat weer in de goedsng wordt 
bewaard (opgehangen), wordt met kspoer-sirih, (gebluschte 
kalk) bestreken, met een pisangblad omwonden en weder in 
den zak met zemelen gedaan. 
Wordt dit stuk nu later gekookt, dan krabt men met een mes 
de kspoer-eirih er af, wascht en boent de ham goed af en kookt 
haar op als boven omschreven is. De bouillon van de ham kan 
nog voor 't een of ander worden gebruikt, b.v. voor erwten­
soep, bruine boonensoen. enz. 

347 Geperst vleesch 
5 Ons kalfsgehakt, 5 ons dun gesneden magere ham, kalfslap­
jes, gesneden augurken of truffels, gehakte osaetonr. hardre­
kookte eieren. 

Men maakt het gehakt klaar met eieren, peper, zout en .pala. 
Nu neemt men een steenen schotel met deksel en doet daarna 
laag om laag, beginnende met de augurkjes in den vorm van 
een ster gerangeerd, eerst de augurken, dan een laagje osse­
tong, dan een laagje gehakt dun daarover gestreken, hard­
gekookte fijngewreven eieren, daarna kalfslapjes en dan weder­
om dezelfde lagen, om en om; dan doet men, als de schotel ge­
vuld ia, 't deksel er op en stoomt dit gerecht gedurende 2 uur. 
Als het gaar is, 't deksel afnemen, dan iets zwaars er op, om 
't neer te drukken en laten bekoelen. 
Bij 't gebruik, schotel omstorten en 't vleesch als lapjes snijden. 

348 Gevulde kollsborst 
Een kalfsborst, lY., ons gehakt, 1 ei, pala, peper, zout, melk, 
2 aneedjea oud brood, 1 glaasje madeira, 1 ons boter. 

Het gehakt op de gewone wijze maken, madeira er door roeren; 
de kalfsborst van al de beenderen ontdoen, het vel (of het 
vlies) voorzichtig losmaken en de ruimte met het gehakt vul· 
Jen, dichtnaaien en daarna braden, (20 minuten per l5 ons). 

349 Gibelalle 
F.en konijn (klientji), ~ 1 bouillon, 2 lepels boter, 3 lepels meel, 
1 kopje azijn, 5 fijngeaneden bawang-méreh, 3 tjingkêo, 2 wor­
teltjes, 1 daon salam, 11h theelepel peper. 
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350 

d bloem oamen roeren en opfruiten, c1aama al roe­
Boter mdeet boue ·11on kruiden wortelen en uitjes er bö doen. 
rendeDl1' 
dit _; 20 minuten zachtjes laten doorkoken. 
K :;n wordt in stukken gesneden, gekookt en de stukk~n .ia":!a in de vorige BBUB ± 1 uur laten stoven. Om het brum 
te maken carsmel er bijvoegen (recept No. 1002). 

GoM betawi 1 1 d ·• te 1 Pond rundvleescb, 1 eetlepel ketoembar, 1 thee epe Jlen n, 
10 fijngesneden uitjes, 1 theelepel gebrande trassle, 1 theelepel 
zout, 1 theelepel suiker, 'h geraspte klapper, BB11ten van een 
klapper. 

Het vleeseb wordt aan zeer dunne lapjes gelllleden, de uien 
met de verdere specerijen (óók de suiker) met elkander fijn­
gestampt, met den geraspten klapper vermengd en daarna in 
de dikke santen, met het vleesch, gekookt tot dit l(llal' i.1. 

351 Goloi koel;. 1 
1 Pond runderlappen, 1 lepel aaem zonder pitten, 1 theelepel 
zout, 1 lepel ketoembar, 'h lepel djienten, 4 à 5 kruidnagels, 
een stukje foelie, 'h pijpje kaneel, een kwart vingerlengte flin· 
gesneden koenjit, 10 fijngesneden uitjes, 5 schijfjes djahé, 
1 eetlepel rauwe rijst, santen kentel van één klapper, olie of 
boter. 

De asem wrijft men met % kopje water fijn. Met dit vocht 
Wl>rdt het vleescb ingewreven, daarna in olie of boter bruin 
gebraden. Nu worden de specerijen ftjngestampt met de rauwe 
rijst en dit bij bet gebraden vleescb gedaan. Bak dit alles eerst 
nog eens BBmen op en doe er dan de santen bij. Laat dit nu 
koken, tot het gerecht bijna droog i.1. 

352 Goloi koel;. Il (Droge bereiding) 
1 .Pond runderla~pen, 1 lepel fijngestampte ketoembar, 'h lepel 
~~ dj1enten, 1 eetlepel fijngestampte rauwe rijst, een 
=~ ~l vol klabe~, 1 th~lepel ~ja, 4 à 5 kruidnagela, 'h 
2 lepeia ....,;_een stuk30 f~ie, 5 kleme uitjes, 5 schijfjes djahé, 

water, 1 kop30 santen, sout naar smaak, olie. 

?' nmderlappen Worden eerst met aaem-water en 
DgewreveR, daarna even opgebrade ,.,., met sout 

n. nierna wnrden de 8""· 
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cer\len met de rij1t en de klabet bij elkancler ~pt 
het vleeech hierin gewenteld, dan weder 11111en opgebraden n: 
de opgegeven hoeveelheid santen, tot de olie er uitkomt 

353 Gebraden lever mei saus 
F.en pond lever (runder- of kalfslever), peper en zout naar 
amaak, 2 lepels meel, 2 kopjes water, beachuitkruifn, boter. 

De lever wordt afgewasachen en in vingerdikke schijven ge­
meden, dan met peper en zout ingewreven, in meel gewenteld 
en eindelijk in heete boter gebakken. Ongeveer gedurende tien 
minuten braden. Als men de lever, die gedurende het braden 
om-en-om wordt gekeerd met een vork prikt en er geen bloed 
meer uitkomt, is ze gaar. Daarna voegt men er het water bij 
en laat alles nog eenigen tijd dicht gedekt amoren. De saus 
wordt met meel of beschuitkruim gebonden. 

354 Gekruide frikadelletjes 
4 Lepels fijngeaneden blwang-mérah, 3 sioongs fijngeaneden 
blwang-poetih, 2 kopjes water of bouillon, 1 bordvol klein• 
varkenafrikadelletjes, Y, blik peultjes, 1 bordje vol gesneden 
halfgaar gekookte reboeng, aago, boter, zout en peper naar 
amaak. 

De uien worden aamen in boter gefruit en aangelengd met 
water of bouillon; daarna doet men er de frikadelletjes in, 
kookt dit even op en doet er dan de reboeng en de peultjes 
bij. Laat dit aamen dichtgedekt gaaratoven. Men bindt dit 
gerecht met wat aago, dat met wat water is aangemaakt. 

355 Gestoofde lever 
Een pond lever, zout en peper naar amaak, % geraspte note­
muskaat, 5 f"tjngestampte kruidnagels, een bordvol fijngesne­
den uien, 2 theelepels zout, 4 à 5 heele kruidnagels, 2 lepels 
boter, l lepel gebruinde boter, 1 eetlepel azijn, % lepel auiker, 
%, waterglas roode wijn (of besaenaap en kétjap), 3 salam­
bladeren. 

Men reinigt de lever en lardeert haar met dunne reepjee spek, 
nadat ze goed is afgewasachen en met peper, zout, kruidnagels 
en notemuakaat is ingewreven. Daarna maakt men met de 
lardeer-naald of priem een paar gaatjes in de lever en braadt 
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. De wordt nu voor de 
. __, boter (of vet) bruin. pan leve onder 

hlal' m •-- r gevuld zoo. dat de r 
helft met goed kokend :.te zout k..;.idnagels, de uien en de 
water staat; doe daar '1aat alles een kwart uur amo-

b" dek ze toe en 
laurierbladeren v. b" gaar is doet men er de lepel ge-
ren. wanneer ~ Jevedr V~ de suiker en den azijn. (In plaats 
bruinde boter bv met en wvn, 

wijn kan men bessensap en kétjap nemen). . rad tot 
~~rvolgens dekt men alles weêr dicht en laat dit b en 

:. ~ve:;.g:-'veris. wordt niet aangesneden, alvorens ze koud is, 

anders valt 2 uit elkaar. 

356 LeverplSlei 0/oor bij het brood) 
'h Pond vet varkensvleesch, 'h pond fijngehakte runderlever, 
5 ·eieren, y, blik champignons, % blik truffels, peper, zout en 
pala naar smaak. 

Vleeacb en lever worden samen zeer fijngehakt, eieren er door 
heen geroerd met de champignons en truffels (beiden ook fijn­
gehakt) en gehakt gemaakt met de specerijen. In een vorm 
doen, die met slaolie of boter is bestreken, en dan"" bain Marle 
laten stoomen. 

357 Leverschotel (op z'n Duilsch) 
Een pond versche runderlever, die men aan dunne plakken 
snijdt, beschuitkruim, peper, zout en pala naar smaak, boter, 
azijn. 

F.en uur voor dat men de plakken lever gaat braden, legt men 
ze in azijn (marinade). 

Daarna roert men peper, zout en pala door de beachuit­
kruim en wentelt daarin de plakken lever. Nu smelt men 
de boter goed heet in de pan en bakt daarlli de plakjes mooi 
bruin. 

Dit gerecht moet warm worden voorgediend. 

358 Hachée van vleesch 

11> Pond versch vleesch of overgeschoten vleescb van den vori­
gen. dag •.. een bordvol fijngemeden uien, I> kopje kétjap, l 
kopie BZ!Jn, 2 salam-bladeren, 6 heele kruidnagels l eetlepel 
zout, een stukje foelie, y, thee)epel maizena of ~huitkruim 
boter of vet, water, (suiker naar smaak). ' 
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Het vl-h wordt in kleine lltukjee gemeden; de uien warden 
In veel boter of vet bruin gebraden. Doe er vervolgens de Btuk­
jee vleeach bij en bak dit samen zachtjes op, leng dit met water 
aan en voeg er de vermengde specerijen bij, daarna den azijn 
en de kétjap. Laat dit goed dooratoven, tot alles gaar ia. Ken 
bindt het gerecht door toevoeging van maizena of beachuit­
kruim. 

359 Hech6e 6 la patriarda 
F.en pond overgeschoten koud vleeach van den vorigen dag, 2 
theelepels zout, 1 theelepel peper, % theelepel kruidnagelgruia, 
2 koppen bouillon, 2 lepels vol kappertjes, 1 eetlepel suiker, 1 
wijnglas madeira of rijnwijn, 2 lepels fijngesneden augurkjes, 
3 lepels fijngesneden uien, beachuitkruim of meel, boter. 

Het koude vleeach wordt aan lltukjes gesneden. Vervolgen• doet 
men in een pan: eenige lepels boter, de ftjngeaneden uien met 
de 1pecerijen en het vl-h. Laat dit samen braden, tot de uien 
bijna gaar zijn; allenp doet men er, daarna, de madeira of rijn­
wijn bij, met de kappertjes, de augurkjea en de suiker. Stoof 
dit samen op en voeg er nu en dan wat bouillon bij. De "UI 
wordt met beachuitkruim of meel gebonden. 

360 Huenpeper van vleesch 
F.en pond runderlappen met dezelfde beatanddeelen als zwart. 
zuur van kip. (Recept No. 279). 

Bereiding als van recept No. 279. 
Men kan ook in plaata van vleeach, ftjngeaneden niertjes of 
ftjngeaneden lever nemen. De lever wordt dan niet gebraden, 
anders wordt zij te croquant. Laat men de lever in haar geheel, 
dan wordt zij wel gebraden. 

361 lngem"kl vleesch 
50 pond vleeach 
3'h pond zout 
3\.!! ona luiker 

± l lood salpeter 
15 liter water 

of 7 pond vleeoch (mager) 
\', pond zout 
1h ons suiker 
l lood salpeter 
2 liter water 

Het vleeach wordt goed ingewreven met de dooreen gemengde 
~ llelltanddeelen, daarna doet men op het vleeach een 
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. en laat dit een paar uren IOO 
plaDk met een gewicht er op schaal of pot met de opgegeven 
taan. waarna men het In een A·-· kan men dit Ingemaakt • • te doet. Na 14 -e-· 

hoeveelheid ~ r (Of dit voor Indië nschikt Ie?). 
vleeach gebruiken. 

362 Karbon1de1 op Indische wijzebonadel 2 lepels fijngesneden uien, 
10 Niet te vette varkenakar 't l1 theelepel peper, 2 eet· 
4 à 5 •cb!!fjes djahé, lis U:,"::;:1 ~0::ue~la bouillon, beschuit-
lepels UIJn, 2 eeUepe • 
kruim, boter of vel 

De specerijen en kruiden w~rden fijngestampt, .en!:~';"::" v'!: 
karbonades Ingewreven. Hierna worden. deze .~ zwaar 

braden Voeg er kétjap, azijn en boulllon bg, doe een 
op!':cht op. het vleeach, dat men met een piaangblad eerst ge­:kt heeft en laat alles aldus een kwart uur smoren. Neem dan 
het gewicht af, voeg nog wat bouillon bij de saus en laat alles, 
dichtgedekt, verder iraar stoven. 

363 Karbonodos (Porlugeesch) 
1\!i Pond runderkarbonades, zout, peper en notemuskaat naar 
smaak, 1 lepel ketoembar, 1 theelepel djienten, ~ theele~I pe· 
per, 6 schijfjes djahé, 2 eeUepela fijngesneden wen, 4 81~ 
bowang-poetih, 5 kruidnagels, 'h notemuakaat, 4 kem1nea, 
bouillon of water, boter. 

Men neemt de karbonades en wrijft ze in met peper, zout en 
notemuakaot. 

De specerijen en kruiden worden samen fijngestampt en met 
de karbonades In boter opgebraden. Voeg er vervolgens bouillon 
of water bij en stoof ze gaor. 

lle.n kan ook de karbonades alleen met de gestampte kruiden 
Inwrijven en ze daarmede in boter bruin braden, zonder verdere 
U.0-Ring van bouillon. 

364 K1rbon1dos ven verltensvlHsch met kétjep en djeroek 
8 Varkenskarbonades, zout, peper en notemu&kaat naar smaak. 
~ ~eekop~ kétjap, 2 eeUepela water, het aop van 1 d.1eroek­
mp11, 1 lepel -olten boter, heschuitkruim, boter. 

lle.n Wrijft de karbonades In met peper, 20Ut en notemuakaat. 
Vervo1gen1 maokt men een 81uaje van het djeroek81p, de ké-
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tjap, de gesmolten boter en 't water. Rooater de karbona­
de& en besprenkel '"" aan alle zijden, met deze eaus tot 
gaar zijn. ' ze 

Men kan ook de karbonadee in een oven braden en ze met deze 
aaus overgieten. Nu en dan moeten de karbonades worden om­
gekeerd, opdat ze aan beide zijden goed gaar gebraden worden. 
De overgeechoten jue bindt men dan met beecbuitkruim en 
dient men deze bij het vleesch voor. 

365 Karbonades, gefarceerde 
8 Karbonades van varkensvleeach, 4 eieren, l 'h theelepel zout, 
1 theelepel peper, 'h geraspte notemuakaat, 'h theelepel ftjn­
geatampte kruidnagel, 2 lepels zeer fijngehakte prij (bawang­
moeda), 1 lepel fijngehakte peterselie, 3 sneedjee geweekt 
brood, 1 kopje beschuitkruim, boter. 

De karbonades worden geheel van het vleesch ontdaan, do 
beentjes er van worden zoolang ter zijde gelegd. 
Het vleesch hakt men fijn en vermengt dit met de specerijen 
en de ftjngehakte groenten. Maak er nu, met bet brood en 
tvle6 eieren, gehakt van. Vervolgena maakt men acht balletjes 
gehakt, steekt door elk een beentje, dat ter zijde werd gelegd, 
drukt wat op het vleesch, zoodat dit ongeveer weêr den vorm 
van een karbonade aanneemt, wentelt ze daarna in de ge­
klutste twee overgebleven eieren en beschuitkruim en bakt ze, 
zéér voorzichtig, in boter, aan beide zijden bruin. 

366 Losse stukjes vleesch mei vogeltjes 
In Indië, waar men zoo dikwijls allerlei klein gevogelte neer­
echlet, zooala muaschen, glatiks, perkoetoets, enz. kan men, als 
toch de wreedheid ia geschied op die onachuldige diertjes, daar· 
van een broodschotel of een ragollt maken. 
Een 40 tal vogeltjes, peper, zout, boter, atukjea vleeach. 

Vogeltjes goed schoonmaken, inwrijven met peper en zout. 
daarna in heete boter braden. 
Yen kan ze ook, als zeaaté aan atokjee rijgen en ze roos­
teren (panggang) ze worden dan met gesmolten boter 
bedropen, middels een daon piaang, (zie Ajam panggang 
recept No. 215). 
Ragollt kan er ook van worden gemaakt. (Zie Duivenragoilt 
recept No. 285). 
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-~g mol v1rlcenSY~.._1,..jel van ir., pond rund· of 
'lb7 Leba ..,.." J<en8Vleeacb, IfllU'U""''" ooJcte prna1en. een 

r.en pond var een )Jordje vol gepelde gek jel. 1 kopje 
kipPOnvleescb• lakSB· een balldvol .iODI" ~ 2 tepelll 
bOI'dvol geweekte " 1 fijnge1Deden pete ' 
vol ftjngeSDeden Pl'll• 1 !:,i,en koeping·tikoes. 3 lepelll fijn­
taotjo, 1 bordje ~I ge . eden bawanl·poeüb. llOllt en 
-""•n uien, 4 siOODP ~ 
•·--· aak boter en olie. 
peper naar ... • 

wordt in otukjel gemeden. even" in wa~r 
Het varkensvleelCb et de frikadelletjel. in boter, bijna ~ 
opgekookt, daarnl m poetlh worden met zout fijnge-

braden· De uien en bawang· __ _.... ook de gar-
ge " bet broden vleescb gedlaD. "_"" 
stampt, bij ge dit alles samen nog eens opgebraden· 
Ollen gevoegd worden en de ten en verdere ope­
Doe hier nu een volle lepel -r. " groen de bouillon met 

" k lakla koeping-tikoes) bij, daarna n 
ceruen (oo ' laat dit alles koken, tot het 
peper en zout naar smaak en 
gaar ie. 

368 Lelcsa babi <-" 1 
4 Ons varkenevleeoeb (fijngebakt), 4 lepels bawang·m~-
lepel daon bawang of koetjai, 'h theelepel fijne peper, 2 lepela 
tepong ketan, 2 lepels varkensvet, 1 'h lepel kétja~ 2 _à 3 kopjeB 
weter, 1 bordvol fijngelDeden kool, oeldery, koetjaî, JOllP dloD 
beweng, 1 vingerkom vol jonge boontjee. 

Tot en met de keten worden de ingrediënten door ellrander 
gekneed, tot balletjes gemaakt en dese in bet varkensvet opge­
breden. Als ze bruin zien, doet men er kétjap en water bij. 
De groenten worden, afzonderlijk, bijna gaar gekookt en daarna 
wordt allel samen bij elkaar gevoegd en lllllllen nog eens opge­
kookt, tot alles goed gaar is. 

369 Lelowor babi 
F.en pond varkenevleesch, 8 fijngelneden uitjel, 4 1ioonp fijn­
~ beWBDg-poetib, 5 acbijfjel djahé, 1 theelepel trume, 
1 fQDgeraapte jonge mangga-pit, 1 djeroek-poeroetacbil, een 
handvol fijngeonede:n pr\j (of koetjai), zout en peper naar 
&maak, BB.Dten van een klapper, boter. 

Het V&rkensvleucb wordt in &tukken gelDeden en even op­
gekookt, de lpeOerijen worden met de mangppit fijngestampt, 

131 



in boter opgefruit en bet vleeach met de f" 
gedaan en alles aamen nog even gebraJ'..~ prij hierbij 
een weinig bouillon bij gedaan dit vervot° rna Worclt er 
eindelijk de 88Dten bijgevoegd. Kook nu an!:mi;,en•tooftotdbeten er 
wordt. ' dik 

370 l.elawar bali 1 
1 'h Pond varkenavleesch, 3 lepels fijngesneden uien 5 · 
f"tjngeaneden bawang-poetih, 1 à 2 fijngesneden lomb~ks 1~':'! 
lepel traaaie, ~. ~eelepel djie~ten, 1 theelepel zout, 11. tb..1epe1 
peper, 5 schijfJe& laos, dJOroek-water. bouillon of wate 
boter. r. 

Het vleesch wordt fijngehakt; twee lepels uien worden met 
de verdere specerijen fijngestampt, (een lepel uien wordt af­
zonderlijk in boter bruin gebraden). De gestampte kruiden 
worden nu in boter gefruit en het gehakte vleesch hierbij ge. 
voegd, dit samen opgebraden, de gebakken uien er bijgedaan 
met bouillon of water en dit samen opgekookt, tot het dik 
wordt. 
Men gebruikt er citroensap (djeroek-water) bij. 

371 Lel1war bali Il 
l'h Pond ·rundvl-ch, 2 lepels fijngesneden rauwe uien, 3 si­
oongs fijngesneden bawang-poetih, 1 theelepel djienten, 1 lepel 
ketoembar, 1 theelepel trasaie, 1 lepel fijngesneden seréh, 5 ke­
miriea, 4 schijfjes laos, 2 fijngesneden lomboks zonder pit, 2 
lepels fijngesneden gebraden uien, 3 sioongs fijngesneden ge­
braden bawang-poetih, 2 djeroek-poeroet-bladeren, santen vao 
'h klapper, 2 kopjes bouillon, zout en peper naar smaak, boter, 
djeroek-water. 

Het vl- wordt zeer fijn gehakt; de kruiden worden fijnge­
stampt, in boter gefruit met het vleesch en de djeroek-poeroet­
bladeren. Voeg er daarna wat bouillon bij, met zout en peper 
naar smaak. Kook dit samen even op, doe daarna de gebakken 
uien met de santen van 'h klapper bij dit Blies en eindellik het 
djeroek-water. 

372 Lelowor deging 
4. à 5 Ons vl- zeer fijn gehakt, 4 lepels bawang-mérah, 3 
sioonp bawsng-poetih, l stuk seréh, l atukJe lam fitn....,..i.n. 
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1 1 djienten, 4 of 5 peperkorrel•, 
1'h lepel ketoembar, 'h epe tjèr zout water, olie, 11Dten 
3 daOll cljerOOk-poeroet. santen en • • 

kentel. 
tten. al de ingrediënten, behalve 

Het vleelCh met water opze fï eatampt en gebraden tot 
djel'Oek-poeroet, worde~ samen b'?":et gaar gekookte vleeach 
de uien geel zien en di~j:lle~s Q dit bijna droog is gekookt. 
doen met de santen en te~·""· Nog cenigen tijd door laten 
doet men er santen ken •• 

koken. 

373 ~pong ~=·:~epel ketoembar, 'Ai Ie~ djienten, 1 ~eelepel 
~theelepel zout, 4 scbijfjea kentioor, 2 lepels fijngesne­

~en 1 of 2 lomboks, 'Ai geraapte klapper, 2 ~~ 
ren, 1 ~-poeroet-scbil, santen van 'Ai klapper, on 
water, boter of olie. 

Men kookt de lever halfgaar, snijdt baar daarna aan schijven; 
de krulden worden fijngestampt en door den geraspten klapper 
gemengd. Deze vermengde krulden worden DU met de 11Dten 
opgekookt, daarna de schijven lever met den bouillon er van, 
de salam-bladeren en djeroek-poeroet-scbil er bijgedaan en 
alles samen gaar gestoofd. Dit gerecht mag niet te droog ge­
atoofd worden. 

374 lopis benggela 
2 Pond fijngesneden runderlappen, 3 lepels fijngesneden uien, 
6 sioongs fijngesneden bawsng-poetib, een balve vingerlengte 
fijngeBneden djahé, een halve vingerlengte fijngeaneden laclll, 
1 eetlepel fijngesneden seréb, 'Ai geraspte notemuskaat, 1 thee­
lepel zout, 'Ai theelepel peper, santen van 'Ai klapper, 2 lepels 
trassie-water, 1 eetlepel kétjap, 3 djeroek-poeroet-bladeren, 
bouillon, boter of olie. 

~ krulden worden samen fijngestampt en de lappen er mede 
mgewreven. Daarna braadt men deze in boter bruin. Voeg er 
het trassie:water, de kétjap en de djeroek-poeroet-blsderen bij 
en kook dit te samen op met den bouillon. Wordt dit droog 
dan voegt men er de santen bij en last dit daarna verder ,.to'. 
ven, tot het vleescb gaar Is. 
Ken kan de lappen met of zonder jus voordieren. 
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375 lapis boengkoes (Blinde vinken) 
2 Pond dun gesneden runderlappen, zout, peper, fijne notem 
kaat en fijne kruidnagel naar smaak; 3 lepels f\Îllgesneden .... 
3 of 4 lepels ftjngesneden ham, 2 lepels fijngesneden prij :en: 
klopte eierdooiers, ( % gekookte varkenskop), 2 à 4 Je~ m: 
boter, bouillon. ' 

De lappen worden met de specerijen ingewreven; (de gekookte 
% varkenskop met de ham en de fijngesneden ~ en prij 
worden met elkander ftjngehakt en in boter opgebrsclen). Nu 
lengt men het meel aan met de geklopte eierdooiers en roert 
dit door de gebraden massa. 
Hierna vult men de lapjes, ieder halfvol met een kleine hoe­
veelheid van der.e brij, bindt ze met een draadje dicht en braadt 
ze in ruim boter bruin. Voeg hier allengs wat bouillon bij en 
bind de jus met beschuitkruim. In plaats van de gekookte var­
kenskop kan men ook varkensvleesch, heel fijngehakt, er voor 
nemen. 

'S/6 lapis inggris 
2 Pond runderlappen, peper, zout en notemuskaat naar smaak, 
2 lepels fijngesneden uien, 4 à 5 schijfjes djahé, 1 à 2 lomboks, 
4 à 5 kruidnagels, 3 eieren, beschuitkruim, bouillon, boter. 

De lappen word.en met peper, zout en notemuskaat ingewreven. 
De uien, djahé, lombok en zout worden fijngeetampt; hierdoor 
doet men de drie geklutste eieren, wentelt hier de lappen en 
bakt der.e aan beide kanten in boter bruin. Daarna voegt meo 
er den bouillon en de kruidnagels bjj, laat dit samen nog wat 
opkoken en bindt de saus later met beschuitkruim of meel. 

377 lapis portugoesch 1 
2 Pond runderlappen, peper, zout, noot en kruidnagels alles 
fijngestampt en de hoeveelheid naar smaak, 2 lepels fijngesne­
den uien, 4 sioongz ftjngesneden bawang-poetih, 1 lepel ketoem· 
bar, >,1' lepel djienten, 5 schijfjes laos, 1 theelepel trsssie, even· 
veel suiker, djeroek·water naar amaak, water of bouilloD, boter, 
beschuitkruim of meel. 

De lappen worden met de specerijen ingewreven; daarna de 
uien met de rest kruiden en de trassie fijngestampt, in boter 
gebraden en de lappen hierbij gevoegd. Laat dit aameo braden 
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tot het vleesch bijna bruin is. Voeg er nu een kop;ïe water of 
bollillon bij en djeroek-water naar smaak. Kook dit nog even 
op en bind de saus met beschuitkruim. 

Lapis portugeesch Il . 
Dezelfde hoeveelheid als hiervoren; dezelfde ~•den en ·~ 
eerijen, met bijvoeging van 1 eetlepel gestampte l'\J&t en 'h kopJO 
kêtjap. 

Bereiding dezelfde als hierboven; de rijst wordt bij de krulden 
fijngestampt, en de kétjap tegelijk met den bouillon toegevoegd. 
Overigens als hierboven voor de geheele bereiding is aange­
geven. 

379 Lapis soereb..je 
1 Pond rund- of karbouwenvleesch in vierkante lapjes gesne­
den, 1 Y.. lepel ketoembar, Y.. lepel djienten, 4 kruidnagels, 1 
theelepel geraspte pais, 'h theelepel fijne peper, 'h vingerlengte 
kaneel, 4 schijfjes kentjoor, 5 schijfjes djahé, 14 vingerlengte 
koenjit, 1 lombok, 1h theelepeltje trassie, zout naar smaak, 
water, olie, boter of reU7.el. 

Al de kruiden en ingrediënten samen fijnstampen; de lapjes 
vleeach goed murw kloppen en innig vermengen en inwrijven 
met de kruiden; in een pan met deksel doen; met veel water 
amoren, tot het water is verdampt. 't Vleesch er uit halen, op 
een vergiet doen, dan de lapjes bruin braden in boter of reu­
IOI; dan voegt men er de jus weer bij en samen koken tot de 
jus dik is. 

380 lapjes (Op z'n Hollandsch) 
1 Pond lapjes, geklopt, geklutst eiwit, zout, peper, noot, be­
scbuitkrulm, boter, een daon salam of laurierblad, citroensap 
of een scheutje azijn, water. 

De lapjes worden geklopt, daarna met de specerijen ingewreven 
en ~oor 't eiwit gehaald en daarna in beschuitkruim gewenteld 
en m beete boter, aan weerszijden bruin gebraden, vervoigens 
doet men ze in een vuurvasten schotel, perst er wat citroensap 
op en doet er nog een stukje boter en % kopje water (of bouil­
lon) bij, overstrool ze met bescbuitkruim en laat de lapjes op 
een zacht vuurtje verder gaar stoven. 
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381 Lo.la betawi 

1 'h Pond rundvleesch, 1 lepel ketoembar, 'h lepel djienten 
'h theelepel peper, 1 theelepel traasie, 1 theelepel zout 1 tb ' 
lepel suiker, % geraapte klapper, 2 lepels fijngesn~n ui ee-
2 salam-bladeren, santen van een klapper, boter of olie. en, 

Het vleeach wordt in dobbelateenen gesneden; vervolgens wor­
den de bovenvermelde kruiden bij elkander fijngestampt, met 
den % geraapten klapper vermengd en het vleesch er flink door­
heen gewreven. Daarna dit alles samen in ruim boter of olie 
gefruit. Hierna voegt men er de santen met de aalam-bladeran 
bij en laat dit dan samen doorkoken, tot het dik wordt. 

382 lapis daging 
2 Pond lappen, peper, zout en notemuakaat, 'h kopje kétjap, 
het aap van 'h djeroek-nipis of 'h kopje azijn, 5 kruidnagels, 
beachuitkruim of meel, boter, bouillon. 

Men neemt de runderlappen en wrijft ze goed in met de drie 
eel'lltgenoemde specerijen. Braadt ze dan in ruim boter op; als 
ze bruin zijn, voegt men er den bouillon (twee of meer kopjes), 
de kétjap, kruidnagels en het djeroek-water of den azijn 
bij, laat dit alles dan samen dool'lltoven, tot het vleeach 
gaar ia. 
De aaua wordt met beachuitkruim of meel gebonden. 

383 M.ceroni met ham en bes 
2 Ons macaroni, 2 ons ham, 1 ons geraapte of fijngeoneden 
zoetemelksche kaas, bouillon, peper, zout en notemuskaat naar 
smaak, boter. 

De macaroni wordt in stukken gehakt en daarna in kokend 
water met aout opgezet; het water moet boven de macaroni 
komen. Is de macaroni gaar, dan haalt men haar uit 't water, 
doet ze op een zeef om uit te lekken en legt ze vervolgena 
in een beboterde baai kasar, laag-om-laag met de kaas, de in 
stukken gemeden ham en de specerijen; de bovenste laag moet 
macaroni zijn. Strooi hier beschuitknüm over, doe er een paar 
kluitjes boter bij, overgiet alles met een kopje bouillon en laat 
verder allel samen dool'lltoven. Vervolgens doet men de baal 
kasar in een bakoven met onder en boven vuur en laat dit ge­
recht er in, tot de bovenkol'llt lichtbruin iL 
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M1sakan fr1nschm1n 
2 Pond runder- of varkenslappen, 1 geraspte notemuskaat, 1 
theelepel zout, 1 theelepel peper, 'h lepel fijne kaneel, een boni 
vol gebraden balletjes gehakt, een bonlje vol aan dobbelateen­
tjes gesneden gebakken brood, 3 lepel• fijngean~en ge~:"den 
uien 'h lepel fijngesneden gebraden bawang-poetih, 1 ~nglas 
mackira (of een gewoon waterglas roode wijn), een atuk foelie, 
5 à 6 heele kruidnagels, bouillon, boter. 

De lappen wonlen met de vier eeratvermelde specerijen in~­
wreven daarna in ruim boter opgebraden; vervolgens de wen 
en ball:itje• gehakt er bijgevoegd met de foelie, kruidnagels 
en macleira. Nu voegt men er bouillon aan toe, terwijl het ge­
bakken brood er het laatste bij komt. Stoof dit samen op, tot 
het vleesch gaar is. 

385 Nieren (gestoofd) 
2 of 3 Varkens-nieren; bestanddeelen evenals van de gestoofde 
lever. (Zie recept No. 355). 

De nieren worden, na goed geklopt en achoongewaaachen te 
zijn, met koud water opgezet, Begint dit te koken, dan werpt 
men dit weg en gaat ze weêr met verach water opkoken. 
Daarna haalt men de nieren er uit, BDijdt ze aan dunne schijven, 
of aan stukjes, en stooft ze verder, evenals de lever, gaar. 

A1a men de Engelache blikken "kidneya" gebruikt, in plaats 
van verache nieren, dan dra.ge men vooral zorg, dat die, 
reeds gestoomde nieren, goed wonlen schoongewaaachen en 
geklopt, daar anders het gerecht, op boven aangegeven wijze 
bereid, toeh onsmakelijk zou zijn, wegene de overheeracbende 
lucht. :U:en koke ze goed gaar. 

386 Nieren-broodjes 
~kleine varkenanier, de borat van een vette kip, 'h eetlepel 
f\jngehakte peteraelie, 2 fijngehakte uitjes, 2 eienlooiera, pepet', 
zout en notemusltaat naar amaak, bouillon, boter, 10 à 12 
sneedjea gerooaterd brood. 

De nier wordt eerst gaar gekookt, goed geklopt, daarna flin· 
gesneden, Hierna bakt men ze met het kippenvleeach fijn. 
De helft van de fijngehakte uitjes wonlt met de peterselie 
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door dat gehakt vermengd, de andere helft der uitjes frui 
men In boter. Daarna vermengt men dit met de spe .. 1 
het h kt k kt d. . . ceMJen en 

ge . a en oo 1t even op m bou11Jon, klutst de twee 
eierdooiers en ~rt deze er doorheen. Is alles gebonden, dan 
worden de aneed;iea geroosterd brood er mede belegd. Men dient 
dit gerecht, op een schaal,""'""' voor. 

387 Nieren-bolletjes 
Van dezelfde bestanddeelen als hierboven maken. Daartoe ver­
mengt men het nierengehakt met het kippengehakl Men kookt 
dan de bolletjes niet in den bouillon op, maar wentelt se in 
geslagen eierdooiers, dan In beschuitkruim. Ze worden vervol­
gens In ruim boter en vet lichtbruin gebraden. Ze worden, na 
de soep, warm voorgediend 

388 Nieren-pasteajes 
Een· of twee giendjel (nieren); de verdere bestanddeelen als 
van nieren-broodjes (Zie hierboven recept No. 386). 

Met het bereid gehakt worden dan kleine pasteitjes gewld. 
Pasteitjes kan men van den banketbakker bestellen; zoo men 
ze ook zelf W'il maken, wordt men verwezen naar No. 991, 
hierachter, onder het hoofd "Banket", enz. Men steekt uit bet 
feuilletée-deeg kleine pasteitjes met deksels, die men self 
vorml 

389 Nieren (gebakken) 
Drie nieren, gehakte peterselie, gehakte uitjes, peper, zout en 
notemuskaat, meel of beschuitkruim, twee gealsgen eierdooiers, 
bouillon, boter. 

Fruit de uitjes in boter, klop de eierdooiers, doe er een of twee 
lepels meel door met de peterselie en de specerijen en maak 
hiervan, met een lepel bouillon, een sausje. De aan schijven p 
sneden gekookt,, nieren wentelt men hierin en braadt ze dsn 
in boter op. 

390 Ouelong (gagratineerd) 
Een aan schijfjes gesneden gekookte ooeetong (karbouwen· 
tong), gestampte beschuit, bouillon, 4 lepels gehakte bawang· 
mérah, zout, peper, pa1a en mosterd (2 theelepela), a.zijn, boter, 
1 lepel gehakte peteraelle. 
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Het beschuitkruim roert men aan met bouillon en doet 
er peper, zout en pala in, zoo ook de bawang~mêrah en de 

peterselie. " gt deze 
Dan lengt men de mosterd met wat BZIJn aan en ~oe 
mosterd bij den aangemaakten bouillon en kookt dit tot een 

dikke pap. 
Vervolgens doet men, laag om laag, in een schotel wat pap, 
daarna sehijfjes tong, dan weer pap, en zoo voortgaande •. ~ 
de schotel gevuld is. Strooi er kruim over, met een paar kluitJes 
boter en Iaat dat gerecht in den warmen oven gaar worden, 
tot ze een bruine kleur heeft. /Warm opdienen. 

391 Oséeh-oséeh 
2 Pond vleeseh in stukjes gesneden, 10 bawang-mérab, 5 sioongs 
bawang-poetih, 2 lepels ketoembar, '!4 lepel djienten, 4 scbijfjes 
kentjoor, 5 sehijfjes laos, 1 of 2 lomboks, l'h theelepel zout, 
1 theelepel trassie, 2 tbl.e!epels asem, 5 kemiries, 1 stuk seréh. 
2 djeroek-poeroet-sehillen, santen kentel, olie. 

Alle kruiden en ingrediënten (behalve de seréh en djeroek­
poeroet-sehil) samen fijngestsmpen en dit dsarns innig met het 
vleeseh vermengen - di rames - opbraden met olie en dan 
daarbij voegen; de seréh, de djeroek-poeroet-schillen en de 
santen kentel en hierin alles koken tot de olie er uitkomt. 

392 Otak gorèng 1 
De hersens van een rund, asem en zout, boter of olie. 

De hersens worden, met het vlies er om heen, gaar gekookt1 

(ongeveer '4 uur). Laat ze koud worden, haal er •t vlies af en 
snijd ze aan plakken of schijven (als dunne runderlappen), Men 
wentelt ze dan in asem en zout en bakt ze aan beide kanten 
bruin, in boter of olie. ' ' 

393 Otak gorèng Il :e. ~ns van een rund, peper en zout, meel of beschultkruim, 

De koud geworden gekookte hersens (zie hierboven) worden 
aan plakken gesneden, In peper, zout, meel of beschuitkrulm 
gewenteld, daarna in heete boter bruin gebraden ( beide 
kanten bruin) ; nu en dan, onder het bakken, om~=en. 
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394 Ot.k smoor 

De hersens van een rund, water en zout eenige hee!e 
of 4 lepels fijngesneden uien 6 kruidna0 gels •jalotjea 

' ' een stuk foelie 1 theelepel peper, 1 theelepel zout, 'h kopje kétjap het ' 
'h djeroek-nipis, een paar koppen bouillon ~ -~~ 
boter. ' w-...... 

De herse"!' ~rden, als hierboven, gekookt; daarna kan men, 
naar verkiezing, de hersens aan plakken snijden or in hun 
heel laten. Wrijf ze, in beide gevallen, met peper en zout in': 
Fruit de uitjes op en doe er de hersens bij, braad se met de 
uien op en· doe er vervolgens de kruidnagels, kétjap en foelie 
bij. Laat samen koken en, als de hersens gaar zijn, bindt men 
de jus met beschuitkruim. 
Als men dit gerecht opdient, giet men er het aap van de dje­
roek-nipis over heen. 

395 Paha babi of Varkenshammetje gesloofd of gelimd 
Men neemt 2 hemmetjes, een voor- en een achterham, zout, 10 
groote heele bswang-mérah, 15 sioongs bawang timor, 1 lepel 
vol lada item, 3 lepels dikke kétjap, water. (1 lepel zout op 1 
liter water). 

De pooten (hammetjes) worden met water en zout gekookt, 
tot ze bijna ( % ) gaar zijn. Daarna voegt men er de uien en 
de peperkorrels bij zoomede de kétjap. Laat allee koken tot 
het' dik is geworden. 
N. B. Als de hemmetjes bijna gaar zijn, worden er eent de 
beenderen uitgehaald. 
Als dit gerecht koud is, kan men het vet er af scheppen en stort 
men het over in een vuurvasten schotel. 
Men gebruikt dit gerecht bij brood, ook bil rijst. 

396 Paha kidang (Hertebout) 
Een hertebout, peper, zout, fij--pte notemuskalt en fijn· 
gutampte kruidnagelen naar amaak, azijn en boter. 

De hertebout wordt met de vermelde speeerifen ingewreven, 
daarna gedurende een paar uren in den azijn gelegd. Vervol· 
gens wordt hij er uitgenomen en in boter bruin gebraden, in 
den oven; liefat met van onder en boven vuur. lllen overglat 
den hertebout, nu en dan, met de jus. 
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RlgoOt ven vleesch .. 
Een bordvol stukjes overgeschoten vleesch; 3 lepels fvnge"?.e· 
den uien, 1 lepel boter, 1 eetlepel suiker-water, 3 eetlepels~~· 
1 glas madeira, zout, peper en ~ote~uskaat naar smaak, 1 blikje 
champignons, bouillon, beachwtkruun, boter. 

De uien worden in boter opgebraden; daarna doet men er het 
suiker-water met het vleesch bij en voegt bier doorheen peper, 
zout en notemuskaat naar smaak, met bet blikje cbampignona. 
Vervolgens neemt men de madeira, den azijn en den bouillon, 
giet dit alles er overbeen, stooft dit samen op en stort het over 
in een baai kaBar. Hier overheen strooit men nu beschuitkruim, 
doet er een paar kluiten boter op en bakt dit een kwart uur op, 
met onder en boven vuur. 

398 RagoOt van vloesch (andere bereiding) 
Een pond soepvleesch, 3 lepels meel, zout, peper en notemus­
kaat naar smaak, 1 blikje champignons, 1 fleschje truffels, 
morilles of kappertjes, kleine augurkjes, een bordje vol gebra­
den kleine frikadelletjes, 1 blikje ragoûtsaucijsjes, bouillon, 
boter. 

Van bet soepvleesch kookt men goeden bouillon; daarna Sllijdt 
men bet vleeacb aan stukjes, roert den bouillon zachtjes aan 
door bet meel, zoo dat dit niet klontert, doet er twee lepels 
boter bij met peper, zout en notemuskaat naar smaak. De 
stukjes vleeacb worden dan hierin gedaan, met de saucijsjes, 
frikadelletjes, de fijngeaneden augurkjes, de Champignons, de 
truffels en morilles, en dit alles samen opgekookt, tot bet dik 
wordt. 
Men kan ook, in plaats van champignons, koeping-tikoes, laksa 
en sedap-malam nemen; dan wordt er kétjap en djeroekaap 
bijgevoegd. 

399 Rarawon of brongkos 1 
Een pond vleeacb, 4 keloewèk-pitten, 1 theelepel trasale 5 
scbijfjes laos, 2 lepels fijngesneden uien, 4 Bioongs ~ 
bawang-poetlb, santen van '4 klapper, water, 2 theelepels zout 
boter of olie. ' 

Het. vleeacb wordt even in water en zout gaar gekookt. De 
kruiden worden, met uitzondering van de keloewèk-pltten en 
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de trassie, samen fijngestampt. Vervolgens haalt men de ke­
loewèk-pitten uit, maakt ze fijn, doet er de trsssie bij en 
dit met de unten un. Hierna braadt men de gestampte"'::: 
den, en, als ze halfgaar zijn, doet men er het vleesch bij met 
de aangemaakte keloewèk-pitten, braadt dit nog eens aamen 
op en voegt er den bouillon bij. Men laat dit koken tot het bijna 
droog wordt. 

400 Rar1won Il 
Een pond rundvleesch, 4 kemiries, 1 theelepel trsssie, een halve 
vingerlengte laos (gepoft), een stuk gebranden asem, 10 fijn­
gesneden uitjes, 2 sioongs bawang-poetih, 2 salam-bladeren, 
twee vingerlengten seréh, 2 djeroek-poeroet-bladeren, zout, wa­
ter, boter of olie. 

Het vleesch snijdt men in kleine stukjes en kookt dit in water 
en zout gaar. Vervolgens stampt men de specerijen, behalve 
de seréh en de bladeren, fijn, braadt deze op in boter of olie, 
doet er het vleesch bij en daarna den bouillon er van, met de 
seréh, de bladeren en 't zout. Laat alles samen koken, tot het 
vleesch gaar is. 

<401 R1rawon 111 
l'h Poiid vleesch, 2 aalam-bladeren, 2 stukken seréh, elk van 
een vingerlengte, een stuk (vingerlengte) gepofte koenjit, 5 
schijfjes djahé, 1 fijngesneden lombok, 2 lepels fijngesneden 
uien, 1 theelepel trsseie, 3 lepels asem-water, de bouillon van 
het vleesch, zout, boter. 

Men snijdt het vleesch aan kleine stukjes en kookt dit met 
de seréh en salam-bladeren, in water, gaar. Vervolgens stampt 
men de kruiden fijn, fruit ze op in boter, doet er het asem· 
water bij, daarna bet vleesch en eindelijk den bouillon. Laat 
dit koken tot bet bijna droog wordt. 

402 Rendong 
Vleesch, aan kleine stukjes gesneden, 1 lombok, 1 lepel ketoem· 
bar, 'n paar ocbijfjes laos, 3 lepels fijngesneden bawang-mérah 
% otukje koenjit, een paar lepels bruin gebraden geraapte 
klapper, 1 etuk aeréh, zout naar Bmaak, aanten kentel. 

liet uitzondering van de aeréh, worden al de opecerijen aamen 
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réh en het rauwe vleesch in de 
fijngestampt. daarna met de se ebonden is. Laat dit clan ver­
santen gekookt, zoodat bet :"!!g is geworden en de olie er 
der smoren, tot bet gerech 
uitkomt. 

403 Rernpoh ••~. run~•~:ndvleeoch 1 theelepel zout, 'h theelepel 
Een pond fgnge • ' 1 1 fï gesneden seréh, 2 

2 à 3 lepels asem-water, 1 epe QD ten 
=k-poeroet-bladeren, 1 pandan- en 1 sa.lam-blad, aan 
van 'h klapper, boter of olie. 

Het fijngehakte vleeoch wordt even in boter of olie opgebraden; 
daam• doet men er de speeerijen bij met de bl~deren en een 
kopje water. Laat dit koken tot het water op IS ~ voeg ~r 
dan de santen hij. Braadt verder alleo op, tot de olie er wt-

komt. . goed 
wanneer men dit gebraden gehakt met twee eieren ver-
mengt, er balletjes van maakt en ze dan in olie opbraadt, !:°" 
noemt men dit gerecht "Rempah-balletjes van rundvleeoch • 

404 Roastbeel 
1 Runderstuk van 4 - 6 pond zonder been, 2 ona vet of boter, 
zout en peper, 'n paar lepels water, fijngestampte tjingké'& 
(Braadtijd 15 à 20 minuten per pond). 

Het stuk vleeoch wordt goed met peper en zout ingewreven, 
met boter in een ijzeren pot (kwalie) gebraden; de boter moet 
eerst bruin worden, vóór men er het vleesch in doet- Men 
braadt dit ongeveer 'h uur op een hard wur, ongedekt- Als 
men een oven heeft, doet men het in een vuurvaste schaal en 
deze In den oven. Men overgiet bet met een paar lepels ju& 
Bij de jus voegt men fijngestampte tjlngké's en wat water, om 
dit smakelijker te maken. Heeft men geen oven, dan laat men 
bet vleeacb verder in den pot (kwalie) doorsmoren. 

405 Rollade 
Wordt even als roastbeef gebraden, doeh men keert de rollade 
nu en dan om, om het dan aan alle kanten even bruin te braden­
Laat bet dan langer dan de roastbeef doorsmeren. 

406 Rolpens 

F.en pond rundergehakt, 1 pond varkensgehakt, 'h pond spek-

143 



vet, zout, peper en fijngemaakte kruidnagelen naar amaak azlj 
en babat (pens). • n 

De pens moet een nacht te voren In kalkwater hebben gestaan. 
den volgenden dag wascht men haar af en schrapt '"" aan ~ 
buitenkant, met een mes schoon. Het spekvet wordt aan zeer 
kleine dobbelsteentjes gesneden, daarna met het gebakt en de 
specerijen goed vermengd. Nu snijdt men de pens aan vierkante 
stukken, die men tot zakjes naait en maakt ze dan dicht. Dan 
kookt men ze, gedurende vier uren, in water, zoo, dat ze onder 
het water-oppervlak zijn. Daarna haalt men ze uit bet water, 
laat ze koud worden en plaatst ze tuaachen twee planken met 
een gewicht er boven op, om ze te persen. 
Men kookt vervolgens •/3 azijn en 1/3 water samen, laat dit koud 
worden en giet dit dan op de rolpens, die, na het penen, in 
een steenen pot of in een wijde groote stopflesch is gedaan. 
De rolpens moet onder den azijn staan; eindelijk giet men op 
den azijn gekookt vet en sluit den pot (de flesch) goed dicht. 
Na drie weken is de rolpens te gebruiken. 
N. B. Als men de rolpens wil gebruiken, snijdt men ze in achjj­
ven en bakt men deze, in boter, aan beide kanten bruin en 
belegd ze met dunne schijfjes ananas, die even in de kokende 
boter zijn gedoopt. 

4ff1 Rookworst 
3 Pond mager varkensvleesch, % pond vleesch, 2 ons spek, 8Y, 
gram peper, 2 lepels zout, runder- of varkensdarmen. 

Al bet vleesch wordt oamen zeer fijn gemalen of gehakt en 
vermengd met zout en peper. Men laat het een tijdje op een 
koele plaats staan. 
Om het vleesch een mooie roode kleur te doen behouden, kan 
men er een mespunt aalpeter doormengen. 
De darmen worden goed schoongemaakt en met bet gebakte 
vleeacb opgevuld - niet al te sterk opvullen! Dan hangt men 
de afgebonden worsten eenige dagen in den rook van teboe. 
Hoe langer gerookt, hoe betere rookworst. 

408 Rundertong met roode wijnsaus 
F.ell rundertong, 1 groot glaa roode wijn, 'h kopje azijn, 2 eetle­
pela suiker, 'h geraapte notemuskaat, 1 theelepeltje gestooten 
kruidnagel•, een paar schijfjes djeroek-nipis, 1 kopje vol ge-
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krenten, evenveel gewaaschen rosijnen, ~t en ~per 
wUlchensmaak 2 eetlepels bloem (meel)' 2 kopJes bouillon, naar 1 

boter. 

rdt gedurende twee à drie uren, met zout in water 
De ~=kt; 'den bouillon bewasrt men voer later. Nu ~t 
::: bet meel, roert dit bruin, met bo~r, op een zacht ~urtl.':, 
voegt bier allengs den wijn en den &ZIJ~ met de specel'IJen bij, 
daarna de krenten .en rozijnen; koekt dit nog even zam~ op, 
doet er de tong in haar geheel bij en giet daarna den bouillon 
er overheen. Dek dit dicht en laat alles koken, tot de jus dik 
begint te worden. Bij het opdienen schikt men, om de tong, do 
jus, met de krenten en rozijnen. 

409 S.ucillO de baulogne 
Een pond mager varkensvleesch, 20 gram gestocten peperkor­
rels en 8 gram heele peperkorrels, iets. minder dan % lepel 
grof zout, groote darmen ter lengte van 15 à 20 cm, l pond 
rundvleesch en 1 pond spek. 

Alle vleesch aamen fijnmalen of hakken, met de kruiden en 't 
zout vermengen en de darmen daarmede stoppen. Toebinden, 
2 dagen in grof zout doen en daarna een week in de teboerock 
hsngen. 

410 S.pit daging 

5 Ons gaargekoekt en uitgerafeld vleescb, 2 lepels ketoembar, 
% lepel djienten, '4 geraapte klapper geelgebraden, l thee­
lepel trassie, 2 dito asem, 3 schijfjes kentjoer, l daon djeroek­
~roet, 1 stukje goeladjawa, olie, 1 lombok, platte aatéestok­
:iea (djepit bamboe). 

~den worden samen fijngeatam;it en hiermede bet vleeso.h 
~g verm~, dan een hoeveelheid vleescb in die stokjes 
knijpen (djepit). Nu de stukken opbraden met de lombok 
l&lllen. 

411 S.6to bebet CZie recept No. 61 O) 

412 5"-n vin vleesch 

1% Pond Vleeach; OVerigens dezeltde bes 
Sétan van kip. (Zie recept No. 2671• tanddee!en als de 
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Het vleesch wordt aan kleine stukjes gesneden; verder 1 
men de bereiding van No. 267. vo ge 

413 Smoor van vleesch 
F.en pond vette runderlappen, 2 kopjes vol hee!e roode uitjes 
1 theelepel fijne peper, 1 theelepel gestampte notemuakaat, 2 
theelepels zout, 1 wijnfleach vol water, 2 eetlepels boter, '» 
kopje kétjap, een stukje foelie, djeroek-water. 

Het vleeach wordt met alle ingrediënten (djeroek-water uitge­
zonderd) samen op een zacht wur gaar gesmoord, tot de saus 
dik wordt. 
Doe daarna dit alles in een basi-kasar en giet het djeroek-water 
er overheen. Men kan dit ook van achapenvleesch bereiden. 

414 T1ngkar van vleesch 
2 Pond runderlappen, 3 lepels fijngesneden uien, 4 Bioonga 
bawang-poetih, 2 stukjes aeréh, elk ter lengte van een vinger, 
een halve vingerlengte koenjit, 1 à 2 lomboks, 5 kemiries, een 
kwart vingerlengte djahé, een kwart vingerlengte laos, 1 thee­
lepel traaaie, 1 lepel asem, 2 djeroek-poeroet-bladeren, (al deae 
krulden en bladeren worden eerst gepoft en daarna met elkan­
der fijngestampt). Zout naar smaak, bouillon van het vleescb. 

Het vleesch wordt in het water gelaten, tot dit kookt; dan 
doet men er de gepofte, fijngestampte kruiden en het zout bij 
met nog twee verache djeroek-poeroet-bladeren. Laat dit alles 
samen doorkoken, tot het vleesch goed gaar is. 

415 Tong (-outen en gerookte) 
F.en rundertong, een goede handvol zout, 1 theelepel salpeter, 
ealicylzuur, zooveel als op het puntje van een mea gaat, pekel­
water. 

De tong mag vooral niet met water in aanraking komen. Men 
wrijft haar met de opgegeven hoeveelheden zout, salpeter en 
ealicyl goed in, zoodat men overtuigd ia, dat de tong er goed 
mede doortrokken ia. Doe haar daarna in een keulschen pot, 
met een zwaar gewicht (steen) er op. Deo volgenden dag neemt 
men de tong uit den pot en ontdoet haar van alle bloederige 
en slijmerige beatanddeelen; de tong wordt droog afgewreven. 
Nu kookt men drie diepe borden water met één diep bord 
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worden Doe de tong in den 
k 1 die men koud laat • . t bier overheen 

zout, tot pe e ' pot leg den steen er op en ~e ollen dag 
schoongemaaI<ten ' ton Is. Laat dit een v 

kei tot deze boven de g kei af kookt deze weer 
de pe • V olgens giet men al de pe ' de tong. Het 
zoa atasn. erv . t baar weder, koud, op 
op, schuimt ze af en !?e 0 de tong. Laat dit zoo -
gewicht (de steen) bJ\jft ~ p of er geen schimmel op 
dagen stasn. Nu en dan Ziet men 

komt. de gezouten tong gebruiken, die, als 
Na dezen tijd:" ~endrie uren gaar is. Deze gezouten tong 
ze gekookt wo t, m haa . den rook te hangen van 
kan gerookt worden, door r m 
djati-hout of van ampas-teboe. 

416 Speenvarken (gebraden en gevuid) . & (zuurzoet)' 
Een babi-aoesoe van 6 à 8 weken oud, JODge mangg 
wat aardappelen, k&ltanjes, zout, peper. 

Het varkentje wordt in- en uitwendig goed schoongemaakt, 
van binnen goed gezouten en de buik op~d. met het meng: 
sel van urdappelen, kastanjes en schijf Jes Jonge ~ • 
daarna dichtgenaaid, met slaolie goed bestreken en 4 & 5 uren 
in den oven gebraden. Telkens wanneer het vleesch gekeerd 
wordt wordt het opnieuw met sl&olie bestreken. 
Bij het opdienen, 't varken den bek met een kleine rijpen dje­
roek-m&Dies opensperren. 

417 Tong niet pikante saus 
Een rundertong, .3 volle eetlepels fijngesneden uien, 4 à 5 kruid­
nagels, 1 lombok, 1 theelepel peper, 1 theekopje bouillon, 2 of 
3 lepels gebruind meel en de volgende ingrediënten, die men 
DB&r verkiezing veel of weinig kan nemen: schijfjes djeroek, in­
gemaakte kleine augurkjes, idem uitjes, kappertjes en een paar 
versche lomboks, boter. 

De tong kookt men op, de uien worden in boter gefruit en de 
verdere specerijen er bijgedaan met den azijn en den bouillon. 
Kook dit even op en doe er de tong in. Laat dit zachtjes stoven 
en. voeg er, nu en dan, wat bouillon van de tong bij; &f en toe 
Prikt men in de tong. 

Wanneer deze gaar ia bindt men de jus met het gebruinde 
meel_; als de a&us dik begint te worden, haalt men de tong 
er wt, legt ze op een schotel, giet er wat van de jus omheen 
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en rangeert er de opgegeven ingemaakte ingredi&iten A<--­
en de halve lomboks omheen. ' """""k 
De overgeschoten saus komt afzonderlijk in een aausk<>111. 

418 Tong met saus 
Een rundertong, 'h theekopje azijn, 1 groot bierglas wijn 2 eet­
lepels suiker, 'h geraspte notemuskaat, peper en zout naar 
smaak, 4 kruidnagels, 'h ons schoongemaakte rozijnen, 'ril ons 
idem krenten, beide zonder stelen, 3 à 4 lepels meel, 'ril pijp 
kaneel, boter. 

De tong wordt eerst bijna gaar gekookt, daarna doet men den 
wijn, azijn, suiker en de specerijen in den bouillon, haalt 
de tong er uit, voegt er de rozijnen en krenten bij, kookt dit 
even samen door en doet er dan de tong weêr hij. Smoor verder 
alles gaar en bind daarna de jus met het meel. 
Als men dit gerecht voordient, wordt de tong op 't midden 
van een langwerpige schaal gedaan met een weinigje van de 
jus er omheen met de krenten en rozijnen. De overige jus wordt 
in de aauskom opgediend. 

419 Vl•sch-schotellje met kerrie-saus 
Koud vleesch wordt fijngehakt en dan gekruid en gefruit, de 
uien er doorheen geroerd met een scheutje melk. 

In een met boter bestreken vuurvaaten schaal doet men, midden 
in, het gehakte vleesch, maakt er nu een rand van gekookte geu­
rige rijst om en overgiet het geheel met een dikke kerrie-saus, (in· 
plaats van rijst kan men ook fijngemaakte aardappelen nemen)· 

4190 VI.och-schoteltje mei zure •ppelen 
2 à 2'h Ons schijfjes gedroogde zure appeiell, overgeschoten 
gehakt, gekruid vleeach en gebakken uien, suiker, jus, beschuit­
kruim. 

In een wurvasten schaal, die men met boter bestreken heeft, 
doet men laag om laag, de gekookte schijfjes zure appelen en 
-rooit deze met wst suiker. Doe er vervolgens een laagje 
gehakt vleesch op en overgiet dit met jus. Zoo gaat men voort 
tot de schotel bijna gevuld is en doet er een dikke laag be­
schuitkruim op, met bier en daar kluitjes boter er op. ID den 
oven lichtbruin bakken. 
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420 '/IHIChvogol 1eesCh (van de borst) aan ~e 
Ka(fav~•i;::;: en zout, gerookt. ~kl ~"!':,.djes wi; ::;:érah. 1 le;,.i ftjnge~ pefij~~~pte beschuit, bouil· 
brOOd ID melk geweekt, 2 eieren, --

Ion. boter. 
rde . de breedte geklopt (dus 

De lange plakken vleeSch wo...;de: met peper en zout be· 
breeder gemaakt), aan wee 

atrooid. het k de uien en peterselie fijn en 
Nu bakt men.~ de =re~. peper, zout (en pais) gehakt 
maakt er met t. ' .. Hiermede bestrijkt men de plakken 
van, als een dikke b:;i· steekt "" met een bletiDg vast, wen· 
vieeach •. rolt ®""h ·dant braadp, t "" bruin en doet er den bouillon 
telt ze m beac w • 
bij, waarin de rollen gestoofd worden. 

421 Vol 1u vont van vloesch . '""'"tsaucijajea, 
Vuilel; ragoilt van vleeach, champ1gnons, _ra5w . 
kleine kalfafrikadelletjea, morilles of kappertJes. He~ deeg: 'h 
pond boter, 'Ai pond bloem, 1 theekopje water, 2 eierdooiers. 

(Zie recept No. 995 Paateikorat). 

Men maakt eerst een bol van snippers papier, die men in boter 
drenkt; da&rnB rolt men bet deeg uit, éên centimeter dik, en 
mijdt er een rondte uit, zoo groot als ongeveer een bord; legt 
hierop den bol anlppera, llDijdt dan uit het verdere deeg dat 
men ..- vereenlgd en uitgerold beeft, een tweede rondte, dat 
'Ai C1111tlmeter dik la, legt dit over den bol snippers heen en 
drukt dit, van onder, ID de rondte goed aan, zoodat de bal 
bedekt ia en het deeg met de onderste laag aaneen zit. Van 
het reata.nt deeg rolt men lange dunne reepen en drukt de... 
vut om het onderste gedeelte, als rand. Maak dan van het 
reata.nt meel een klein balletje en doe dit boven op den ronden 
deegbal, druk dit er VBBt op. (Dit dient later tot deksel). StriJl< 
nu, met een veertje wat gesmolten boter met bet geklutste 
geel van twee eieren, over den deegbal. Zet deRn voorzichtig 
op een met boter bestreken plaat, in den oven, te bakken. Zorg 
or voor, dat hij niet bruin brandt. Ia de bal voldoende geel ge­
botbn, dan haalt men hem er uit en laat hem koud worden. 
Salld 1111 een top van het bovendeeg, met het balletje a1a knop 
af, zoodat dit het deksel vormt, en baal heel voorzichtig .S.: 
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llllippera papier met een schaar of tangetje uit den bal. lleetrijk 
den binnenkant, middels een kippenveer, met deegdekae1 boter 
en doe er dan het wlael in. Doe er het deegdeksel ei 
en hak alles in den oven nog eena licht bruin. w r op 

422 v •• ~enslever 
~ pond varkenalever, beachuitkruim, peper, zout, pala, boter, 
IUllJn. 

De lever wordt in dunne plakjes gemeden en 1 uur v66r bet 
braden in den azijn gelegd. Daarna laat men ze uitdruipen, 
wentelt ze in beachuitkruim, waardoor peper, zout en pala is 
gemengd. Nu zet men een pan met boter te wur en ala de 
boter bruin wordt, bakt men er de lever aan weerskanten bruin 
in. Ze moet warm worden voorgediend. 

423 Varkensvleesch (Restanten varkensvleesch of kallsvleesch) 
Overgeschoten vleesch wordt fijngehakt; vermicelli, zout, wa· 
ter, noot, peper, fijngehakte peterselie, één geklutst ei, boter, 
beschuitkruim, melk. 

De vermicelli (hoeveelheid te nemen naar die van het vleesch) 
bvb: iets meer vermicelli dan vleeach; 1 'h ons vermicelli wordt 
in water en melk tot een gebonden brij gekookt. Roer hierdoor 
het ± 1 ona gehakt vleesch met de specerijen en het geklutste 
ei en wat boter. Verder doet men deze brij in een met boter 
bestreken wurvasten schaal en strooit er beachuitkruim over 
en doet er hier en daar een stukje boter op. Laat dit gerecht 
In den oven tot het van boven een llchtbruinen kleur heeft 
bekomen en dien het warm voor. Van kip of kalfvleesch ge­
maakt kan men dit gerecht in achelpen of neptunus-bakjea 
doen en als voor- of nagerecht voordienen. 

424 Wlldzwljnsvl-ch (gestoofd) 
Elen mager atuk wilclzwijnsvleeach, gelardeerd, 10 peperkorrels, 
10 tjlngké's, 12 bawang-mérah, 4 da.on salam, 1 lepel zout op 
1 llter water, 3 kopjes azijn, boter. 

Het vleeach wordt met de specerijen in 't water, met den azijn, 
te wur gezet; het moet goed onder water liggen. Men kan het 
ook reeds den avond te voren in den azijn leggen. Ia het vleeach 
gaar, dan haalt men het er uit en giet het water (den bouillon) 
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420 vi..schvogel leelch (van de bont) aan lange, dUJllle 
Kalfavleesch of kapoenv k ....,_bakte ba-

--""•" per en zout, gerookt IP" • ...,_- . 
plakkeD ,~'pelpe fijngehakt< peterselie, 4 à 5 anee_dJOS "'?t 
wang-m.,,..., . "'' tampte beschwt, bouil­
broocl in melk geweekt, 2 eieren, ._.ngea 

Ion. boter. 

De lange plakken vleesch worden In de breedte geklopt (~ 
breeder gemaakt)' aan weerazliden met peper en zout -

atrooicl. te Jie ..... en 
Nu bakt men samen het spek, de uien en pe rse • ..,.. 
maakt r met 't brood, de eieren, peper, zout (en JJBlal gehakt 
van, ..;'. een dikke brij. Hiermede bestrijkt men de plakken 
vleeach, rolt deze dan op, steekt se met een bietlng vast. ~­
telt ze In beschuit, braadt se bruin en doet er den bouillon 
bij, waarin de rollen gestoofd worden. 

421 v~ •• vent ven vlouch • • 
Vuleel; ragoût van vleesch, cbampignoDS, . ragolltaaucijsJOll, 
kleine kalfsfriksdelletjes, morilles of ksppertJOB. Het deeg: 'h 
pond boter, 'h pond bloem, 1 theekopje water, 2 eierdooiers. 
(Zie recept No. 995 Paateikorst). 

Ken maakt eerst een bol van snippers papier, die men In boter 
drenkt; daarna rolt men bet deeg uit, één centimeter dik, en 
anijclt er een rondte uit, zoo groot als ongeveer een bord; legt 
hierop den bol snippers, snijdt dan uit het verdere deeg dat 
men weer vereenigd en uitgerold beeft, een tweede rondte, dat 
'h ceotimeter dik Is, legt dit over den bol snippers heen en 
drukt dit, van onder, In de rondte goed aan, zoodat de ha1 
bedekt is en het deeg met de onderste laag aaneen zit. Van 
het reatant deeg rolt men lange dunne reepen en drukt deze 
vaat om het onderate gedeelte, als rand. Maak dan van het 
restant meel een klein balletje en doe dit boven op den ronden 
deegbal, druk dit er vaat op. (Dit dient later tot dekael). Strijk 
nu, met een veertje wat geamolten boter met het geklutste 
geel van twee eieren, over den deegbal. Zet dezen voorzichtig 
op een met boter beatreken plaat, In den oven, te bakken. Zorg 
er voor, dat hij niet bruin brandt. Is de hal voldoende geel ge­
bakkan, dan baalt men hem er uit en laat hem koud worden. 
Snijd nu een top van het bovendeeg, met het balletje als knop, 
af, zoodat dit het deksel vormt, en haal heel voorzichtig de 
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er de zwezerikken, het kll'P".?~leeach (~pzina fiin&ehakt), de 
champlgnona,truffela, 1&UCIJBJl!B en fnkadelletjea in, roert dit 
nog eens l&Dlen om en giet alles in een beboterden rago0.tacho. 
tel. Doe hierop de madeira en het djeroek-water, strooi er he­
achuitkruim overheen en stoof alles op met onder en boven vuur. 

VISCHGERECHTEN 

Gewoonlijk wordt bij de visch, die men koken wil, één rauwen 
aardappel gevoegd. Is deze gaar, dan wordt ook de viach geacht 
gaar te zijn. 
Om te voorkomen dat visch bij het koken spoedig van de graat 
loslaat, doet men, gedurende het koken een scheutje azijn in 
't water. Dit ook bij garnalen. 
In één liter water, waarin men de visch zal koken, wordt één 
volle eetlepel fijnzout gedaan. (Geen gladgestreken lepel). In 
twee liters twee lepels, enz. 
Villch wordt altjll in kokend l&eete boter of olie gebakken. 

428 Ansjo•is·e11nopfftjes 
Dunne oneedjea (1 cm) brood, anzjovisboter, fijngehakte bard 
gekookte eieren, gehakte peterselie. (Ansjovisboter: zie hier­
onder). 

Men bakt vierkante otukjes brood in boter lichtbruin en last 
ze koud worden. Bedekt ze daarna met een laag anzjovisboter; 
versiert ze vervolgens afWÏBllelend met fijngehakt gekookt 
eigeel, eiwit en peterselie, om de canapéetjea drie soorten kleor 
te geven. Op elk broodje één kleur. Dit gerecht presenteert men 
op een servet. 

429 Ansiovis-bolor 
6-12 Ansjoviaaen, 2'f.i ona boter, een weinig peper, een weinig 
aauce aromatique. 

Men wascht de ansjovis, droogt ze af, stampt ze fijn, roert 
er één ona boter door. Dit wordt door een oeef gewreven. Dan 
doet men er nog l'f.i ono gewasachen boter hij, met de peper 
en de aauce aromatique. 
N. B. In plaats van ansjovis en deze te stampen, kan men ook 
Engeiscbe ansjov18-nce nemen. Op 8 ansjoviuen rekent men 
1 à l'A. ons boter. 
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d- eèll zeef. Het vleesch verder in boter opbraden, telkens jus 
overgieten en zoo doorgaan, tot het goed gaar is. 

425 Zuh of hooldk11s 
Een varkenskop, 4 varkenspootjes, peper, aout, kruidnagelgruis 
en geraspte notemuskaat naar smaak, agar-agar, azijn. 

De kop en pootjes worden gekookt, tot het vleesch van de 
beenderen loslaat, daarna wordt dit vleesch fijngehakt en met 
de specerijen goed vermengd. Smelt vervolgens ongeveer drie 
stangen agar-agar, roer dit door het vleesch, met een à twee 
kopjes azijn, naar smaak. Vul hiermede eenige te voren natge­
maakte steenen kommen of vormen. Laat dit koud worden en 
giet op iederen vorm een scheutje azijn. Men laat dit zoo staan, 
tot het gebruikt wordt, en stort den inhoud op een schotel 

426 Zure zult 0/oor een groot aantal personen) 
F.en varkenskop, 3 kg rund-, kalfs- of mager varkensvleesch, 
1 geraspte notemuskaat, kruidnagels, peper en zout naar smaak 
en naar evenredigheid van deze hoeveelheid vleesch, azijn en 
agar-agar. 

Bereiding als hierboven. Men zorge dat het vleesch goed door 
elkander wordt vermengd. 
N. B. Ook te maken van 1 pond varkens- en J.!i pond rund· 
vleescb. 

4'11 Zwezerik-regoGt 
Een blik zwezerikken, '>1o pond ketting- of ragoûtsaucijsjes, J.!i 
pond frikadelletjes, het vleesch van een kip, 1 lepel djeroek­
water, peper, zout en notemuskaat naar smaak, 1 blikje cham­
pignons, 14. blikje truffels (fijngesneden), 1 wijnglas madeira, 
2 koppen bouillon, 2 salam-bladeren, % kopje beschultkrulm 
of maizena, boter. 

De zwezerikken worden uit het blik genomen en met peper, 
zout en ~ gekruid; de kip wordt met paper en aout inge­
wreven, m water gaar gekookt en daarna het vleesch er af 
gen~n. In ~n kippenbouillon kookt men de saucijsjes, terwijl 
de frikadelleties bruin worden gebraden. 
Ken neemt nu twee koppen bouillon, lengt ze aan met beachuit­
krulm of maizena, kookt dit op en, als ze dik wordt, doet men 
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Het water wordt :"'et al de specerijen een goed half uur hard 
gekookt, dan gezift en er den azijn bijgevoegd. Daarna de 
zalm er door roeren en alles in een vorm storten. Laten ..:. 
koel~n, uit den vorm doen en met acbijfjea citroen en groen 
versieren. 

433 Frikadel van visch 
Een middelmatige ikan kakap, 3 eetlepels fijngesneden uien, 
evenveel prij, evenveel fijngesneden peterselie, 1 lombok, een 
volle theelepel peper, twee dito zout, 2 eieren, 'h theekopje dje­
roek-water, meel of beschuitkruim, geslagen eiwit, eenige losse 
peterselie-blaadjes, boter. 

De viach wordt gekookt, daarns het vleeach van de graat afge­
nomen; de bovenvermelde specerijen met de lombok en de uien 
fijngestampt, de viach fijngehakt en met de fijngestampte spe­
cerijen dooreen gemengd, de eieren hier doorheen gewerkt, tot 
balletjes gehakt gevormd en deze in geslagen eiwit en clààrns 
in meel of beschuitkruim gewenteld. Hierna braadt men ze w 
kokend heete boter bruin. Bij het voordienen, giet men er wat 
djeroek-water over en garneert den achotel met peterselie­
blaadjea. 

434 Frikadel van gehakte garnalen 
Een pond gekookte, gepelde, daarns gehakte garnalen; 2 eieren, 
'A geweekt brood, 1 theelepel peper, 'h geraapte notemuskaat, 
een volle lepel gehakte peterselie, 1% theelepel zout, gestampte 
beachuit, geklopt eiwit, boter. 

Met de twee eieren, het brood, de specerijen en de peterselie 
maakt men van de garnalen balletjes gehakt, die men eerst 
in eiwit daarna in bescbultkruim wentelt en eindelijk in ko­
kend heete boter bruin bakt. 
Deze achotel wordt zoowel bij de rijsttafel als hij salade voor­
gediend. 

435 Frikadel kepltlng (kreeften) 
6 Kepltinga, zout en water, 3 eieren, peper, zout en notemuakaat 
naar amaak, geweekt brood (eenige aneedjell, afhangende ven 
de grootte der kepitings), beschultkruim, boter. 

Men kookt de kreeften, naar gelang der grootte, 15 à 20 minu-
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Doube van visch aak l'U 
Visch eenige takjes peterselie, peper en zout naar 1111 , • 
stang' agu-ag&r, 4 à 5 lepels dragon-azijn, (versche gekookte 

garnalen). 

De visch wordt gekookt, van de graat ontdaan en het vl~sch 
er van in kleine stukjes geplukt. Doe nu de geplukte visch, 
Jaag-om-Jaag, met wat peper en zout in een te voren nat ge­
maakten steenen vorm. Hierna smelt men de agar-agar, doet 
er den azijn en 't zout bij en kookt dit nog even samen op. Leg 
de peterselie-takjes op de visch en overgiet dit alles met den 
tokenden azijn. Men laat dit vervolgens bekoelen. Als het koud 
is geworden, stort men den inhoud uit den vorm op een 
Behaal uit. Als men bet voordient, geeft men er mayonnaise­
saus bij. 
N.B. Men kan de vlsch ook, laag-om-Jaag, met gekookte gar­
nalen, peper en zout opmaken en dan d....,Jfde bewerking vol­
gen als hierboven is aangegeven. 

431 Daube ven resten visch met garn1len en kreeften 
Resten van visch (1 theebordje), garnalen (1 bordje), gerafeld 
vleesch van kreeften, 1 kopje water, 1 kopje azijn (belde af­
hangende van de hoeveelheid visch, enz.) 'h theelepel zout, 1 
stukje citroenschil, 1 stukje foelie, 2 daon aalam, dragon, 1 
stang agar-agar, 1 kopje water, kappertjea, aan schijfjes ge­
aneden augurkjes, peteraelle. 

Het water en de azijn worden samen met de apecerijen ge­
kookt en dan gezift. De agar-agar kookt men met het andere 
kopje water; ook dit ziften. Dan doet men de met elkaar fijn­
gehakte visch, garnalen en kreeft door den &Zijn, met de kap­
pertjes en augurkjea, roert dit goed door elkaar en giet alles 
in een te voren nat gemaakten steenen vorm. 
Bekoeld, atort men den inhoud op een schaal en rangeert er 
takjes peteraelie omheen. (De opgeloste agar-agar wordt na­
tuurl\jk bij den azijn geroerd). 

432 Daube ven zalm 
1 ~ikje ~· ~ ~ kalfapooten, water, witte peperkorrela, 
aeh\l~jea dieroek-mpis, 2 lepels ~n bawang-mérah, 1 
stukJe foelie, 3 daon aalam, 1 theelepel zout, 1 kopje azijn (1 
stang agar-agar, als men geen gelei heeft). 
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gehaald, worden zij met een doek afgedroogd, met citroen.& 
bewerkt en In boter gebraden. P 
Men dient ze, bij gewoon of geroosterd brood, met moeter41. 
eaus voor. 

439 Gam•len p811el 
Twee diepe borden vol gepelde gekookte garnalen, 3 lepels fiin· 
gesneden prij, 2 lepels fijngesneden uitjes, 1 theelepel peper, 'h 
gepel'llte djeroek, een stuk foelie, 1 groote kop bouillon, 2 ge­
klopte eierdooiers, zout, beachuitkruim en boter. 

De uien worden met de prij in boter bijna gaar gefruit; ver­
volgens doet men er de garnalen bij, braadt dit nog eens BBmen 
op en voegt er de specerijen en den bouillon bij, alsmede wal 
djeroek-sap en laat dit samen stoven, tot het dik wordt. Daarna 
doet men er, al roerende, de geklopte eierdooiers door, bindt 
allee met heschuitkruim en maakt er een dun uitgerolde paatei­
of aardappelen-korst overheen. Op de korst moet een weinig 
boter gedaan worden. Verder moet dit gerecht, dat in een bebo­
terde basi-kasar is gedaan, nadat de eierdooiers er doorheen zijn 
geroerd, met onder en boven vuur worden gaar gebakken, tot 
de korst lichtbruin is. 
Wil men geen vaste korst over de pastei hebben, dan strooit 
men er alleen beschuitkruim over. 

440 Garnalen broodjes 1 
Tweemaal zooveel lepels gekookte gepelde garnalen, ale men 
broodjes (bolletjes) vullen wil. Voor vijf of zes bolletjes neemt 
men: 3 geklutste eierdooiers, zout, peper en notemuskaat naar 
amaak, 1 à 2 lepels meel, 3 theekopjes melk, 1 lepel boter. 

De drie geklutste eierdooiers worden met de apecetijen ver­
mengd, daarna lengt men het meel met de melk aan en roert 
dit door de eierdooiers. Laat dit koken tot het dik wordt, doe 
er dan een lepel boter en de garnalen bij. Met deze brij vult 
men de uitgeholde bolletjee, die van binnen met boter zijn be­
Btreken en die men dan verder in den oven gaar laat bakken. De 
bolletje• worden met het afgeeneden bovenstuk (na vulling) 
weder dicht gemaakt. 

441 Garnalen broodjes Il 
4 à 5 Geraspte broodje& (of meer, ook wat de ingredll!ntea 
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te in kokend water met zout. Zien ze er oranje of rood uit, 
m.':: zijn ze gaar. (De ketel moet goed dicht worden gehouden, 
daar anders de kreeften er uit trachten te komen). . 
Nu neemt men ze uit het water en laat ze op een vergiet be­
koelen en uitdruipen. Daarna snijdt men de scharen en pootj".8 
af baalt daaruit evena!B uit de Behaal, het vleeBCb, kapt dit 
ftj~ vermengt bet met de opgegeven ingrediënten tot gehakt, 
vult er de uitgehaalde schalen mede op, die te voren met boter 
zijn ingesmeerd, bestrooit ze nu met beschuitkruim en boter en 
bakt ze in kokend beete boter lichtbruin. 

Garnalen lcoelcje1 
F.en bordvoi rauwe gepelde garnalen, 1 theekopje arrowroot 
(of meel), de volgende fijngestampte kruiden: 2 theelepels ke­
toembar, 2 schijfjes laos, 1 Bioong hawang-poetih, 10 fijnge­
sneden roode uitjes, 2 theelepels zout; vervolgens 1 eetlepel 
fijngehakte prij, 1 eetlepel ftjngehakte peterselie, 3 kopjes aan­
ten, boter. 

De garnalen worden fijngehakt en met de fijngestampte krul­
den vermengd; daarna lengt men de arrowroot aan met de 
santen, voegt hier de peterselie en de prij bij en doet er de aan­
gemaakte garnalen door. Men bakt dit mengsel alB koekjea 
in kokend heete boter, door telkena één lepel er van te nemen 
en in de pan te bakken. 

437 Geb1klcen oosters (Tir1m di goràng) 
50 -100 Oesters uit den schaal genomen, ajer djeroek nlpia, 
geraspte pala, geldutate eieren, gestampte beschuit, boter, tak­
jes peterselie. 

Over de uitgenomen oesters perst men citroell8&p, vervolgena 
pala er over gestrooid en daarna de oesters in ei gedompeld 
en in beBCbuitkruim gewenteld. Men hakt ze in heetgemaakte 
boter en dient ze op in een warmgemaakten schotel, en versiert 
ze met peterselie-takjes. 

438 G.braden haring 

Eenige haringen worden goed schoongemaakt en ln nielk ge­
weekt. Boter, citroensap, mosterdsaus. 

Als de haringen, ontdaan van kop en graten, uit de nielk lijn 
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gehakte bawang-mérah, 1 eeUepel fijne peteneJie 1 à 1 
lepel zout, boter, 'n paar lepels room of melk. ' 'h thee. 

De kreeften doet men levend in een pot met kokend 
en zout en dekt de pot goed dicht; '4. uur koken. ~i: 
uithalen en al het vleesch er afnemen, dit hakken 
al de ingrediënten goed door elkaar roeren en men.:. n: 
schalen wllen; daarna bakt men ze (aan de gevulde zijde) in 
kokend heete hoter bruin, haalt ze uit de pan en doet in de 
overgebleven jus de room of melk en begiet hiermede de 
kreeften. 

446 Gefarceerde lomboks met garnalen 
12 Lomhoks, 1 acboteltje gepelde fijngehakte garnalen, 2 sneed· 
jes geweekt brood, 2 eieren, peper, zout en geraspte notsmu. 
kaat, 2 zeer fijngehakte uitjes, l lepel fijngehakte daon b&­
wang-moeda, beacbuitkruim, boter, olie. 

De lomhoks worden in de lengte voorzichtig doorgesneden; 
men haalt de pitten er uit, doch last de stelen aan de lom· 
boks. Vervolgens maakt men van de garnalen en de verdere 
opgegeven ingrediënten en groenten gehakt, vult hiermede de 
lomboks op, besmeert ze, met een kippenveer, met boter en 
strooit er bescbuitkruim over. Bak ze in boter of olie, aan beide 
kanten, licbbruin. 

447 Gemarineerde paling 
Paling aan mooten, zout, azijn, water, eenige peperkorrels, 3 
daon salam, 6 stukjes djahé, 'n paar lomboks zonder pitten. 

Paling met zout bestrooien en één nacht op een koele plek 
wegzetten. Vervolgens half water met half azijn met de spece­
rijen koken. Hierin. wordt de paling gaar maar 11let week ge­
kookt. Dan neemt men de pan van het wur an doet er de 
lomboks bij en laat de paling in de pan (zonder deksel) afkoe­
len. Tenslotte doet men de mootan in een atopflesch an zlin 
ze, na eenlgan t\jd, voor het gebruik geschikt. 

448 Gepoh haring 
4 Haringen, 10 groote lomboks, 10 fijngeaneden uitjes, B aloonga 
fljngesnedan hawang-poetih, 2 lepela fijngeanedan tamoekoell­
tjie, asem-water, olie, plll&Dg-bladeren. 
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betreft), 2 hardgekookte eieren, 1 _theelepel slaolie, een gebakt 
uitje of jonge prij, een scheutje azijn, 14 theelepel peper, 1 of 2 
groote koppen vol gepelde gekookte garnalen fijn gebakt, kap­
pertjea, boter. 

De broodje• worden in de helft doorgemoden, van bet harde 
kruim ontdaan, daarna wat uitgebold en van binnen en buiten 
met boter beatreken en de 2 helften weer op elkaar gedaan, 
nu doet men ze nog even, vóór het vullen, in den oven. 
De eierdooiers worden fijngewreven en met de andere bestand.­
doelen, behalve de kappertjes en de boter, vermengd. Hiermede 
vult men de broodjes, haalt ze dan weer uit den oven - na de 
vulling drukt men r.e goed aan, bestrijkt r.e met boter en doet 
ze weer in den oven. Daarna bakt men ze lichtbruin en dient 
ze warm voor. Op de schaal plaatst men een servet, doet er de 
broodjes op, omrandt ze met peterselie blaacljea en bier en 
dasr wat kappertjes. 

442 Gebroden g1rnelon 
Een bordvol gekookte garnalen, 2 geklutste eieren, 2 à 3 lepels 
meel, 2 theelepels zout, 1 theelepel peper, 14 geraapte notemus­
kaat, 1 eetlepel water, boter en reuzel. 

Het meel wordt met bet water aangelengd, daarna doet men 
er de geklutote eierdooiers met de specerijen bij; ia dit samen 
goed geroerd dan doet men er de garnalen bij en bakt deze 
in kokend beete boter en reuzel op. 

443 Gebraden gernelen (Asem gerom) Voor de rijsttolel 
Een bord vol garnalen (rauwe, gepeld of ongepeld naar verkie· 
ZIDg), asem-water, zout, boter, klapperolie. 

~ maakt de asem met zoutwater tot een papje aan 
wruft er de garnalen goed door en bakt ze in beete boter of 
olie lichtbruin. 

444 =den --kreeften <Voor de rijsttolel) 
• ··- ddeelen en bereiding evenala van de gebraden garnalen 
--=-garem, recept No. üa. 

445 Gelon:oordo kreolten 
4 of 6 Kreeften 3 tl ~·-• ee e,.._ beacbuitkrulm, 2 eieren, 4 à 5 flln· 
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cerijen, kétjap, den bouillon en het djeroek-sap; dit even 
stoven en doe er de mooten visch bij. Hierna neemt m Bam.en 
baai kaear, besmeert dien met boter en beechuitkruim :n t~n 
voorzichtig de mooten visch in met de eaus. Strooi ·hl: " 
nog wat beechuitkruim en stoof ze verder gaar met onde.V:: 
boven uur. 

452 Gestoofde paling 
Voor vijf personen paling b.v. samen een pond gewicht, 'h lepel 
zout, 2 lepels boter, '12 djeroek, 1 kopje bouillon, beschuit­
kruim. 

De paling wordt schoongemaakt, gewasschen en in stukken 
gesneden, ter vingerlengte; neem dan een basi kasar, besmeer 
dien met boter, doe er de paling in met een à twee kopjes bouil· 
Ion, de boter, het sap van 112 djeroek en de beschuitkruim er 
overheen gestrooid. Hierna stooft men dit gerecht in een bak­
oventje, gedurende een kwartier, met onder en boven vuur. 

453 Gestoofde oesten 
Bestanddeelen als van gestoofde viecb, maar zonder uien. De 
rauwe oesters worden uit de schalen gebaald en van den baard 
ontdaan. 
Daarna doet men ze in een baai kasar en volgt overigens ge­
heel de bereiding als bij de gestoofde visch, recept No. 451. 

454 Gestoofde garnalen 
Een bordvol rauwe gepelde garnalen, 3 lepels f'tjngeaneden 
uien, 1 theelepel f'tjne notemusksst, 1 theelepel peper, 1 thee­
lepel zout, 2 lepels boter, 2 kopjes bouillon, bescbuitkruim. 

Dè uien worden, met de specerijen, in boter halfgaar gefruit; 
daarna doet men er den bouillon bij met de gepelde garnalen; 
laat dit samen dooratoven en stort het in een beboterden basi 
kasar; men strooit er bescbuitkruim over en laat dit verder in 
een bakoven gaar stoven met onder en boven vuur. 

455 lken esem-gerem 
Kleine mooten visch; asem, zout, olie. Men gebruikt voor deze 
visch meestal ikan kakap of ikan Iidah. 

Men maakt van de asem, het zout en water een papje, wrijft 
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oongemaakt en al liet v!MSCh 
...,.mgen worden goed sch ~ ourna 

:.. de graat afgellOmen en In~-=~ die met de ver­
imijdt men de 1ombokl ~r '!' met de atulrjell barlnl; doet 

dere --~ter doOr en maakt er pelrjell V811. 

bier - paar "kkeld. 
in pieenC·~~dan op een matig a.rengvuur ppoft of 
Dae pekje8 . oli gaar gebraden. 
geroosterd. c1anwel m e dat de pakje8 om-en-om worden 
Bti bet roosteren zorge men, rden. 
ge&eerd. opdat lij overal even goed gaar wo 

449 ~.:;t.":! :;:.'.'~ombokl, 3 ~OOlllll ba'?"'"poetih, 4. 
ICbijfjee koenjit, 3 achijfjee djahê, azijn, IOllt. olie. 

Vilch bijna par koken, aan weerazijden bruinbraclen- Specerijen 
otempen In olie opbakken, daarna azijn er bijdoen en de vl8ch 
blerln d.;.... De azijn moet boYen de vlaeh staan. N& twee d&gen 

il 't voor gebrUik gereed. 

450 ~ kobp, goerem6 of tengirle 
Mooten van ~ der soorten opgegeven vilch, bijn& ga&r ge-
kookt, boter, ajer djeroek nlple, beachuitkruim. schijfjee citroen 
eo wat kooknat. 

llen neemt eeo vuurvute achul; daarin doet men een pur 
lepele boter eo llChlkt er de mooten vlaeh op, met W&t (1 à 1 'h 
kopje) vu het kookn&t. 
Daam& pent men er citroena&p over en beetroolt men het met 
beechultkrulm. Men legt op leder mootje een llcllijfje citroen. 
Ken dekt dan de IChaal en l&&t dit 'N, uur lllDONll of etoven, 
Inden Oftll. 

451 ~ mch (andere soorten) 
e Kooten vllcll, s 1epe1a lijnpimeden pbnden u1en, a 111ooDp 

l\IDplmeclen gebraden bawa:ng-poetlh, IQUt, peper ... -­
bat, '4 kopje k6tjap, 1 kopje bouillon, een pur lepel9 boter, 
hot •P vu een djeroek, fllnpet&mpte beochult. 

De vllCh wordt met sout en peper Ingewreven, met boter even 
oppbraden en da&rna op een zeef gedaan om uit te lekken. ID 
de overpblevc boter doet men de uien, baW&lllf-poetlb, ~ 
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gerlengte, gebrande koenjit, 3 Bioonga bawang-poetih, 1 theele­
pel ~e, 1 theel.epel asem, 1 theelepel zout, 1 kopje BUiten of 
bouillon, boter, olie. 

De kruiden worden samen fijngestampt, in boter of olie halfgaar 
gebraden en de schoongemaakte vlach er in zijn geheel bijgedaan 
en aan weerszijden goed bruin gebraden. Daarna wordt er het 
kopje anten bijgedaan en alles gekookt, tot de olie er uitkomt 
Haal daarna den vlach er Uit en voeg bij de BBus nog wat san­
ten, voor de jus, welke men later over den vlach heengiet. 

460 lk1n go"ng ljooko 
Viach, 4 Bioonga bawang-poetih, 2 of meer lomboks, een kwart 
vingerlengte djahé, een halve vingerlengte koenjit, 1 kopje 
azijn, zout, boter, olie. 

Men anijdt de vlach aan mooten; kleine vlachjes laat men heel; 
wrijft ze in met zout en hakt ze in boter of olie bruin. Vervol· 
gena stampt men de kruiden samen f"tjn, braadt ze in een &al' 

den pannetje, en doet er een kopje azijn met zout naar smaak 
bij. Kook dit samen op, tot het bijna dik is en giet dit BBUSje 

over den gebakken viach, dien men te voren op een achaal 
gerangeerd heeft. 
Men kan de BBUS, nadat deze met den azijn gekookt heeft, 
eerst zeven. 

461 lkon kokop (Indische scheMsch) 
F.en kaksp, 5 lepeia llaolie, 4 lepeia azijn, 4 dooien van hard· 
gekookte eieren, zout en peper naar smaak, aalade, 2 hardge­
kookte eieren, kappertjes en fijngesneden augurkjes. 

De kaksp wordt aan mooten geaneden en met zout gekookt. 
Daarna maakt men een maymmaUe van alaolie, azijn, peper, 
zout en de hardgekookte dooien; vervolgens wentelt men hier­
in de mooten vlach en achikt deze In het midden van een achl>­
tel. Rangeer er de aalade omheen en giet de overachietende 
moyonnaiae over den viach. Kappertjea, augurkjes en harde 
eieren (gehalveerd), als versiering van het gerecht, bij de BI· 

lade rangeeren. 

462 lkan k•mirie 
Men neemt hiervoor de ikan tengirle, ga1>oes, goeramé, bandeng 
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_, __ , goed mee in en braadt de.e, in kokend beete 
er de mooten v"""' · 
olie, ..,, beide kaDteD brUiD· 

456 lko• brengkà . . . oon bawang-poetlh, 2 of meer lom-
VIBch. 20 roode u1tJOB. ~ 111'~ ~eelepel IOUt, 1 lepel suiker, 1 
bokB. 1 theelepel tra111e. " 
topje unten, pisang-bladeren· 

kt al bet vleescb er afgehaald, ver-
De viBcb wordt_ gekoo. en tampt. Daam& wordt bet vleeacb 
v~ de kru~ de~tampte kruiden, Jaag-om-Jaag in 
fijnge~bl":ci.:0 gedaan. met een schepje "":"ten er overheen. 
de pisaDg maakt men de ni-ng-bladeren dicht en maakt er 
VervolgenB r- _............. rd 
pakjeB V8Jl, die boven een arengvuur &~--- wo en. 

457 lkon brengkà soeroboio . 
ViBcb 15 ldoewakpitlen, 10 kemiriea, een handvol :flingeaneden 
bl.....,;,-mérab, 2 sioongs bawang-poetih, f lomboks, koolbla­
deren, olie, 5 acbijfjes laos. 

Vilch koken, van de graten ontdoen en bet vleesch er van 
gebakt. Het vleeoch der kloewsks en kemiries uithalen en met 
al de apecerijen samen fijnotampen. 
Deze opecerijen fruiten in olie, als ze bijna geel zijn er uitha­
len. Du de koolbladeren even door beet water balen en in 
elk koolblacl doen: 1 laagje gebraden specerijen, clan 1 laagje 
vilch en daarop weer specerijen. Bladeren dichtvouwen, met 
een biet!Dg vutateken en in olie opbraden. 

458 lbn brengl<M kela.wik 
Vilch, 10 keloewèk-pitten, 15 kleine roode uien, 4 sioonga ba· 
~· 3 à 4 lomhoka IODder pitten, aout, water, piaang-

De vilch gekookt en bet vleeach er aan kleine pluiajee afge­
buld; de keloewêk uitgebaald en met de kruiden fijngestampt· 
daania lengt men dit met water aan en mengt dit door ~ 
vilch. llaak vervolgens bJervan, in de • "'••A•-
die boven &rengvuur worden ~ puiang-___,_, pakjel, 

459 ". claodaoh 
V11Cb, 1 lepel ketoembar 

' 1 lepel djlenten, een lltukje, ter vin-
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Yen kan, demverkluende, den gebraden vlach met dete 
ll&lllellkoken en hem aldus voordienen. "'"' 

465 lkan --- of lbn k6d6k 
Villch, 'h geraapte klapper droog gebraden, 3 eeUepela fijn­
gesneden uien, 1 lepel ketoembar, 'h lepel droog gebrade 
djienten, 1 theelepel trauie, 1 lepel goela-djawa, 1 lepel US: 
2 theelepels aout, 1 theelepel rune peper, 1 el, 'h kopje aanten' 
olie. ' 

De uien worden met olie even opgebraden en claama met de 
overige krulden fijngestampt. Men klopt nu heel Voonichtig 
op den viach, aoodat het vel van het vleeach loslaat. Achter den 
kop anijdt men den viach voorzichtig open en haalt dan het vel 
mc:htjes er af, aoodat het niet acheurt. Dit vel wordt later met 
het gehakte vleeach opgevuld 
De viach wordt van de graat ontdaan, het' vleeach er van 
fijngel:akt en met de gestampte krulden vermengd Braad dit 
aamen op, laat het koud worden, doe er een ei en een weinig 
aanten door en vul met dit papje het vel van den viBch op. Steek 
daarna den zak met een bieting dicht. Vul hem niet te stijf op, 
ongeveer %,, ancien barst hij. Vervolgens braadt of rooat.ert 
men desen viach. 

466 lkan penlllJllng 
Viach (kakap of lidah) op den rug opengeapouwen, peper, zout 
en boter, k6tjap. 

De viach laat men 1 uur In 't water staan, daarna droogt men 
ae met een achoonen doek af, wrijft ae In met peper en zout, 
rooatert ae boven een vuur en besprenkelt se voortdurend mot 
boter of met een mengael van boter en kétjap. 

447 lbn piendang loemls 
Viach, 5 lepe1a fijngeaneden bawang-mérah, 1 lepel fllngeaneden 
bawang-poetih, 2 à 3 lomboka, 5 achijfjea Jaoa, 6 achijfjea koe­
njit, l'h lepel fijngeaneden aeréh, 2 lepela aangemaakt traaaie­
water, asem-water, zout, olie. 

De viach wordt achoongemaakt "" &BD mooten gemeden; de 
specerijen worden aamen ~pt en In olie pelbruin ge­
braden. Hierbij voegt men het trauie-water, doet hierin de viach 
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1 V•rder: 20 ball· 
garnalen neineD • oijMD-

ol. keJlll>oeD' (ook kan men 1 lepel ketoembar• ~ Jepel t)MelepOI 
..:- 10 afgekookte lom~tib 5 ad1ijfjel -. '' 
·-· 11awa111-poe • "' kJappll' ...... 
ten. 8 aWODl"of ." ..... t-water, -ten ...., · ' uaaste. ....... ...,... .. 
o]le. 

de vl8ch. Als de vUlcll is ~ 
)lel! rooetert of kookt n pluiad. De ~- tnUden 
---'t •• - B8ll stukje8 Il': of olie ticbdlnlÏD " 
WWY ... ....-tunpt en \D boter 
worden amen ""'6-- t"' venolgellS doet men 

liefst in een aarden pamie ,.... --" wordt 
bradeJl, '" laat dit aamen koken tot bet """' 
bier de santen "" en saus wordt oWI' den 
en de olie er begint uit te komen. Dese of • .__".water er 
viBCh heenge8lort en daarna bet asem· ..... -

bij geclaall-

463 Hem ••• 'lisch . • • ~-- peper Iken weloet, ikan kakap en ilam teDglrle. -...- .,_. • 

zout, pa1a, boter, be-nl papier. wijn. 

Van de ikan kallap doet men als bij de otat-<>tat (sie No. teli), 
n.l zeer voorzichtig en geduldig op de YÏICh blijftll kloppell. 
zoodat bet vel van bet vleeacb loslaat, enz. sie wrder bij recept 
No. 485. 
De weloet en de tengirie ontdoet men VBD de graten en bakt 
bet vleeacb daarvan met bet kalrapvleeocb lllUIU!ll fijn. Dit 
vlaeacb met boter, peper, zout en paJa """""' fijn en door el­
kauder - (met de kappertjes). Het kakapvel me.mede 
opwllen, bet daarna dichtnaaien en in een vel beboterd wit 
papier doen, dat men clicbtbindL Dit wederom in een witten 
doek doen en zoo in wijn koken. 
Koud geworden, kan men den bam aan meedjes lllijdea. 

464 lkan ma"llol 

Vlach, 10 ~· s .. ~gekookte en uitpbaalde lambob. 1 
tbeelepel Uusie, 5 acbijf.]e& W.. 5 llcbijfjes lrentjaor 8 llCbijfjem 
:.--koentjie, 10 fijngesneden uitjea, Milten ftll .;.. klapper, 

163 



dik, dan doet men er de mooten visch bij, met de 
djeroek-poeroet-bladeren. Laat dit nog even doork keiill&lam- en 
er dan de mooten visch uit, die men op een sci:ai en baal 
De saus wordt afzonderlijk bij de rijst gepresenteerd.l'llllgeert, 

471 lken ljlnljoan (van tengirie) 
Mooten van gebraden ikan tengirie, 10 stuks bswang-mérah 
4 aloongs bawang-poetih, 1 stukje djahé, 1 stukje kentjoor..; 
een paar peperkorrels, a.zijn en wet kétjap, olie. 

De uien worden met de specerijen fijngestampt, even opgebra­
den, en de a.zijn er bijgevoegd. Als dit opborrelt doet men er 
de kétjap in; zoo ook de mooten gebraden visch. Heeft de visch 
even hierin gekookt, dan neemt men de pan van 't vuur en ia 
het gerecht klaar. 

4n lken tjoeka 
Visch (lcakap of kemboeng), 1 stuk gepofte koenjit, 5 uitge­
haalde kemiries, 3 lepels fijngesneden bswsng-mérah, 3 aioonga 
bswang-poetih, 1 lepel ketoembar, Y. lepel djienten, 4 schijfjes 
djahé, 1 fijngesneden lombok, azijn, olie. 

Mooten visch worden eerst in olie geelgebraden; de specerijen 
(behalve lombok) fijngestampt en gefruit in olie; samen met 
de visch opbakken, a.zijn er bijvoegen, éêns opkoken, en dan 
afzetten. Lombok met den azijn er bijvoegen. 

473 lluin ljoemi-ljoemi (inktvisch) 
!kan tjoemi-tjoemi, zout, asem, olie, boter. 

Nadat de visch is schoongemaakt, wordt ze met zout en asem 
ingewreven en in olie of boter opgebakken. 

474 Kendo oedang 
1 Bordvol verache garnalen (schoongemaakt), % lepel ketoem· 
bar, 5 kleine roode uitjes, 1 bauw bawsng-poetib, 2 schijfjes 
temoekoentjie, 1 mespunt trsssie, wat zout, een geraspte klap­
per, 1 kopje klapper-water (geen oude klapper), pisang·bla­
deren. 

De garnalen worden met de specerijen en de geraapte klapper 
zeer fijn gestampt, dan roert men het klapper-water er door 
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468 

met •n paar kopjes water en als de visch gaar 18, voegt men 
er het aaem-water bij. Dit gerecbt moet dik IDkoken (muak) 

sa tl. Daarna van bet vuur afnemen. .. . 
N. B. Men kan ook de specerijen poffen en clan bij de v1scb 

doen en dit samen opkoken. 

lkon petjil . 
Viscb, 8 gepofte kemiriea, 1 of 2 lombok&, 1 tbeele~ tri•~~'" 
2 eetlepels fijngesneden uien, 3 aioonp bawang-poetih, 5 schijf· 
jes kentjoor, zout naar smaak, 1 à 2 kopjes santen, daon ke­

mangie. 

Men kookt den viscb en neemt bet vleescb van de graten af. 
Vervolgens stampt men de bovenvermelde kruiden bij elkander 
fijn en kookt ze op in de santen. Als dit dik wordt, giet men 
bet over bet vleescb, dat eerst op een schotel is gedaan. Dit 
gerecht wordt met daon kemangie versierd. 

469 lkon 18ngor bondong 
Een middelmatig groote visch, 15 kemiriea, 3 lombok&, 6 si­
OClllP 'ba...ug-poetib, 5 schijfjes laos, een kwart vingerlengte 
koenjit, 1 tbeelepel trusie, twee vingerlengte aeréb, een eet­
lepel uem, 111mten van 1 klapper, zout naar smaak, boter of 
olie. 

De viscb wordt aan mooten gesneden, met zout ingewreven 
en gebakken. Daarna worden al de kruiden, ook de asem, bij 
elkander f"tjngestampt en in olie, halfgaar gebraden. Doe ver­
volgens de mooten viscb met de aanten bij deze kruiden en laat 
alles samen doorkoken, tot de saus dik wordt. 
Als dit gerecht gaar ia, worden de mooten er voorzichtig uitge­
nomen, op een schaal gerangeerd en met de aus overgoten. 

470 lkon santen 
~. '?8"b van middelmatige grootte, 10 uitjes, 2 lombok&, 5 
scbijf.ies laos, 1 theelepel trsssie, 1 lepel fijngesneden eeréb 1 
paar salam-bladeren, 1 cljeroek-poeroet blad, 111mten van .;.,, 
klapper, zout naar sma.ak, boter. 

~ visch wordt in mooten gesneden, met zout ingewreven en 
m boter of olie gebakken. Men stampt de kruiden fijn en kookt 
ze, onder oanboudend roeren, met de 111mten op. Wordt deze 
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Hierna amelt men de apr-apr met azl;ln, doet er zout en 
bij naar amaak •. Js de agar-agar gesmolten, dan giet m!": 
over de masaa 1n den ateenen vorm, om deze te doen 
glazen. ver-

Wanneer deze daube wordt voorgediend, geeft men er de vol­
gende aaua bij: de acht eierdooiers klopt men ftjn en doet men 
er, druppelsgewijze (onder het kloppen), wat slaolie bij, vervol. 
gens den azijn; men klopt alles goed door tot het dik begint 
te worden en doet er dan den mosterd, de kétjap en de fijn­
gesneden prij bij. 
Deze daube gebruikt men bij salade. 

478 Kreeften-croqueljes 
Bestanddeelen als van Frikadel kepiting, (recept No. 435), be­
schuitkruim. 

Bereiding als bij No. 435; alleen doet men het gehakt niet in de 
achalen, maar maakt er langwerpige of ronde balletjes van, 
wentelt deze In beschuitkrulm en bakt ze In boter lichtbruin. 

479 lalcsa bali van garnalen 
F.en bordvol rauwe garnalen, 1 lepel ketoembar, ;11 lepel djien· 
ten, 1 theelepel peper, 1 theelepel zout, een kwart vingerlengte 
gebraden koenjit, 8 fijngesneden uitjes, 4 aioongs fijn.gemeden 
bawang-poetih, een of meer lomboks (naar smaak), 2 gebrande 
kemiriea, 3 aalam-bladeren, vier vlngerlengten seréh, 2 ·kopjes 
vol geweekte lakaa, eenige kemangie-blsadjes, zout, aanten van 
1 klapper, olie. 

De garnalen worden gepeld en van de koppen ontdaan, die men 
zoolang ter zijde legt. Nu stampt men de kruiden, behalve de 
aeréh en de bladeren, f\jn en braadt ze op in boter of olie, doet 
er de garnalen bij en voegt daar nog een kopje aanten-èntjèr 
bij. Hierin maakt men de garnalenkoppen schoon, stampt ze fijn 
en perst er het water uit, dat men bij de kruiden en santen doet, 
met de aeréh en de 1181am-bladeren. 
Vervolgens giet men bij dit alles de aanten-kentel en voegt 
er daarna de 1akaa bij. Kookt dit nog even op en strooit er 
ten a1otte oenige kemangie-blaadJea over. 

480 Mouelen ko"-n (koepangs) 
Mouelen, uien en water. 
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en maakt er net als bij bebOti>k, pakje• vu, die men gaar laat 

koekoeaen. 

475 Kippered horrings 
Een blik kippered herrings, boter, e!o.olle. 

476 

De>e (Engelache) blikken worden voorzichtig geopend, om de 
visch niet te beachadigen. Men neemt er daarna de vluche~ 
heel uit en bokt ze in boter of elo.olie op. Ze worden warm bij 
de rijBt opgecllend. 

Koteletten van visch 
Gekookte visch, waarvan men het vleeach fijn afplukt, hiervBD 
2 kopje• vol; 4 lepels meel, 1 lepel fijngehakte peterzelie, 1 eier­
dooier, 1 lepel boter, zout, peper en beschuitkrulm, 3 of 4 ge­
Blagen eierdooiers, 1h liter melk, boter. 

Het meel roert men met de melk aan, vervolgens zet men dit 
op het vuur, doet er den lepel boter in, en laat dit, al roerende, 
eenige minuten koken, tot het dik wordt. Daarna doet men er 
de geklopte eierdooiers, het zout, de peper, den fijngeplozen 
visch en de gehakte peterselie bij, kookt en roert dit aamen goed 
dooreen, en laat het daD bekoelen. Is dit koud geworden, du 
vormt men er koteletten vu, die men met geslagen eierdooierll 
bestrlikt. in beschultkruim wentelt en daarna in heete boter 
of olie bakt 

477 Kreelten-daube 
4 Kreeften, kleine bolletjes gehakt, fijngesneden augurkje• in 
't zuur, een kopje vol kappertjes, 3 hardgekookte eieren, l lepel 
vol tijngemeden olijven, 1 kopje vol gekookte gepelde garnalen, 
2 zeer fijngehakte uitjes, een paar aalam-bladeren, 6 witte pe­
perkorrels, 4 à 5 kruidnagels, aout naar smaak, een stang 
agai-agar, een kopje azijn, Blaolie. 
De saus voor de daube: 8 eierdooiers, 2 à 3 lepels azijn, l'f,, 
~pel kétjap, 1 theelepel moeterd, 1 lepel zeer fijngehakte 
prij, zout. 

De kreeften worden gekookt en daarna al het vleeach er uit 
gehaald en heel fijn geplozen. Vervolgens doet men, Jaag-om­
laag, dit vleesch in een steenen vorm, afwiBBelend met de eerst 
opgegeven ingrec!H!nten: gehakt, kappertjes, garnalen, enz. 
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483 Ot.k oedang 
Een bordvol rauwe garnalen, dezelfde kruiden a1a bij de Otak 
ikan (No. 482). De klapper moet bij du.e otak zéér jong " 
en kan dus niet geraspt worden. IQD, 

Is geheel gelijk aan de bereiding hierboven (No. 482). De rauwe 
garnalen worden niet gekookt doch fijngehakt en met den jon­
gen klapper en de kruiden goed door elkander vermengd. Ove­
rigens volge men de hierboven opgegeven bereidingawjjze. 

484 Oesterpastei 
200 Oesters, 'h geraspte notemuskaat, 'h theelepel peper, 1 
theelepel gestampte foelie, 3 eetlepels gestampte beschuit, 2~ 
eetlepel boter, het sap van 4 djeroek-nipiB, een weinig bouillon. 
een pastei-korst. 

De oesters worden uitgehaald en schoongemaakt. Daam& 
mengt men al de specerijen met de beschuitkruim, boter, dje­
roek-sap en oesters dooreen en kookt dit samen even in een 
kop bouillon op. Vervolgens doet men dit alles in een goed met 
boter besmeerden basi-kasar en legt er een pastei-korst over­
heen. Doe wat boter op de korst en bak dit gerecht, met van 
boven vuur, lichtbruin. 

485 Opgerolde paling 
Paling, sout, • à 5 bardgekookte eierdooiers, 1 à 2 Jepela ge­
bakte peterselie, 6 fijngehakte bawang-mérah, bouquet garni, 
pala, boter, sauce- cliable. (DuvelsausJ. 

Men stroopt de paling, neemt er ingewand en graat uit, 
lllijdt kop, vinnen en een stuk van den etaart er af, waacht 
de paling goed blank en doet ze op een vergiet. Na een half 
uur legt men de paling(en) rechuit op een plank en bestrOOlt 
ze met zout. 
Eieren fijn wrijven en vermengen mat al de uien en apecerlien; 
dit op de binnenzijde van de paling etrijken, dan de paling op­
rollen en met een draad vastbinden. 
In een pan boter amelten en daarin de rol paling (atsande) 
doen en deze aan weerskanten lichtbruin bakken. 
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wonlen (iD een ak 1 m•t de ul•n In wattor plrookt. 
De koeJllDP -~ _ _. __ ....., de m.-l•n ... rs1n1c. VMr m•n 
~de~-~·~~·~ f 
de koep8DgB iD 't water doet. n"mt m•n de baanlen a . 
Ken eet de mouelen met een saus van boter, uijn, pmber 

en peper. 

481 Oedang t;a6 . 
A. F.en bord vol rauwe. gepelde garnalen, 6 à 8 f\jngeaneden 
uitjes, 4 sioonp fljngelmeden bawang-poetih, 1 theelepel f\jne 
peper. 1 theelepel fijngemeden lombo~. 5 achijfjee kentjoor, 4 
achijfjee djahé, 1 'i!i theelepel lllOllt, 1 ei. 

B. 6 fijngeaneden uitjes, 4 sioonp fijngelmeden bawang-poetlh. 
4 achijfjea kentjoor, 4 schijfjes djahé, % theelepel peper, 1 thee­
lepel zout, 2 lepela vol fijngemeden daon bawang-moeda (prijl, 
bouillon, boter, of olie. 

De garnalen worden fijngehakt, daarna neemt men de onder A. 
vermelde kruiden, stampt die fijn, vermengt ze met de garnalen, 
doet er het ei door, maakt er balletjes van en braadt deze iD 
boter of olie bruin. 
Vervolgens stampt men de onder B. vermelde kruiden fijn, 
braadt die ook bruin en doet er een à twee koppen bouillon 
en de f\jngeeneden prij bij. Kookt dit op en als bet begint te 
borrelen, doet men er, een voor een, de balletjes garnalen in. 
Houd dit dan nog even op het vuur en neem het daarna af, om 
het warm bij de rijst op te dienen. 

"82 Otok ikon 
VISCh (tengirle, bandeng of geboes), 14 geraapte klapper, 8 
keinirlea, 'i!i theelepel aulker, 5 schijfjes kentjoor, l4 lepel lllOllt, 
1 ei, 1 lepel fijngesneden prij, santen van 'i!i klapper, boter of 
olie, pisang-bladeren. 

De viach wordt eerst gekookt, daarna al het vleeach er afge­
haald en fijngehakt. Men stampt den klapper, de kemirles, aui­
J<e;.• kentjoor en zout bij elkander f\jn, doet hier de fijngeaneden 
P~ met de gehakte viach door en vermengt dit alle8 met het 
e1 dooreen. 

~ d!t geacbied, dan neemt men er een lepel vol van en doet 
dit m .een pisang-blad en maakt er, aldus voortgaande, pakjes 
=~die men met wat aanten overgiet en daarna met bietlnga 
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Dan pel'llt men er het aap van de djeroek-nipia over. Men zorgt 
dat de pampiee warm wordt gepresenteerd bij de rijst. 

489 P-i djllWll ke!jil (lnheemsche croquetjes) 
Een bordvol gepelde, gekookte garnalen, 3 lepels f"tjngesneden 
uien, 5 sioonga fijngesneden bswang-poetih, 1 lepel ketoembar, 
% lepel djienten, 1 theelepel peper, 5 schijfjes djahé, een kwart 
vingerlengte f\jngesneden aeréh, % theelepel suiker, 1 theelepel 
zout, 1 theelepel trassie, een handvol fijngesneden prij, 1 lepel 
fijngesneden peterselie, 1 eetlepel asem-water, 2 djeroek-poe­
roet-blacleren, boter of olie. 
Voor de kol'llt: 2 kopjes tepong bras, 2 eieren, % kopje 
gesmolten boter, eenige geklopte eierdooiers, zout naar 
smaak. 

De garnalen worden fijngehakt, de kruiden (niet de prij, peter­
selie en de bladeren) worden fijngestampt, in boter opgebra­
den, de garnalen er bij gedaan, daarna de peterselie, prij, dje­
roek-poeroet-blacleren en het asem-water. Laat dit samen nog 
even doorbraden. 
Van het meel (tepong bras) maakt men met de eieren, boter, 
zout en, zoo noodig, een weinig water, een kneedbaar deeg, dat 
dun moet worden uitgerold, snijdt hier ronde schijven uit en 
vult dese met een weinig van het garnalengehakt, vouwt de 
schijven dicht, geeft er den halvemaanvorm aan, bestrijkt de 
puteitjes met het geklopte geel van eieren en bakt ze eindelijk 
in kokend heete boter of olie, aan beide kanten, bruin. 

490 Pipisan ilcon-pedah 
Drie à vier stuka ikan-pedah, 12 fijngesneden uitjes, 2 aioongs 
bawang-poetih, 10 lomboks zonder pitten, een halve vinger­
lengte temoekoentjie, % theelepel zout, een stukje asem zoo 
groot alii een duivenei, 10 uitgehaalde kemirita, daon kemangie, 
pisang-bladeren. 

De kruiden worden fijngeatampt, de visch goed schoongewas­
schen; daarna maakt men de pioang-bladeren gereed om er de 
vischen, in hun geheel, met de gestampte kruiden bedekt en 
met wat kemangie-bladeren, in te doen. Wanneer de pisang· 
bladeren zijn dichtgevouwen en met bietinga vastgestoken, wor· 
den dese pakjes boven vuur geroosterd tot het gerecht gaar is; 
men aorge ze goed aan weerazijden te roosteren. 
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Dan perst m~n er het sap van de djeroek-Dipia over. Men 
dat de pamp1es warm wordt gepresenteerd bij de rijal IOrgt 

489 Pastei dj-• ketjil (lnheemsche croquetjes) 
Een bordvol gepelde, gekookte garnalen, 3 lepels fijngesneden 
uien, 5 sioonga f"\jngesneden bawang-poetih, 1 lepel ketoembar 
'h lepel djienten, 1 theelepel peper, 5 schijfjes djahé, een kwart 
vingerlengte fijngesneden seréh, 'h theelepel suiker, 1 theelepel 
zout, 1 theelepel trassie, een handvol fijngeaneden prij, 1 lepel 
fijngesneden peterselie, 1 eetlepel asem-water, 2 djeroek-poe­
roet-bladeren, boter of olie. 
Voor de korst: 2 kOPje& tepong bras, 2 eieren, 'h kopje 
gemnolten boter, eenige geklopte eierdooiers, zout naar 
smaak. 

De garnalen worden fijngehakt, de kruiden (niet de prij, peter­
selie en de bladeren) worden fijngestampt, in boter opgebra­
den, de garnalen er bij gedaan, daarna de peterselie, prij, dje­
roek-poeroet-bladeren en het asem-water. Laat dit samen nog 
even doorbraden. 
Van het meel (tepong bras) maakt men met de eieren, boter, 
zout en, zoo noodig, een weinig water, een kneedbaar deeg, dat 
dun moet worden uitgerold, snijdt hier ronde schijven uit en 
vult deze met een weinig van het gamalengehakt, vouwt de 
schijven dicht, geeft er den halvemaanvorm aan, bestrijkt de 
pasteitjes met het geklopte geel van eieren en bakt ze eindelijk 
in kokend heete boter of olie, aan belde kanten, bruin. 

490 Pàpàun ibn-pedah 
Drie à vier lll:uka lkan-pedab, 12 fijngesneden uitjes, 2 sioong& 

bawang-poetih, 10 lomboka zonder pitten, een halve vinger­
lengte temoekoentjie, 'h theelepel zout, een stukje asem ZOo 
groot aJa een duivenei, 10 ultgebaalde kemirlta, daon kemangiie, 
plaang-bladeren. 

De krulden worden fijngeatampt, de vlach goed scboongews&­
scben; daarna maakt men de pillang-bladeren gereed om er de 
vtscben, in bun geheel, met de geatampte krulden bedekt en 
met wat kemangie-bladeren, in te doen. Wanneer de pisang­
bladeren zijn dichtgevouwen en met bietinga vastgestoken, wor­
den deze palrjea boven vuur geroosterd tot bet gerecht gaar Is; 
men zorge " goed aan weerszijden te roosteren. 
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d paling gekookt voordienen. Men kookt "" 
Men kan oodk keze geeft er aauce cllable bij. 
dan in een oe en 

486 P1Ung in gelei ten gesneden water, azijn, alaolie, 
2 Dikke palingensal ' ~ :;.,kél, 8 à 10' peperkorrels, gelatine 
•n paar daon am, 
(2S gram op 1 liter vocht)· 

De paling wordt aan mooten gesneden en een uur lang In wa~r 
kt daarna baalt men ze er uit, droogt ze af, zout ze m 

~t ~ een paar uren op een vergiet. In een pot doen, met 1 :01 water op 2 deelen azijn, de kruiden en de opgel~ ~­
line. Pot met een bord dekken en 20 minuten au bam Jl..,,,, 
koken. Pot afnemen, inhoud laten bekoelen. Over de pot alaolle 
doen en met een perkament-papier dichtbinden. 

W Panvisch . 
<>vergeachoten atokvisch (zie No. 495) van den vongen dag, 
b.v. 1 bord vol; 1 theeachoteltje vol gebakken uien, 1 kopje ge­
smolten boter, peper en zout naar smaak, 1 lepel mosterd, 2 
kopjes gekookte rijst, 1 bordje vol fijngemaakte aardappelen, 
boter,beachuitkruim, 1 kopje bouillon (of atokvillch-water). 

De visch wordt fijogemaakt en zorgvuldig van de graten ont· 
daan, daarna vermengd met al de bovengenoemde lngrediänten 
en aldua met een paar lepels boter in een grooten haai-kuar 
gedaan. Vervolgena doet men er, bij wij,., van korst, een laag 
beschuikruim op, terwijl men er nog ten overvloede, om dit 
gerecht niet te droog te laten worden, een kopje bouillon bij· 
voegt. Bak dit verder In een pengorèngan, met onder en boven 
vuur, gaar. 

488 P1mples van gedroogde garn1len of visch 
Fijngestampte gedroogde garnalen of viach, 5-8 kemirlea, 
1 lombok, 3 lepels fijngesneden hswang-mêrah, 4 à 5 1loonga 
fljngeeneden hswang-poetlh, 4 à 5 acb\ifjes laoa, 1 etukje eerih 
1 theelepel truaie, 3 daon cljeroek-poeroet, 't aap van djeroek'. 
nlpia, een weinig zout, olie. 

Al de bovenrenoemde krulden en opecerijen atampt men lalll8D 
fijn en braadt men met de fl,jngeatampte garnalen of vllch, door 
eUwider --.ie, In olie op. 
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lepels viach, 6 eetlepels fijngeatampte roocle rijat en 6 
tapé. Samen doorroeren en een fleach er niet gebeei vol iepeJa 
vullen. De tapé moet op denzelfden tijd worden i:emaakt lllede 
de viach wordt gepekeld ' &la 

495 Smoddervlsch 
3 Mooten kakap, 3 mooten paling, zout, water. F.en saus van 
fijngehakte uitjea, peteraelie, bloem, boter en bouillon. Gekook­
te garnalen, peper, zout, pala. 

De mooten worden aamen gekookt, tot ze gaar zijn, waara& 
ze op een vergiet worden gedaan. 
In de saus doet men de garnalen, kookt dit even op met de 
peper, zout en pala, doet de mooten in een wurvaate aehaal, 
giet de saus er over en atooft dit gerecht op een zacht wur ge­
durende % uur. 

496 S.rdl]nljes 
Twee blikjea sardijntjea, boter of slaolie. 

De Yischjez worden voorzichtig uit het blik gebaald, in hun 
eigen olie en wat boter, die eerst kokend heet wordt gemaakt. 
gebakken en vervolgens, nadat men ze op een zeef beeft !&ten 
uitlekken, op een schaaltje gerangeerd. 

497 Stokvisch 
Gedroogde atokviach of een half blik lengvisch, water, zout. 

De vlllch wordt reweekt, van de schubben ontdaan en in reepen 
geaneden, waarvan men rolletje• maakt, het vel blljft aan den 
buitenkant; de rolletje• worden zeer loa gebonden. Vervolgemo 
In lauw water en zout opgezet en, gedurende clrle uren, op een 
acht wur gekookt. 

498 NagemHkte 1lokvl1ch (Schotel van gebakken vlsch) 
Gebakken visch: tenglrie, kakap of kemboeng, onz. wordt 
schoongemaakt en In olie gebraden. Laat de visch koud 
wordan. Daarna ontgraat men de viBch. F.en bordje vol ge­
kookte, gunede:n aardappelen, 4 volle lepela gekookte rlJBt, wat 
sout, een moepunt peper, een halve lepel moaterdpoeder, met 
water aangemaakt, vier lepela gebakken uitje&, 2 lepela boter, 
bellchultkrulm, water. 
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491 Petje! ibn . 'ddelmatige grootte ( ± 3 'h dm lang) 
Ee gekookte VJSCh van IDl • ten 
1 :.U.pel aambei bad.jak (recept No. 104), 1 kopie san • 

492 

djeroek-limo. 

de kookte visch pluist men al het vleesch af en doet dit 
~an een !"haaltje. Vervolgena roert men de aambei badjak door 
p te zet dit even te koken, onder aanhoudend roeren, en 

de :'dit"' daarna over de viscb uit. Als dit gerecht koud Is :Orden, perst men er het sap van de djeroek-limo over. 

Pàpis van haring . . 
3 à 4 Haringen, 10 lomboks, de pitten uitgehaald, 10 wtJes, 5 
aioongll fijngesneden bawang-poetih, 3 lepels ftjngesneden te­
moekoentjie, 3 à 4 lepela asem-water, olie, pisang-blade­
ren. 

De baringen worden van de koppen ontdaan, schoongemaakt 
en al het vleescb afgehaald; daarna stampt men de kruiden 
fijn en mengt ze met het asem-water en de haring. Maak er 
nu rolletjes van in pisang-bladeren, steek ze vast aan weers­
zijden en laat ze in de olie gaar braden. 

493 Roode vischjes (Als gerecht bij de rijsttafel) 
Twee kopjea vol roode vischjes, 'h kopje azijn, 1 fijngeeneden 
lombok, van pitten ontdaan, 1 lepel kétjap, 4 à 5 zeer fijngesne­
den uitjea. 

De vieebjea worden van de koppen ontdaan en even door water 
gehaald; vervolgene legt men ze netjes op een schaaltje, voegt 
de kétjap bij den aaijn, giet dit over de viscbjee en strooit er 
eindelijk de fijngesneden lombok en uitjes overheen. 

494 Roode vischjes v•n iken terie 
!kan terie, de koppen er af, zout, roode rijst, fijngestampte tapé. 

Op ongeveer % pan vol, niet te kleine ikan terie, wordt 1 'h 
bord vol _grof aout (geen boteraout) vermengd. De viscbjes 
WOrden niet gewasscben. Op den pot, waarin de vischjea in 
den pekel •taan, doet men een piaang-blad, gedekt door een 
zwaren •teen. Laat dit zoo ruim 2 uur ataan. Vischjes er uit 
nemen, waeeb ze in water af en zift ze. Nu neemt men op 22 
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501 Vischbeignels 
Overgeschoten visch van graat ontdaan, 1 ei, 1% lepel boter 
6 lepels bloem ~an meel, V. k~pje melk, zout, peper, pala, l 
gehakte petersehe of geraapte citroenschil, boter, grauw papier 
en gebakken peterselie, gestampte beschuil 

Men maakt een beslag van ei, boter en bloem; peper, zout, pala 
er door gevoegd. Nu neemt men kleine stukjes van de visch, 
haalt deze door bet beslag, daarna wentelt men ze in het be­
schuitkruim en bakt ze in kokende boter aan weerskanten 
bruin. Laat ze op grauw papier uitdruipen. Ze worden op een 
schotel gepresenteerd, met gebakken peterselie er omheen ge­
schikt. 

502 Vischgebakjes 
Overgeschoten visch of zalm uit blik, boter, oud brood, ge­
weekt in melk, 2 eieren geklutst, V. eeUepel peterselie, peper, 
beschuitkruim of paneermeel. 

De visch ontgraten, fijnwrijven door een zeef, daarna de boter 
tot room kloppen en dit door de visch roeren met het geweekte 
brood, wat peper en zout, het geel van de eieren en bet stijf­
geklopte eiwil 
Kleine gebakvormpjes worden met boter ingesmeerd, daarna 
met fijn beschuitkruim bestrooid en met 't vischdeeg, %. vol 
gevuld. Overstrooi het weer met wst beschuitkruim en bak 
het in een warm.en oven, van boven lichtbruin en ga.ar. Stort 
het daarna nog warm uit de vormpjes en rangeert het op een 
'"'hotel met hier en daar een peterselietskje ter gsrneering. 

503 Vischrolletjes met aardappelen en peterselie-saus 
4 à 5 Visschen (tengirie of lidah), maak hiervan 12 tot 15 rol­
letjes, 2 lepels fijngehakte peterselie, 3 lepels boter, 3 lepels 
bloem (meel), 5 kopjes bouillon of water van de gekookte 
visch, zout en peper naar smaak, gekookte aardappeltjes. 

De visch wordt eerst schoongemaakt, de schubben afgekrabt 
en daarna rauw gefileerd; vervolgens de filets opgerold met 
het vel naar binnen; deze rolletjes kookt men drie minuten 
in een dicht gedekten steenen pot gaar. De peterselie-saus wordt 
als volgt bereid: de boter roert men met de bloem dooreen, op 
een zacht wurtje, voegt er, al roerende, het water of den bouil-
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baaltje beltrlJ1rt men met boter, doet hierop 
Een wurvaat ac vervolgens 1aag-om-laag. de aard· 
een paar 1"1"'.lll wa~: uien en beatrO<>i elke laag met-~ 
appeleD. !" ~ De bovenste laag moet aardappelen ~ 
opgegeve et et beSChuitkruim en doe hier en daar een weiJIJI 
J!eltrOOI h Hetm gerecht in den oven lichtbruin bakken en warm 
boter er op. 

voord!~· de viech voor met gekookte rljat, gebakken uien, 
Men dian Zie recept No. 489 Stokviach in schotel, 
atjar eo hoter11us. 
(Panviachl · 

499 V1lsch1 caviur . f""nge 
Elen haring zonder graten, 1 hardgekookt et, ~ ~ • 
maakt, 3 fijngehakte hawang-mér&h, 1 eetlepel BZ\Jll• V. lepel 
alaolie, 1 theelepel moaterd, V. theelepel peper en V. thee1epei 

zout. 

Haring zeer fijn wrijven eo dan met al de ingredii!nten ver­
mengd en fijngemaakt. Dit kan clan op boterhammen worden 
gesmeerd (aandwichOB). 

500 Visch in Mn sch"'81 
Viach, 1 ~ lepel fijngeeneden petereelle, V. lepel mosterd, een 
paar lepels boter, 1 lepel alaolie, en een eiereaus van: 4 eieren, 
2 kopjea water, '!Ir. kopje azijn, 2 theelepeia zout, 3 lepels 
boter. 

Do viach wordt schoongemaakt, van den kop ontdaan en met 
pepar en zout goed ingewreven. Vervolgena wordt hij In zijn 
geheel in boter gebakken en op een achaal gedaan. 
De ei8rllus maakt men op de volgende wijr.e: de eieren worden 
pclureode 5 minuten goed geklopt, WIUU"ll& men, al doorklop­
pende, er het watsr en de azijn bijvoegt; ciaal'll& doet men dit 
11usje ID een pannetje, dat men wederom In een grootere pan 
met warm water gevuld, te koken r.et (even all de pudding). 
Men roert ID der.e "Uli, tot lij gebonden en het achuim ver­
d- la, Jra&l'll& men het pumetje uit de grootere pan neemt 
en voonichtlg de boter door de "1111 beeDroert. Hierna lengt 
men den moeterd met azijn en water aan, doet er de llaolle en 
da gehakte peterselie door, mengt dit allee met de elena1111, 
en kookt dit, al roerende, nog eens amen op, tot het gebonden 
IL lllbiàeiijk liet men der.e "1111 over de viach. 
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2 f"tjngesneden lomboks, 1 fijngesneden blimbing-ase 
van 'h klapper, 1 hardgekookt ei In vieren gesnede:· =­
peper naar smaak, pisang-bladeren of kleine ja-M••~- en 
koka. ..........., llUUlg· 

Men stampt eerst de verachillende kruiden fijn, bakt daarna 
de garnalen en vermengt deze met de kruiden, de eierdooiers, 
't zout en de santen. Vervolgens doet men dit gebakt in pisang. 
bladeren (tot pakjes gsmaakt) of In de kopjes; bij elk pakje 
of elk kopje doet men wat seréh, blimbing·asem, fijngesneden 
lombok, een stukje djeroek·poeroet-blad, een klein stukje hard· 
gekookt ei. 
Men vouwt de pisang-blaadjes dicht en stoomt deze in een 
koekoesan (of de kopjes in een pan met water) gaar. 

507 BebOlàk van kaHsgehakt 
1 Pond kalfsgehakt; overigens der.elfde ingrediënten als bebà­
tàk ajam (No. 227). Men gebruikt ook kool-bladeren, in plaats 
van pisang-bladeren, doch worden de eerste even door het 
warme water gehaald, om ze, bij 't maken der pakjes, niet te 
doen breken. 

Bereiding: Evenals recept No. 227. 

508 BebOIOk van kip 
Zie onder No. 227 (Kipgerechten). 

509 Beb616k ven kool 
Maakt men even als bebàtök van kip. Men neemt echter flinge­
oneden kool in plaats van kip en gebruikt er kétjap en dje­
roek-water bij. 

510 Beb616k timbool ven vleesch of visch 
Een bordje vol fijngehakt vleeoch of evenveel fijngehakte viach, 
1 lepel ketoembar, 'h lepel djienten, 2 eetlepela fijngesneden 
uien, 4 aioonga fijngeaneden bawang-poetih, 1 lombok, 1 thee­
lepel traaaie, 1 theelepel suiker, 1 theelepal zout, 1 eierdooier, 
'h geraapte klapper, santen van 'h klapper, 2 djeroek·poe­
roet-bladeren. 

De kruiden worden, met uitzondering van de uien, bawang· 
poetih en lombok, bij elkander fijDgeatampt, vervolgeml door 
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laat dit tien minuten, al roe­
loa met de peper ~.::~ !rdt en doet er clan de runce­
rende. door~~~nbij die niet mag meekoken. een ovale 
bakte pete...... ' gediend doet men, op 
Als dit gerecht. wo~ het midden, rangeert er netjel!: 
..,....., de rolletjel . mheeD en giet over dit alles de pe 
gekookte aardappeltje& 0 

..U-UL 

504 Zu~ yon vlsch vlsch, b.v. 1 goeremé en 1 tengirle; 
Een droge en een vette aak 1 of 2 eierdooiers, 1 glas 
peper IOUt. notemusllaat naar BID ' • ··n. 
wltte'wijn, l'ió stang agar-agar, 1 kopie U\1 

wordt schoongemaakt. gekookt, van de gra~ ont­:.::,1' fijngehakt; daarna wordt agar-agar gesn;'olten m d:: 
··n en den azijn, en, met de kruiden, door ~ VJsch geroe • 

:..... klutst men de eierdooien en roert die er mede door-

:'"dit alles in een natgemaakten steenen vorm, giet er nog 
wat witten wijn over en laat dit verder bekoelen. 

505 Schildpad (Penjoe) . . 
2 Kleine llCblldpadden, boter, wijn, ajer djeroek-mplS, gehal­
veeide hardgekookte eieren, peper, zout. 

De ochlldpaa.ien ontdoet men van kop, staart en voeten. Het 
vleeloh moet in citroensap geweekt (gemarineerd) en goed 
~worden. 
Daarna ltooft men het vleeaeh in boter, wijn en citroensap 
en vult er de ochalen mede en aiert ze hoven op met de halve 
gekookte eieren. 
Ken kan ook het vleeoch hakken, met de apeoerijen fruiten 
en daarna in de llCbaaltjea doen. 

BEBOTÓKS EN SESATtes 

506 Bob6IMc Yin gornolen 

~ bordje vol gepelde, rauwe garnalen, 10 kemlriea, 2 lepela 
~ uien, 6 lioonga fijngesneden bawang-poetih, 1 eet­
lepel ketoembar, 'ió eetlepel djienten, een vingerlengte koenjit. 
~ ~ truole; vervolgeu 2 eierdoolen, 1 theelepel zout, 
-- middlD doors-edm Mrih, 1 djeroek-poeroet.blad, 
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513 Beb6tbk djowa van visch mei koolblende-bladeren 
Vlach, een bordje vol fijngeeneden koolblanda·bladeren, dikke 
santen van % klapper, 1 ei, 2 theelepels zout. Kruiden: 2 eet­
lepels f"tjngesneden uien, 4 sioongs bawang-poetih, 2 lomboks, 
% geraspte klapper, 3 schijfjes laos, 4 kemiries, % lepel ke­
toembar, 1 theelepel trassie, pisang-bladeren. 

De kruiden worden eerst samen f"tjngestampt dan droog opge­
braden; vervolgens kneedt men de koolblanda-bladeren met 
wat zout door elkaar en perst er het water uit. De visch snijdt 
men aan mooten en weekt ze in het geklopte ei, dat men met 
santen en zout heeft aangemaakt. Haal dan de graten uit de 
viBch en maak van de visch met de koolblanda-bladeren en de 
kruiden pakjes, in pisang-bladeren. Deze pakjes stoomt men in 
den koekoesan gaar. 

514 Sesotée ajam 
Een vette kip, 1 lepel ketoembar, V. lepel djienten, % geraspte 
klapper, 1 lombok, 1 theelepel trassie, 3 lepels fijngesneden 
uien, 3 sioongs fijngesneden bawang-poetih, 5 schijfjes laos, 
4 kemiries, 5 schijfjes koenjit, V. lepel fijngesneden seréb, 1 à 2 
kopjes santen, 2 djeroek-poeroet.a&chillen, zout naar smaak, 
boter, 2 lepels asem-water. 

De kip wordt in stukken gesneden, de borst, pooten en verdere 
stukken, waarin beenderen zijn, worden geslagen, zoodat de 
beenderen er in vermorzeld worden; daarna worden ze even 
afgekookt. De kruiden worden bij elkander f"tjngestampt en op­
gefruit. Hierbij worden vervolgens de santen en de djeroek­
poeroet-schillen gevoegd en doet men er daarna de stukken 
kip met het asem-water bij. 
Kook dit samen op tot alles bijna droog is. Neem vervolgens 
gespleten bamboestokjes en doe daarin de stukken kip, zoodat 
deze er tusschenin geknepen worden. Daarna poft men ze en 
besprenkelt ze met de overgeschoten saus, tot alles gaar is. 

515 Sesotée ajam loesoek 1 
1 Kip, 1 lepel ketoembar, V. lepel djienten, 1 theelepel peper, 
3 lepels fijngesneden uien, 4 sioongs fijngesneden bawang-poe-­
tih, 3 schijfjes kentjoor, 1 lombok, 4 schijfjes laos, V. lepel 
suiker, 1 theelepel zout, 1 eierdooier, 1 djeroek-poeroet-schil, 
boter, olie, 1 kopje santen. 

110 



d vtschl gedaan met - eierdoCJl.or 
bet gehakte vl~ (of~ men balletjea ter grootte van 
en de llllk~· Hierv&D pt men de uien. IJBwang-poetih ~ lom· 

een ki~•~ ~ven op in olie, doet er de MDten = 
bok fijn t b(·•--n en kookt bier de balletjea de djeroek-poeroe • ....,... ' 

In op, tot ze ~r d "ä'\ebàt/Jk ook den geraspten klapper. dan 
Gebrllikt m:: ei:ooien en mengt deze met de overige krul· 
:"'!":,"~gebakte vl-=ll (of de vtsch). Overipllll dezelfde 
bereiding als bierboVen. 

511 ~k 1jam 1eg1I lepel ke-
Een kip waarvan bet vleescb wordt fijngehakt, 1 'h 
toembar, % lepel cljienten, \'Ó theelepel peper, 'h vinge~lengte 
gepotte koenjit, 3 lepels fijngesneden b&wang-mérah, 2 moongs 
fijnge8lleden bawang-poetih. 5 scbijfjea djahê, 4 scbijfjea ~­
tjoor 'h theelepel traasie, olie of kippenvet, 1 geklutste eier­
dooie~. 2 kopjes santen kentel, 'n paar stukjes daon djeroek· 
poeroet. aeréh, dlon pandan, stukjes bardgekookte ei.oren, 
pisang-bladeren. 

Tot en met de truaie worden al de kruiden samen fijngestampt 
en in olie of vet opgebakken; daarna doet men er het gehakte 
vleeleh door en dit samen weer opbraden. Nu roert men het 
geklutste ei door de santen, voegt dit bij de kip en laat dit ko­
ken tot het dik wordt. Als men bet wil inpakken doet men op 
een blsd 1 of 2 lepels van deze massa en legt daarop 1 stukje 
aerih, i.d. pandan, id. djeroek-poeroet en 1 stuk ei, benevena 
1 lepel santen. Blad toemaken met een bieting en koekoeeen. 
0ppauen dit er geen woter in komt. 

512 BobOIOk daging (Gadon soerobaia) 
Rundvleeach 3 à 4 ono, fi;jngebakt. 

Krui.~: 1 \'Ó lepel ketoembar, % lepel cljienten, 5 uitgehaalde 
~nes. 1 lombok, 3 lepels fijngesneden bBwang-mêrah, 2 
8100~ bawang-poetih, 4 schijfjes kentjoor, 'h theelepel 

=-~ theele~tjes aaem, l'h theelepel zout, daon 
klutot ei. ' JlllUl&'-blacleren, llllllten kentel en 1 ge-

~~ dezelfde als van de hierboven genoemde Bel>Mbk 
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De kruiden worden met elkander fijngestam t 
van de hoeveelheid door het vleesch gewreve P : *' &ede.lto 
Het overige 'A. gedeelte kookt men met de ~= :m·~r. 
en de djeroek-poeroet-sohillen op, tot het dik be~~t ~ :"1°" 
Vervolgens wordt het vleesch aan pinnen of BeBatêe-stok· rden. 
stoken en geroosterd, onder aanhoudend besprenkel Je8 ge. 
dikke saus, totdat het aan beide kanten bruin ziet.en met cler.e 

519 Sesatée babi IR 
3 à 5 Ons varkensvleesch, aan stukjes gesneden, 3 lepela fii•· 
gesn~den ba~~g-mérsh, .2 aioongs fij?geaneden bawang. 
poetih, 5 achijfJeS laos, 5 uitgehaalde kemiries, 1 vingerlengte 
aeréh, 1 stukje gepofte koenjit, 1 'h lepel ketoembar, % lepel 
djienten, 2 lomboks, 'h theelepel trssaie, 2 theelepels asem, 1 
à 1 'h theelepeltje zout, 1 stukje goeladjawa, asnten kentel, 
daon djeroek-poeroet, aesatéestokjes. 

Al de kruiden worden samen fijngestampt en daarna met de 
santen kentel vermengd. Hierin wrijft (rames) men de stukjes 
vleesch en rijgt ze daarna aan de pinnen. 
Het vleesch altijd besprenkelen met de saus, terwijl men de 
aesatée roostert. 

520 Sesalée bali 
1 Pond vleeach of het vleesch van een groote kip, aan dobbel· 
steenen gesneden; 3 lepels fijngesneden uien, 2 sioongs ba wang· 
poetih, 5 schijfjes laos, een kwart vingerlengte fijngesneden 
aeréh, dito koenjit, 4 schijfjes djahé, 1 lepel ketoembar, 'h lepel 
djienten poetih, 1 theelepel trssaie, 2 theelepels zout, %. lepel 
asem zonder pit, 2 djeroek-poeroet-bladeren, asnten van 'R. 
klapper, versche klapperolie, 4 kemiries. 

Alle kruiden, ook de asem en de kemiries worden met elkander 
fijngestampt en het vleesch er goed mede ingewreven, daarna 
de santen er door gedaan. Steek vervolgens het vleesch aan 
de pinnen, rooster het, terwijl het onder het roosteren met de 
versche klapperolie wordt bestreken. Ia het vleesch gaar en 
aan weerszijden genoegzaam bruin, dan kan het gerecht worden 
opgediend. 

521 Ses.iée (kombing) daging 
Aeem manies, geitenvleesch, aeem, zout, trsule, lombok, goela 
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al bet vl-11 en bakt dit fijn. Ver­
Do kip omdoet lll8ll :::. boVeDPnoemde krUlden bij elkander 
volpD8 a!Pl:f :.:':.et gebakte kippenvleescb, doet er ~ eier­
lijn. mengt di maakt er balletjes van, die men aan stokJe& of 
:::~~ ateekt. Rooster ze bruin en besprenkenl ze nu 

en dan met 18llten. 

16 5osllH •J•m -k H pel 5 · vette kip boter en kétjap, van elk 2 lepeil, 1 tbeele pe-
: ~ ~ zout, bet aap van 1 djeroek. 

Het vleeaeh van de kip wordt aan dobbelsteentjes gesneden 
en deoe aan stokjes gestoken, nadat men ze eerst met peper 
en IOUt beeft ingewreven. Rooster ze vervolgens ':'°ven een 
acht vuur, draai ze om-en-om en besprenkel ze, 1111~ een 
kippeveer, voortdurend met bet mengael van boter, kétJap en 
cljeroelr.aap, tot ze gaar zijn en bruin zien. 

517 Soul6o bllii 1 
F.en (of meer) pond varkensvleescb, 2 eetlepell fijngesnedon 
uJen, 8 aiooDgll fijngesneden bawang-poetib, 1 eetlepel fijnge­
oneden aeréb, 1 lombok, een vingerlengte koenjit, 1 theelepel 
oulker, 1 dito zout, 1 dito traule, 2 lepels azem-water, santen 
van IN, klapper, 3 lepels boter, water. 

Het vleeacb wordt aan dobbelsteentje& gesneden, de kruiden 
bij elkander ~pt. bet vleeacb or mede ingewreven en 
In boter opgebraden. Daarna voegt men er bet aaem-water en 
aen kopje 18llten bij, dekt dit toe en laat bet mo eenigen tijd 
llllU>l'eD. 

Ken kan bet vleeaeb met de jus aldus in een llChotel aan Wel 
laten voordienen, of men kan bet vleeacb aan pinnen (atokjeal 
oteken, dit rooateren en met de jUB besprenkelen. 

518 5-lio bobi 11 (Zonder lombok) 
1 Pond varkenlvleeaeb, aan dobbelsteenen gesneden, 1 lepel ke­
toembar, ~ lepel djlenten, 2 eetlepels f'lingeaneclen uien, 8 ai­
oonp bawang-poetib, 8 kemiries, 1 theelepel traule, 5 llChijfjea 
laoo, een vingerlengte koenjit, een klein otukje kentjoor, 1 
theelepel lulker of goela-djawa, 1 theelepel zout, 2 lepel9 =ter, 1 kop bouillon, 1 kop &anten, 2 djeroek-poeroet-
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Dan voegt men allell bij elkaar, 't eerate en tweede &edeelte 
met goela djawa en zout. Hiervan balletjes (kepel) ~ 
aan stokjes geprikt en gebraden of geroosterd. 

525 S...IH lombok 
Dezelfde beatanddeelen als van No. 332, "Frikadel tjabé". Men 
kan, voor het wlsel der lomboks, in plaats van kalfs- of nmd· 
vleeach, ook ftjngehakt kippen·vleeach of fijngehakte garnalen 
nemen. 

Bereiding als van recept No. 332. 

526 SeselH ikan 
Viach, 'h geraapte en bruin gebraden klapper, 3 volle eetlepela 
fijngesneden uien, 1 lepel ketoembar, 'h lepel cljienten, 1 lepel 
fijngeaneden aen\b, % theelepel peper, 5 schijfjes laos, 3 aioongs 
bawang-poetih, 1 volle eetlepel fijngesneden prij, 1 eetlepel fijn· 
gellleden peteraelle, 1 theelepel witte auiker, 2 eierdooiera, het 
wit ervan geklopt, meel, broodkruim of geraapte beachuit, 2 
kopjes dikke santen. 

De viach wordt achoongemaakt, van de graten ontdaan en daar­
na het vleeacb er van rauw fijngehakt. De kruiden (ook ge­
raapte klapper) worden, met uitzondering van prij en peterselie, 
bij elkander fijngestampt. Drie kwart gedeelte hiervan doet 
men, met de prij en peteraelle (goed vermengd) en de twee 
elerdooiera, door de viach. Vervolgens maakt men hier balletjes 
van, die eerat In bet gealagen eiwit, daarna in het meel of de 
broodkruim gewenteld, vervolgens aan plDDen gestoken en ein· 
delijk boven een zacht wur geroosterd worden. De overgeacbo­
ten kruiden worden met de santen aangelengd en worden hier­
mede de balletjes belltreken. 
Men kan deze balletjes ook In kokend beete boter of olie bruin 
braden en er allenp de gekruide santen bij doen. 

527 5-tH IMfllaol bNwi 
1 Kip, 3 eetlepels fijns roocle uien, 1 eetlepel ftjngeaneden en 
gebraden bawang-poetib, 5 stuka gebrande kemiriea, 8 peper­
korrels, 1 theelepel djienten, 2 lepels ketoembar, 'U, geraapte 
klapper, • djeroek-poeroet·bladeren, een stuk goela-djawa, zoo 
groot als een duivenei, l'h theelepel zout, 1 eetlepel truaie­
water en 1 eetlapel aaem-water. 
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522 

djawa, ketoembar, djienten, alles fijngestampt, santen. 

De helft der kruiden wordt met de stukjes vleesch goed ge­
mengd de andere helft met santen vermengd. Vleesch aan 
~ gestoken, geroosterd en met de santen besprenkeld. 

Seutée djapH van vleesch 
F.en pond vleesch, 1 lepel ketoembar, % lepel djienten, 2 lepels 
fijngemieden uien, 5 schijfjea laos, 3 lepela geraspte klapper, 
5 kemirlea, 1 theelepel zout, 1 lepel asem zonder pit, 1 theelepel 
traaaie, 1 theelepel suikP.r of goela-djawa, santen van 1,4, klap­
per, olie. 

Het vleesch wordt even gekookt, om dit gemakkelijk aan 
reepen te kunnen scheuren, daarna worden de kruiden bij 
elkander fijngestampt, met olie even opgebraden en de santen 
er bijgedaan. Hierna doet men er het gescheurde vleesch bij 
en laat dit braden tot de olie er uitkomt; laat het daarna koud 
worden. Vervolgens knijpt men de stukken vleesch tusschen 
gespleten bamboeatokjea (aoedjèn) en roostert deze terwijl 
men ze nu en dan met den bouillon van het vleesch be­
sprenkelt. 

523 Sesotée dj1pil •i•m 
Bevat dezelfde hestanddeelen en wordt op dezelfde wijze bereid 
als No. 522. Men neemt natuurlijk een kip in plaata van vleesch, 
terwijl het kippen-vleesch eveneens aan reepen wordt ge­
scheurd, nadat het even heeft gekookt. 

524 S...lée lemboel (Een soort van rempah) 
2 Lepels geroosterde ketoembar, 1 dito djienten, 5 geroosterde 
peperkorrels, *- geraspte gebraden klapper, 3 lepela fijngesne­
den bawang-mérah, 2 sioonga fijngeaneden bawang-poetih 1 
lombok: 4 Bchijfjes kentjoor, % lepel fijngeaneden seréh, 'n ~ 
daon d;ieroek-poeroet, 5 Bchijfjea djahé, 5 achijfjes laos 5 uit­
gehaalde kemiriea, % rauwe geraspte klapper. Dit a11es'aamen 
fijngestampt. 

Verder 1 fijngeaneden lombok, 2 lepela fijngeaneden bawang­
mérah, '>!. lepel ftjngeaneden bawang-poetih, 1 theelepel traasie. 

Dit sa":'"° fijnstampen en in olie opbakken. Daarna wordt dit 
weer fijngeatampt. 
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pel uem- of djeroek-water, 1 kop santen, boter of klapperor 
één ei met en één ei zonder wit. 10• 

Het vl"':sch ~rdt nog ee~ heel fijn overgehakt, vervolgens 
alle kruiden bu elkander fijngestampt en even in olie opge. 
fruit, daarna er uit geschept en op een zeef gedaan om uit 
te lekken; als ze droog zijn, stampt men ze nog eens heel fijn 
over. Meng % gedeelte hiervan door het vleesch met de eieren 
en het uem· of djeroek-water en maak hiervan balletjes, die 
men aan pinnen steekt. 
Vervolgens maakt men het 'A. gedeelte der knüden met de 
santen aan en besprenkelt hiermede de balletjes, die men roos­
tert, zooala hierboven ia aangegeven. 

530 Ses""9 loesoek van vleesch of kip 
Een pond vleeach (liefat kalfsvleesch) of 1 kip, 2 eeUepels ftjn­
geaneden uien, 3 sioonga hawang-poetih, 6 kemiries, % lepel 
suiker, % lepel zout, 2 lomboks, 1 theelepel traasie, 1 lepel 
ketoembar, \1i lepel djienten, 1 lepel fijngesneden seréh, een 
kwart vingerlengte koenjit, 1 eeUepel uem- of djeroek-water, 
2 djeroek-poeroet-bladeren, boter of olie, santen van '4 klap­
per. 

Het vleeach (ook van de kip) wordt aan dobbelsteentjes ge­
sneden; de knüden bij elkaar fijngestampt, met asem-water 
en santen vermengd en het vleesch er doorheen gewreven; 
vervolgens wordt dit vleesch aan pinnen gestoken, geroooterd 
en gedurende het rooateren met de overgeschoten 88WI be­
sprenkeld. 

531 Sesal6e sappi 
1 Pond rundervleeach, aan atukjeB geaneden, 2 eeUepeh. fijnge· 
sneden uien, 3 aioonga hawang-poetlh, 4 à 5 kemiriea, 4 schijf­
je• djahé, 5 achijfjes laoa, 1 lombok, 1 theelepel traasie, een 
dito zout, 1 stukje goela-djaws, 1 lepel ketoembar, 111 lepel 
djienten, een kwart vingerlengte kentjoor, een kwart vinger­
lengte koenjit, een paar djeroek-poeroet-bladeren, 1 à 2 lepels 
uem-water, 1 kopje santen, zout naar smaak, boter, olie. 

Het aan &tukjes gesneden vleeach wordt met de ftjngeatampte 
krulden en verdere apeeerijen ingewreven. Het aaem-water met 
een paar lepala aanten werkt men er vervolgens doorheen. 
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521 

voor de sa1111: een halve vmgerleDgte koelljlt, 3 gebrande ke­

mirleO, 1 kopje dikke santen. 

V de kip wordt al het vleeoch afgenomen en fijngehakt; 
d:' ]<ruiden worden bij elkaar fljngeatampt en droog 0 P_Pbra­
den met de gebraden uien vermengd, daama met de djeroek· 
~-bladeren, de IUiker en bet zout samen door. bet kippen· 

bakt gewerkt· vervolgens doet men er bet traalie- en uem· 
ge ter door en ;,,aakt er platte kleine balletjea van, die men 
:.::, bouten piDDen steekt. Deze balletjes roostert men op een, 
met een piaallg·blad overdekten, rooster, onder aanhoudend be-

sprenkelen met onderotsande 1&1111. . . 
Bet stukje koenjit wordt seer fijn geraspt, de kem1nea 
uitgehaald, ftjngemaakt en met de koenjit en de santen op­

gekookt. 

SosotH penlool-1j1m 
1 Kip, '4 geraapte bruin gebraden klapper, 3 eeUepela fijnp­
meden gebraden uien, 6 oloongo fijngeaneden bawang-poetlh, 
1 lepel ketoembar, l'h theelepel djienten, 1 theelepel peper, ver­
volgeno 1 theelepel rauwe trasllle, 1 eetlepel aoem, '>!. eetlepel 
oout, 3 lepelo -ter, 3 eierdoolera, een stukje goela-djawa, 
11nten van % klapper, het geklopte wit van 3 eieren. 

De kip wordt van bet vleeoch ontdaan en dit fijngehakt. 
De krulden worden fijngeotampt, droog opgebraden en met 
de .....ie gebraden uien en klapper door bet kippengehakt ver­
mengd. De tramle, uem, het zout en de suiker worden bij el· 
kander met· de 3 lepel• -ter ftjngemaakt, vermengd en 66k 
door bet gebakt gedaan. Vervolgens roert men hierdoor de 3 
oienloolere, met zooveel santen er bij, dat men er balletjee van 
bn maken. Steek dae balletjes aan atokjee, rooster .., en 
buprenkel R met een oauoje, dat gemaakt wordt van de over­
guchoteD oanten met het geklopte eiwit. Op den rooster plaatoe 
men eerat een piaang-blacl, ter voorkoming dat het vleeoch der 
bolletjeo aan den f009ter blijft vut zitten. 

529 *"'" penlool 
Een pond rundergehakt, 2 lepela boemboe kerrie (No. 80). al 
naar -klezlng met of llOllder lombok, '4 geraspte klapper, 
4 lioonp ba-ag-poetlh, 1 lombok, 1 theelepel suiker, 1 thee­
lepel tr.Eo, oen vingerlengte oor6h, 1 theelepel llOUt, 1 eetle-
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EIERGERECHTEN 

Wanneer de. eieren duur zijn, gebruikt men minder eienm 
neemt clan een à twee lepels meel, die men met melk aaiun..: 
en roert dit door de geklutste eieren. Hoe meer men de dooien 
goed klopt en de eiwitten ook apart, tot een dik schuim klopt 
en dit clan later samenvoegt, hoe luchtiger de omelette of Blruif 
wordt. 

534 Amé koemoelé 1 
6 of 8 Gekookte, gepelde, eenden- of kippeneieren, 2 lepels fijn­
gesneden uien, 1 lepel ketoembar, 'h lepel djienten, % vin­
gerlengte gepofte koenjit, 2 lepels asem-water, 1 à 1\2 
kopje 1111Dten kentel, zout, 1 tjabé, olie, een klein stukje 
goela-arèn. 

Al de specerijen worden fijngeatampt, dan even lichtbruin 
in olie opgebraden; vervolgens doet men er bet asem-water 
bij en roert het geleidelijk aan met de santen, al roerende 
tot het begint warm te worden, dan doet men er de heele, voor­
lichtig plat-gedrukte eieren In en laat dat wat dik inkoken. 
Warm voordienen. 

535 Amé koemaelé Il {Andere bereiding) 
8 Eieren, 2 lepels fijngesneden uien, 5 aioonga bawang-poetlh, 
1 lombok, een kwart vingerlengte koenjit, 1 theelepel zout, 
1 à 2 kopjea 1111Dten, 2 lepels aaem-water. 

De eieren worden halfgaar gekookt, gepeld en een voor een 
voorlichtlg plat gedrukt, zoo dat 11 niet barsten; vervolgena 
stampt men de bovenvermelde krulden fijn en kookt ze op 
met de santen. Heeft dit samen gekookt, dan doet men de 
eieren en het aaem-water er in en kookt dit samen op, tot de 
l&UB wat gebonden la. 

536 lleseng6k lelor 
Bijna hardgekookte eenden- of klppen..,ieren, die men kneUBt; 
2 lepels ketoembar en 1 lepel cljlenten amen droog opgebraden, 
1 vingerlengte koenjit, 1 lombok, 3 iepela fijngeaneden bawang­
mênh, 1 lltukje aaem, llOUt, olie, santen kentel. 

Al de krulden worden amen ftiapatampt, ook de uem; dan 
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532 

Steek nu de stukjes vleeach aan stokjes en rooster ~n bespren· 
kei ze met santen, evenals bij al de vorige sesatée8 la aan· 
gegeven. 

SosolH -lief of Pek peheeng solo 
1 Pond vsrke ... of kalfsvleeach, danwel 1 vette kip, 2 lepela 
fijnge8Deden uien, 8 lioonp bawang-poetih, 1 lepel ketoembar, 
'rio lepel djienten, 5 peperkorrels, 'h notemUBkaat, 'h stokje 
zoethout (ksjoe-mBDls-tjins), 1 theelepel suiker, 1 theelepel 
sout, 1 kopje santen. 

Het vleesch wordt aan dohbelateentjeB of wel de kip wordt aan 
stukken gesneden. Men atsmpt de kruiden fijn, neemt er '!-i 
gedeelte van en wrijft er de stukken vleeach of kip mee In, 
-kt het vleeach aan pinnen en roostert het, waarna men het 
besprenkelt met de overgeschoten kruiden, die met de 11BJ1ten 
zijn aangelengd. De kippenboutjes kan men ook met de krulden 
inwrijven, in boter of olie opbraden, waarna men er de 118Jlten 
bijvoegt. 

m s...... ••• kip o1 v1Hsc:1i 
1 Kip of een pond vleeoch, zout en water, 4 lepels fijngesneden 
uien, 10 lioongs lijngesneden bawsng-poetlh, 1 eetlepel asem· 
en 1 eetlepel trauie-water, 2 eetlepela ketoembar, 1 eetlspel 
djlenten, 3 theelepela peper, 1 theelepel zout, 'h klapper ge­
rupt en droog gebraden, bouillon van de kip of het vleeach, 
anten van '>il klapper, 2 djeroek-poeroet-achillen, boter, klap­
perolie. 

Het vleeach of de kip wordt in water en zout gekookt; daarna 
ontdoet men de kip van de beenderen. 
Do fijngesneden uien en bawang-poetih wcmlen in boter 
bruin gebraden, daarna het traslie- en asem-water er bij­
gevoegd. 

Vervolgens stampt men de specerijen met den Y.i 1"· 
:;:1'::.,,l"braden klapper fijn en mengt dit door de gesne-

Nu kookt men het vleescb of de kip nog eena op met wat asnten 
en bouillon, en doet er de geraspte krulden doorheen. Daama 
~ men bet vleescb of de kip tuaachen gespleten bamboo­
~· roostert se en overgiet oe dan met de OV"!'gOBChote.1 
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klutst. De maizena wordt met de melk &angemaakt 
door de geklutste dooiers geroerd. Voeg daaraan pepe~ 
zout en notemuskaat naar amaak toe en doe er dan het ge­
klutste eiwit door, waarna men het nog eens goed door eJkan. 
der klutst. 
Vervolgens doet men een paar lepels boter in een pannekoek­
pan en laat dit goed heet worden; stort er dan de gekluta1'> 
eieren in. De ham snijdt men heel fijn, en als de omelette zoo. 
ver is, dst zij bijna kan gekeerd worden, strooit men er de ham 
over, vouwt haar daarna dicht, keert hssr om en laat r.e ssn 
die zijde ook lichtbruin braden. 

541 Dadar oedang of Dadar isi 
Evenveel eieren en der.elfde beatanddeelen als bij de Dadsr 
ham hierboven. Inplaats van ham neemt men een theehordje 
vol gekookte, gepelde gehakte garnalen, terwijl men ook een 
lepel gehakte peterselie aan de ingrediënten toevoegt. 

Bereiding der.elfde als hierboven bij de Dadsr ham (No. 540). 

542 Elerballeljes 
Om in bouillon of oxtallsoep te gebruiken. 5 Eieren, 'h theele­
pel zout, naar verkiezing een weinig ftjngehakte peterselie en 
ftjne foelie, 3 flesachen melk, boter. 

De 5 eieren worden zoo lang geklopt tot r.e glad zijn geworden 
en als boter zoo dik; dan roert men er de specerijen door. Al 
roerende mengt men er de 3 flesachen melk door. In een met 
boter beameerde kom "" bam Marie laten dik worden. Is dit 
later bekoeld, dan neemt men er stukjes uit, waarvan men bal­
Jetjea maakt. 
Apart geklopt, daarna weer bij elkaar geroerd, wit en geel van 
de eiren. 

543 Eieren in gelei (Ook voor zieken) 
Eieren en gelei van kalfspooten. 

In een steenen vorm doet men geamolten gelei, en laat der.e 
koud worden. Doet daarop tjeploks als onder No. 560. Daarop 
weer gelei en dan weer tjeploks, tot de vorm vol ia. 
Ken laat den vorm in ijs of, bij gebrek daarvan, in een koele 
kamer ltaan. 
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In olie opgebraden, de lllUlteD kentel .en de gekneusde eieren er 
bil geclaaD en gekookt tot allea dik •• geworden. 

537 Dedor boemboe tegel 
10 Eieren, 1 theelepeltje traasie, 1 theel~pel zout, 1 1tukje 

538 

... m, 5 à 8 fijngelmeden bawang-mérah, obe. 

De eieren worden geklutst, de kruiden worden fijngeBtampt 
en door de eieren gedaan. Dan maakt men er met de olie een 
struif van. 

Bengaelscho oiorschotol T olor goeléi kling 
10 Hardgekookte eieren gepeld en over de helft doorgesneden, 
2 lepela In boter gebakken fijngesneden uien, 1 volle lepel hoem­
boe kerrle-benggala, 'h liter bouillon, 2 lepels meel of maizena, 
1 kopje melk, 11011t. 

De uien worden met de kerrie-poeder in den bouillon gekookt, 
tot • zacht zijn gewordsn. 
Hlema wordt de ma1sena of het meel met melk aangemaakt 
en deze door den bouillon, al roerende, gedaan, tot deze dik 
IL De eieren wordsn in een vuurvaste schaal gedaan en met 
deze "ua overgoten. Dit gerecht moet warm worden voorge­
cllend. 

539 Dodor djowo 
8 tot 8 Eieren, 2 Jepelo fijngeaneden uien, 1 fijngesneden lom­
bok, l'h theelepel llOllt, % theelepel peper, boter, versehe klap­
perolie. 

Ken braadt eerst de lombok met de uien op, daarna haalt men 
• er uit, klutst de eieren, doet er zout en peper in en bakt ze 
tot een omelette. 
Hier overheen Btrooit men de gebakken uien met de lombok. 
la de omlette voldoende gaar, om gekeerd te worden dan vouwt 
men ze dicht en bakt ze nog eeno, aan den anderen' kant, op. 

540 Dodor hom 
8 Eieren,' of 11 meedjes ham, per ei 1 lepel melk, peper, zout 
en notemuokaat naar omaak, 2 theelepelo maizena, boter. 

Het wit on de dooien der eieren worden elk afzonderl\lk p. 
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klein geplulad. Bij dit vleeech doet men nu de bam, het 1pe1i 
de aelderle, prij, gebakken bawang-poetib, enz. ' 
Bak nu de struif en, ala ze bijna halfgaar la, doet men er bo­
venataand menpel in, vouwt ze toe en bakt ze aan den anderen 
kant ook llcbtbruln. 
N. B. Gebruikt men alléén kreeften, dan volgt men het recept 
van Dadar oedang (recept No. 451). 

547 Kiiber kebirtae 
8 à 8 Eieren, kip of kalfavleeacb, 2 lepela tijngeaneden uien, 
l'h theelepel ketoembar, 1 theelepel djlenten, 3 achijfjea koe­
njit, 'h theelepel truaie, 'h fijngeeneden lombok, 1 'h theelepel 
zout, 'h theelepel peper, een vingerlengte fijngesneden oeréb, 
3 à 4 lepela klapper-water of anten, boter, rundervet, olie. 

Van de eieren bakt men, met peper en zout, een atrulf. De bo­
venvermelde krulden worden bij elkander fijngestampt, bet 
vleelcb van een kippetje op 1 ona kalfogebakt er doorheen ge­
daan, hierna in boter opgebraden en er het klapper-water bij­
gevoegd. Laat dit braden tot bet droog la. Doe daarna dit ge­
braden gebakt in de omelette, vouw deze dicht en braad baar 
eindelijk aan belde kanten lichtbruin. 

!148 Kiimpellllur 
8 à 10 Hardgekookte eieren, 1 lepel fijngehakte petereelie, 1 J&. 
pel m..terd, 3 lepela tijngesneden gebakken uien, 1 lepel meel, 
1 lepel u\jn, 2 theekopjee bouillon, peper, geraapte notemuakaat 
en llqllt naar omaak, boter, belcbuitkrulm. 

De eieren worden geocblld en aan dikke BCbijven gemeden; den 
moeterd en bet meel roert men aan met den azijn en voegt er 
den bouillon bij, met peper en zout. Kook dit in een pannetje. 
tot bet pbonden wordt. 
Vervolp1111 doet men de lcbijfjee eieren met wat boter in een 
vuurvute llCbaal, giet bJerowr de oaua, ltroolt ten overvloede 
over dit allell notemuabat en belcbuitkrulm en zet de lebaal 
met van onder en boven vuur, in den oven, gedurende tien mi­
nuten, te bakken. 

!14'1 On*- •ua •- ....._ 
Z.. eieren, 2 JepeJa melk, 2 lepeJa water, ruim 2 tbeeJepeJa sout, 
2 lepela boter, 1 tbeelepeJ peper, 1 lepel meel, 1 lepel fllnlebakte 
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dan den in· 
en den vorm in beet we.ter doen.'..! doen. Men 

Bii 't opdoen. ev den vorm. op een ho ordt 
d doOr omkeeren ve.n één . in eiken vorm. Het w 

bou • ." gebruiken, ei 
kaJl ook vormPJ .....Ai•nd. --'t de-
bij koud gebraad VOO•&·- reiden voor zieken, dan wu•~ 
N B. Wil men dit reci;pt be bruikt men verder de tje-

. king verncbt me.&r ge 
zelfde bewer nder recept No. 561. 
plok• als opgegeven o 

544 Gevulde oierstru~ mei kip 1 kip fijngehakt, 1 lepel fijngesneden 
8 Eieren, de b01'8t van tih 1 lepel ketoembar, 1h lepel 
uien, 2 sioo~. ~awang-~ k:miries, 3 schijfjes koenjit, 1h 
djienten, 3 sc~fJ;" ~=~pel zout, 1 kopje santen. se.p van 1 
theelepel IJ'B88le, 
djeroek, boter, olie. 

al de kruiden en specerijen fijn en vermengt 
F.erst otampt men . Braad dit in boter op, doe 
dit met het gehakte ki~penvleescb.bo den wordt (tot het bijna 

ten bij en kook dit tot bet ge n 
~. ) doe er dan bet djeroek-sap over. Vervolgens gaat 
meng: .i..wf bakken, doet er bet gebraden gebakte vleesch 

in en rolt ze op. 
Bak ze aan belde kanten lichtbruin. 

545 Gevulde eieren (T usschengerecht) 
Zooveel eieren als men wenscht, hardgekookt. Slaolie, mosterd, 
azijn, sout, peper, kt.ppertjea, ansjovis en peterselie. 

De gekookte eieren koud in tweeën snijden, het geel er uit· 
halen. 
Dat geel aanmsken tot een deeg met de olie en de specerijen. 
Met dit deeg de ledige eieren opvullen en op een schaal ran­
geeren en versieren met kappertjes, ansjovis en peterselie. 

546 Gevulde eierstruif mei kreeften 
6 à 8 Eieren, 3 kreeften (kepitings) ve.n middelmt.tige grootte. 
peper en zout, 3 lepels fijngehakte ham, een handjevol fijnge­
hskte selderie-blaadjes, 2 lepels fijngesneden prij, 3 sioongs 
fijngesneden en gebakken bawang-poetib, 2 lepels tot dobbel· 
lteentjea gesneden en gebakken rookspek, boter. 

De eieren worden geklutst en met peper en zout vermengd. De 
kreeften worden gekookt, bet vleescb er daarna uitgehaald en 
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Daarvoor giet men nuka heete boter over het geel. 
Samen laten opwarmen, tot het geel gaar (geatolten) ia en dan 
in een schaal doen, versierd met de gebakken peterselie. De 
dooiers moeten heel blijven en niet geklopt worden. 

552 PHsch-eieren 
Eieren, water en kleurstoffen. 

De eieren moeten vooraf goed achoongeweaachen worden. Als 
zij daarna gekookt zijn, laat men ae nog vijf à zes minuten in 
het gekleurde vocht liggen. Veeg ae dan af met een geölied 
lapje en daarna met een drogen doek. 
Boode eieren laat men tien minuten koken in een aftreksel 
van campèche-hout, of in door cochenille of karmijn gekleurd 
water. Groene eieren in water dat door spinazie groen ge­
kleurd Is. Gele eieren in saffraan, koenjit of in water met 
uienschillen. Gemarmerde eieren krijgt men door ze in nat 
g""""'kte zijde van verschillende kleuren te wikkelen en "" 
dan te koken. 

553 Roereieren mei kHs 
6 Eieren, 2 lepels boter, '>il ona geraapte zoetemelksche ksas, 
zout, peper. 

De eieren klutsen met peper en zout en de geraspte kaas er 
doorroeren. In een pan met heete boter doen en doorroeren, 
tot de maBS:l geleiachtig wordt. Voordienen met geroosterd 
brood. 

554 Schotsche rib 
4 of 5 Sneedjes (ad libitum) brood, in boter gebakken. Koud 
geworden met boter besmeerd en op elk sneedje een spiegel-ei 
(mata-sapi). Zie recept No. 560. 

555 T elor asin 1 
Eendeneieren, 1 pond grof keukenzout, 2 liter kokend 
water. 

Men neemt 2 liter kokend water op een pond zout; is dit zout 
opgelost, dan doet men de eieren in een keuJachen pot en giet 
er de pekel koud op, soodat deae boven de eieren staat. Na drie 
weken kan men de eieren gebruiken. 
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bet voorballden heeft. - weinig 
~· 1 ui "'" alS men 
dfl&OD en J<erWI. 

. rs en bet wit elk afzonderlijk, roert het 
Men klutst de dooie kt het meel met de melk aan; 
water doOr de dooiers: ~ooiers en voegt er het geklutste 
dit doet men dan door eiet. Men ..;t de boter op, in een pan­
eiwit doOr met peper~ zou is zonder bruin te worden, giet 
nekoekopan, tot ze tste~ft 'hierin en bakt de omelette. 

·•-ft• de geklu e1e.-
verv..,;- gehakte peterselie onder het bakken in en 
StnJOi er dan de 
vouw de omelette dicht. 

550 Omolotlo il l'indienno uitjefl' 1 thee-
Zell eieren, 3 gehokte en in boter bruin gebraden • 
lepel boemboe-kerrie, 2 lepels melk, 1 ~eelepel zout, een hand­
vol fijogeotompte in boter gesmoorde niet, boter, 1 6ombay-w, 
1 kop kokende bouillon. 

llen neemt een bandvol rijst, wascht ze en laat ze uitlekken 
tot re droog is. Daarna doet men 4 lepels boter in een pan ea 
doet hierin de rijst, die men eenige minuten laat bakken, terwijl 
men dit met een houten lepel roert. Vervolgens giet men er 
kokenden bouillon bij, benevens de bombay·ul ea wat zout. 
Laat dit samen gaar smoren. Als de rijst gaar is, haalt men 
de ui er uit en doet er llOg een stukje boter bij. 
De eieren worden met peper en zout geklutst, vervolgens tot 
een omelette gebakken. Wanneer deze halfgaar is, doet mea 
er de geemoorde rijst in, vouwt ze dicht en geeft er de volgeade 
kerrie-uua bij. 
liet gehakte uitje wordt met de fijngesneden gekookte bomhay­
ui, het kerrie-poeder en de 2 lepels melk, gedurende 2 minuten 
gekookt (dik ingekookt). 
De omelette wordt, bij het voordienen, met deze saus omringd. 

551 0 Îllll (Portugeesch gerecht) 
5 Eieren, 3 ons boter, gebakken peterselie. 

In een pan _smelt men de boter kokend heet. lntuaochen heeft 
lllell 5 ehntten ltijfgekl t tot 
boter stort het op "aneeuw", welke men ID de 
Z.,.... d&t ":et zoo laat bakken, zonder het om te keerea. 

niet aanbakt. Dan doet men er het geei-obij 
llOfgende d&t cleoe er bovenop in hun geheel blijven. ' 
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560 Îjeplok of Mm upl (Spiegeleieren) 
8 à 10 Eieren, peper en zout naar emaak, boter. 

Men smelt boter ~ een pan; is de boter goed heet, dan breekt 
men een of meer eieren, naar gelang van de grootte der pan 
stort den inhoud op de boter, atrooit er zout en peper over en 
laat ze zoo eenigen tijd braden, tot er bovenop een vliesje k.;.,.~ 
Haal ze dan voorzichtig met den sodet uit de pan. 
Voor hen, die de tjeploka gaarne hardgebakken wenschen, wor­
den de eieren nog eena omgekeerd en aan de bovenzijde ook 
gebraden. 
M'ien kan de eieren ook bij elkander in een beboterden wurvaaten 
achotel braden en daarna nog eenigen tijd in den oven doen. Ze 
worden dan in den achotel voorgediend. 

561 Tjeploks (zonder boter en peper voor zieken) 
F.enige eieren, b.v. een twee- of drietal, kokend water, zout. 

Men breekt de eieren en laat den inhoud in het kokende water 
vallen. Laat ze gedurende drie minuten koken en haal ze er dan 
uit.Bekoel ze daarna in koud water, laat ze afdruipen en bestrooi 
ze met wat zeer f"tjn, wit zout. 

562 Tomlllen-ome1-
6 Eieren, 2 kopjea fijngewreven tomaten, 2 eetlepels uiensaus, 
notemuakaat, peper en zout naar amaak, aneedjes geroosterd 
brood, boter. 

De uienaaua maakt men van een paar fijngeaneden bombay-uien. 
peper, zout en notemuakaat naar amaak, 1 lepel boter, water en 
bouillon. Dit alles wordt samen tot een dikke brij opgekookt. 
Neem hiervan 2 eetlepela, kook dit met de fijngewreven toma· 
ten op en laat dit daarna koud worden. 
Vervolgena klutst men de dooiera en daarna bet wit tot 
llChuim. F.erat voegt men de dooiera bij de tomaten-brij, daarD& 
het wiL 
Zet nu een koekenpan op met boter en, ala deze goed heet is, 
stort men er het bovengemaakt mengeel in met peper, zout en 
notemuakaat naar amaak er overheen gestrooid. Begint de struif 
te rijzen, dan al&at men haar om. 
Bak ze aan baide kanten lichtbruin. Men geeft er aneecljea ge­
rooaterd brood bij. 
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556 T elor esin Il . . . 
Eendeneieren, 1 pond keukenasch en 1 pond fiJn zout, een wei-

nig water. 

De asch en bet zout worden met een weinig water aangelen_gd 
tot een dikke brij, zoodat men hiermede de eieren kan omwik­
kelen. Daarna legt men de eieren in een grooten paso en laat 
ze zoo gedurende 3 à 4 weken staan. Men keere de eieren nu 
en dan om. 
Ook kan men in een grooten keulschen pot, laag-om-laag, eerst 
wat brij van asch en zout doen, daarna een laag eieren, enz.; de 
bovenste laag moet weer asch zijn. 
De eieren worden als gewone eieren gekookt, even lang d.1. 
tweemaal den zandlooper laten afloopen. 
Bij het opdienen worden zij in de lengte middendoor ge­
sneden en in de schaal gelaten. Men reinigt tevoren de 
eieren. 

557 Telor asin 111 (Saksische zoute eieren) 
Men kookt eenige (ad libitum) eieren hard, klopt de schalen 
in 't rond stuk, zonder ze er af te nemen (niet pellen dus!) eu 
legt ze daarna 24 uren in den pekel, die zoo sterk moet zijn, dat 
de eieren er op drijven. 
In Saksen worden zij veel gebruikt bij biergelagen. 

558 T elor oedong 
8 Eieren, aambei oedang, boter. 

Van de eieren maakt men met peper en zout een dadar, doet 
er een goede laag sambel oedang op, vouwt de dadar dicht en 
bakt ze nog even in boter op. 

559 Telor piendang 
10 ~eren, water, asem, 4 à 5 lomboks, 2 lepels bawang-mérah, 
5 s1oongs bawang-poetih, 1 stukje trassie, 5 schijfjes Iangkwas, 
1 stukje asem, 1 lepel kétjap. 

De eieren met ~~ stukje asem koken tot ze bijna gaar zijn; 
~a ~orden~ ge~d en gekneusd. Nu stampt men de spe­
cerIJen fJJn, f~t ze m boter, doet hier de eieren bij met het 
:::::·. de kétJap en de asem. La.at alles X uur samen langzaam 
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564 B1hmi goràng 
Dezelfde bestanddeelen als hierboven, maar zonder saus. 

De bahmi wordt, als zij reeds met de verschillende bestand­
deelen vermengd is, in een groote pan op bet vuur gezet en 
gebraden en daar wat kétjap en bouillon bijgevoegd. 
Desverkiezende kan men, bij bet gebruik van dit gerecht, 
een schijfje djeroek nemen en het sap er overheen uit­
persen. 

565 Chineescha kippensoep 
Een vette kip, 2 stuks bawang-poetih, 6 bawang-mérah, '4 
vingerlengte djahé, 2 à 3 lepels zacht gekookte rijst, zout, ké­
tjap, ajer djeroek nipis. 

De kip wordt schoongemaakt, gewasschen en met water en 
zout op een zacht vuurtje gekookt. Nu en dan wordt de bouillon 
afgeschuimd. De kip laat men in haar geheel koken. Is ze gaar, 
dm wordt ze er uitgehaald, de bouillon gezift en daarna de kip 
er weer ingedaan met de heele witte en roode uien, de gekneus­
de djahé en de zacht gekookte rijst. 
Bij deze soep kan men kétjap en, naar verkiezing, citroenzap 
gebruiken. 

566 Kiemblo 1 
1 Pond varkensvleeech, 1 kip, een bordvol jonge peultjes, een 
theebord vol fijngesneden prij, 2 lepels fijngesneden koetjai, 
een handvol fijngeaneden selderie, evenveel kool, naar verkie­
zing, een bordje vol taugé, een bordje vol geweekte lakza, even­
veel geweekte koeping-tikoes, 3 sioongs fijngesneden bawang­
poetib, 3 lepels fijngesneden uien, peper en zout naar smaak, 
l'h lepel taotjo, 'h ·kopje kétjap, schijfjes djeroek-nipis, naar 
smaak, boter. 

Van het varkensvleesch snijdt men dobbelsteentjes; van de 
kip snijdt men het vleesch af en maakt er frikadelletjes van; 
de beenderen kookt men met het varkensvleesch, met wat zout, 
en maakt er bouillon van. 
Vervolgens braadt men de frikadelletjes in boter bruin, dan 
fruit men de uien en doet hier de dobbelsteentjes vleesch bij, 
ook de frikadelletjes met de anderhslve lepel taotjo; als dit 
alles samen opgefruit is, doet men er den bouillon en de ver-
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CHINEESCHE GERECHTEN 

563 Bahmi n op 3 koekjes mie; dus 15 koekjes .. mie. 
lolell rekent P"': ~- gesneden gebraden uien, 1 lepel fijnge· 
een klein bordje vo vn -poetib, 1 theelepel fijngestampte dja­
aneden gebraden ba=en kleine varkensfrikadelletjes, 3 ons 
bê, 1 bordje ~ol ge kenssaucijsjes, \.2 pond oveÎgescboten, aan 
re.goût· of kleiD~en varkensvleescb, een bordje vol gekook­
dobbelsteODOn evenveel fijngesneden bam, een bordvol 
te, gepelde garnaleê . gen, peultjes prij en selderie, (de prij en se!· 
halfgare taug • JOD ' de nten balf-
derie fijngeaneden)' koetjai, ook gesneden, ze groe . 
gaar gekookt, peper en zout naar smaak, boter. Een struü van 

vier edeieren. 2 • 3 lepels meel een kopje vol gekookte versche 
Voor aaus: a ' . pel 
gepelde garnalen, 2 kopjes bouillo.n,_ 1 lepel taotJO, 1 tbeele 
sout, % theelepel peper, 1 lepel ketJ~P: 
Verder oenige schijfjes djeroek en ketJap. 

De mie wordt eerst geweekt, daarna even door kokend­
heet water gebaald of wel in den koekoesan bijns gaar ge­
stoomd. 
Het fijngesneden vleesch wordt met kêtjap en wat gebraden 
uien opgebraden. 
De rago6tsaucijsjes kookt men even af in water, baalt ze er uit 
en braadt ze bruin in boter. Den bouillon er van bewaart men 
voor de saus. 
Heeft men nu alle ingrediënten gereed gemaakt voor dit gerecht, 
zooals hierboven Is aangegeven, dan rangeert men alles, laag­
OJDalaag, met peper en zout bestrooid op een schotel, schikt 
daaromheen wat van de garnalen, gebraden uien, saucijsjes, 
frikadelletjes, enz. Hieroverbeen wordt de saus gegoten. Deze 
bereidt men op de volgende wijze: Het meel wordt met den 
bouillon aangelengd, met peper en zout bestrooid en tot een 
dikke saus gekookt, voeg er vervolgens de garnalen met een 
lepel kétjap en de taotjo bij. 
Op den aldus klaargemaakten schotel schikt men roepen eier­
atrulf, die dus zeer dun moet gebakken zijn. 
Men kan, nsar verkiezing, ook kreeften en oestera bij dit alles 
-gen. 
Bij bet voordienen van dit gerecht worden kétjap en achijf­
jes djeroek ge-teerd. 
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lepel peper, 1 theelepel zout, 1 à 2 lomboks, (al deze kruiden 
bij elkander ftjngestampt). 
Vervolgena een handvol fijngesneden prij, een even groote hoe­
veelheid koetjai, een handvol fijngesneden selderie, santen van 
'h klapper, een bordvol gepelde garnalen of, bij gebreke, even­
veel geweekte ebbie, 4 hardgekookte eieren, 2 lepels kétjap; 
l!Cbijfjes djeroek-nipis, boter, 2 salam- en 2 djeroek-poeroet­
bladeren. 

De kip wordt in stukken gesneden en met maag, lever en hart 
in water en zout gaar gekookt; de ftjngesta.mpte kruiden wor­
den in boter gefruit; daarna doet men er de stukken kip bij 
met de fijngesneden maag, lever, hart en de Balam- en djeroek­
poeroet-bladeren. Nu doet men er, langzaam aan, den bouillon 
bij, met de fijngesneden groenten, de garnalen en daarna de 
santen. Kook dit alles gaar met de laksa; het laatst doet men 
er de kétjap bij; stort alles in een achasl en pers er, naar ver· 
kiezing, djeroek-sap overheen. 
Nu snijdt men de hardgekookte eieren in vierde of achtste 
perten en rangeert die stukjes netjes over en om het gerecht, 
dat men liefst zoo warm mogelijk moet voordienen. 

570 laempiah 
Een bordvol taugé, 3 sioongs bawang-poetih, 6 roode uitjes, 
gebraden, (of in plaats van taugé kan men ook fijnge­
meden reboeag nemen), of van beiden evenveel, meel, 4 eieren, 
zout. 

Men maakt een groote dadar van het meel, de eieren eu 
't zout. De uien worden met de hawang-poetih nog eena iD 
olie opgebraden en voegt men er de taugé, (gekookt) en de 
reboeng bij. Hiermede wit men de struif, bakt die eerst aan 
den eenen kant en vouwt ze dicht, waarna men ze verder af· 
bakt. Warm voordienen. 

571 Ma"k koddok 
l50 Koddoks tjins (klkvorschen), 1 theekopje vol fijngesneden 
bawang-poetih, 2 vingerlengten djahé, 'h fleach taotjo, 1 bordje 
vol fijngesneden daon bawang, reuzel. 

De kikvorschen worden achoongemaakt, met zout ingewreven. 
De uien worden met de djahé fijngeatampt en in den reuzel 
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567 

achillende groenten bij en laat dit samen gaar koken, waarna 
men er de kétjap bij doet. . . . . 
Bij het voordienen kan men er, desverkiezend, schijfJes dJeroek 
bij presenteeren. 

Kïemblo Il 
Dezelfde bestandcleelen, maar kool, fijngeaneden, 1 bordje ver­
acbe, gepelde garnalen en een struif van 5 eieren óók fijnge­
sneden, er bij. 

Bereiding ia geheel gelijk aan de hierboven beschrevene. De 
garnalen doet men er met bet vleesch tegelijkertijd bij. 
De fijngesneden eierstruif wordt, als alles gaar is en opgediend 
wordt, boven op bet gerecht gerangeerd. 

568 Kiemblo-ajam 
F,en vette kip, in stukken gesneden, maar de borst in haar 
geheel gelaten, ~ pond aan stukjes gesneden varkensvleesch, 
2 gekookte kreeften, 2 kopjes gekookte garnalen, 1 tbeebordje 
fijngesneden kool, 3 lepels selderie, 2 lepels fijngesneden daon 
bawang, 1 kopje vol erwtjes, 2 kopjes taugé, 1 vingerkom vol 
geweekte laksa of so-ön. De kruiden: 6 bawang-mérab, 4 
sioongs bawang-poetih, 8 schijfjes djahé, stukjes f"tjngesneden 
reusel, 1 kopje taotjo, kétjap, 1 tbeebordje vol koeping-tikoes, 
1 theekopje vol seclep-malam, sout. 

In een groote kwalie doet men veel water met de kip 
en bet fijngesneden varkensvleesch. Ia de borst gaar, dan 
haalt men ze er uit en rafelt het vleesch er van. De kreef­
ten uithalen en 't vleesch, met de garnalen, al de groenten 
en de lakaa, de kip, bet gerafelde vleesch, enz. in den bouillon 
doen. 

De krulden worden samen f"tjngeatampt, in reuzel opgebakken 
en met de koeping-tikoes, kétjap, sedep malam, enz. ook in den 
bouillon gedaan. Alles aamen laten gaarkoken. 

569 Lalcsa Qina 
Een bordvol ..,....kte en gaar gekookte lakaa, 1 vette kip met 
hart, lever en maag, 3 lepels fijngesneden uien, 3 Bioonga fijn­
gesneden bawang-poetib, een kwart vingerlengte koenjit, 1 ~ 
pel vol fijngesneden seréb, 5 sebijfjes fijngesneden gember, 17>1 
lepel ketoembar, 1 lepel djlenten, 1 theelepel traaaie, % thee-
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574 T1ho1 
Twee à drie stukken tahoe, 6 eioonga bawang-poetih, 1 vinger. 
lengte djabé, 2 lepels fijngesneden selderie, 1 handvol gesneden 
koetjai, 1 groote kop vol taugé, 1 kopje vol taotjo, 1 groote 
kop vol gekookte garnalen en het water er van, olie, zout. 

Taboe in stukjes snijden en in olie opbakken, evenzoo de gar­
nalen en uien met de djahé samen fijngestampt en ook opge­
bakken. Nu voegt men dit alles bij elkaar met het oedang-water 
en de taotjo. Als de groenten gaar zijn, ie het gerecht gereed. 

575 Thoojeng 
Een theekop vol fijngesneden prij (of koetjai), 2 theekopjes 
lakea, 2 theekopjes heet water, 3 fijngesneden en gebraden 
bawang-poetih, zout en peper naar smaak, boter. 

Wanneer de bawang-poetih gebraden is voegt men er de twee 
kopjes heet water bij, daarna de prij en de lakea. Voeg hier 
peper en zout naar smaak bij en kook alles nog eens door tot 
de prij en lakaa gaar zijn. 

576 Tjeh-babi 1 
Aan stukken gesneden varkensvleeach (1 pond), 1 lepel vol 
fijngesneden djahé, 6 sioonga fijngesneden bawang-poetih, 10 
stuks fijngesneden bawang-mérab, zout, reuzel, bouillon. 

Het vleesch wordt kort met water en zout gekookt; de spece­
rijen worden opgestampt, in reuzel gebakken en bij het ge­
kookte vleesch gevoegd. Roeren en samen opkoken. 

577 Tj1h-b1bi Il 
'h Pond aan stukjes gesneden varkenavleeach, 2 rijpe tomaten, 
1 lombok, 'h vingerlengte djahé, 3 sioong bawang-poetih, 2 à 3 
atuks bawang-mérab, olie of varkensvet, zout. 

Het vleesch wordt eerst wat opgekookt in water en zout (altijd 
op 1 liter water 1 lepel zout) tot het gaar is. Daarna haalt men 
het uit het water, en braadt het vleesch in olie bniln en schept 
het uit de pan. Daarna worden de tomaten gesneden, ook de 
lombok, djahé, bawang-poetih en de uitjes en in dezelfde olie 
opgebraden, behalve de tomaten. Als die kruiden lichtbniin zijn 
gebraden, worden de tomaten er bijgevoegd, nadat men ze 
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hakken. Dan voegt men er de taotjo bij, vervolge"" de 
:r::orschen en kookt deze tot ze gaar zijn. " 
Bii het voordienen van dit gerecht, doet men er fgngeaneden 
prij over. 

572 P1ngsft gorèng 
1h K&tti tepoeng, 2 eieren, zout, water, varkenavleesch, gar.. 
nalen, zout, peper, olie of varkensvet. 

van bet meel, de eieren, het zout en water kneedt men een 
deeg, dat uitgerold wordt ter dikte van 'h cm en bestrooit 
het uitgerolde deeg met meel, waar men het saucijagehakt in 
oprolt, als volgt. 
Het varkenavleeaeh Ph of 1 pond) naar mate de hoeveelheid, 
wordt fijngehakt en de versche gepelde garnalen ook. Roert dit 
(heiden) door elkaar met peper en zout naar smaak. Nu braadt 
men dit gehakt in kokende olie of reuzel bruin en rolt men tal­
keDB een weinig er van in het deeg, daar men een groot vier­
kant van snijdt en het den vorm geeft van een omgekeerden 
papieren hoed, zooals kinderen weleens van papier maken, 
v66rdat ze een schuitje vormen, buigt de punten naar 
beneden, zoodat de hoedvorm blijft en bakt deze gebakjes 
in kokende olie of reuzel bijna bruin en knappend. Warm voor­
dienen. 

573 Soep of tim van vogelnestjes 

F.en jonge eend, water, 10 kruidnagels, 'h notemuskaat, 20 pe­
perkorrels, 20 geschilde uitjes, 1 'h theelepel zout, 5 vogelnest­
jes eerste kwaliteit, 1 gemberpot. 

Een jonge eend wordt schoongemaakt en goed afgewaaschen 
in azijn en water. Daarna wordt ze nog eens met water gewaa­
schen, om de azijn!ucht te verdrijven. Snijd ze vervolgell!I aan 
otukken en doe ze met de vijf vogelnestjes en de bovenvermelde 
kruiden in een gemherpot. Bind den pot goed dicht en zet dezen 
in een pot met water, zoodat dit water even boven de helft 
van den gemherpot uitkomt. Dek den pot dicht en laat dit a11ea 
~er à vijf uur koken. Het water wordt, naarmate het verdampt 
18, telkens met kokend water aangelengd. Heeft dit voldoende 
gekookt, dan overtuigt men zich, middels een breinaald, dat 
de eend gaar la. Als het gerecht gaar is zet men het af. 
Ken eet deze soep of tim warm. 
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De bovenv_ermelde k_i:uiden stampt men bij elkander zeer lijn, 
kookt ze m den B.Z\]n op, voegt er de mieso bij, daarna de 
mooten gebraden visch en voegt er zout naar smaak bij. 

581 Toetoeroegan (Schildpad-gerecht (penjoe) 
le. 4 Sioongs bawang-poetih, 2 vingerlengten djahé, 2 stuks 
lombok, 2 stuks dikke prij of koetjai of bawang-moedah. 
2e. 10 uitgehaalde kemiries, 2 vingerlengten koenjit. 
3e. 2 stuks gele daon koolblanda, 3 daon koetjing, 2 vinger. 
lengten daon pandan, 1 takje peterselie, 1 stukje koetjai, 10 
blaadjes daon kemangi. 
4e. 4 stuks bawang, gesneden. 
5e. kleine stukjes schildpad, kip of vleescb. 
Zout, water, olie, djeroek of asem-water. 

Alles wat op No. 1 is aangegeven fijnsnijden en oelek of fijn­
stampen, ook No. 2 wordt met zout fijngestampt. No. 3, de 
bladeren worden gewasschen en zeer fijngesneden, als rampéh. 
No. 4, de uitjes worden ook zeer fijngesneden. No. 5, het vleescb 
wordt ook in kleine stukjes gesneden. 
Nu braadt men No. 2 in olie lichtbruin en doet er dan al 't 
opgegevene van No. 1 bij en braadt dit samen zachtjes ver· 
der. Dan doet m~n er No. 5, het vleescb bij, en braadt dit weer 
aam.en op, en voegt er zooveel water bij dat het vleesch zacht 
en gaar wordt gekookt (niet te veel water). Dan voegt men 
er wat zout en djeroek- of asem-water bij naar smaak en voegt 
er No. 3 en 4 bij en kookt dit verder aamen gaar; 't mag niet 
te nat zijn, dus dik inkoken. 

CONSOMMI:, BOUILLON, SOEPEN EN VLEESCHGELEIEN 

Alle soepen en potages zijn, in engeren zin, consommé's. De 
eigenlijke consommé wordt gemaakt van kalfspooten, een groot 
atuk rund- of ander vleesch, kip of mager rundvleesch, zout. 
Men mijdt het vleeacb in stukken, bakt de pooten, doet alles 
b\j elkander in een grooten pot ( consommépon, dekt dezen 
met een perkament-papier goed dicht en laat den inhoud dan 
8- 8 uur av bain Marie koken, terwijl men nu en dan het 
water dat verdampt la, aanvult; zoodra het vleeacb uit elkaar 
(gaar) la gekookt, wordt dit extract gezift; dan laat men bet 
bekoelen en ia het voor vel'8Cbillende doeleinden geschikt. 
Men kan conaommé hoopten& twee dagen bewaren, 



578 

rat tot moes heeft gewreven. Als dit alles goed samen ge· 
~raden en gaar is, doet men er den bouillon bij en dan het 
vleescb en Iaat alles goed samen gaar st~~en, desnoodll, als 
't te dik wordt, voegt men er wat water blJ. 

Tj1p ij1é 
Twee theebordjes vol versehe gepelde garnalen of kreeften, 
4 lepels fijngeaoeden gebraden uien, 2 gekookte aardappelen, 
1 sneedje geweekt brood, 1 ei, zout en peper naar amaak, l à 2 
kopjes sterke bouillon, 'h geraspte notemuskaat, 1 lepel ge· 
raspte djahé, \1,. fijngesneden wit kooltje, een kopje vol ael· 
derie-blaadjes, een handvol jonge peulen en nog een handvol 
garnalen, boter. 

Van de garnalen (of kreeften) maakt men met de aardappelen, 
het brood, 't zout, de peper en 't ei, kleine frikadelletjes en 
braadt ze in boter bruin. Vervolgens kookt men in bouillon 
de fijngeaoeden groenten met de djahé, notemuskaat en ge­
braden uien op en doet er dan de handvol garnalen bij. Kook 
dit tot de groenten gaar zijn en voeg er daarna de frikadelletjes 
bij. Als alles gaar is, wordt dit gerecht warm voorgediend. 

579 Tjen·ijOln 

Ikan bswal, 1 kopje taotjo, \1,. vingerlengte djahé, 'h thee­
lepel peper, 1 lepel fijngesneden bawsng-poetih, kétjap, water, 
reuzel. 

De visch wordt in stukken gesneden, dan in reuzel opgebak­
ken .. De uien worden met de peper en djahé f"tjngestampt en 
ook m den reiu.el gebskken. Hierbij voegt men nu de taotjo, 
wat water, de stukken visch en een lepel kétjap en laat dit 
alles samen koken, tot het dik wordt. 

580 ÎjintjOln 

Ikan tengiri~" 10 fijngeaoeden uitjes, 4 aioongs fijngesneden 
ba~·poetih, een kwart vingerlengte djahi, 4 à 5 achijfjes 
~tJoor, 1 theelepel peper, vervolgens 2 lepela mieao 'h kopje 
llZQn, boter of olie. ' 

Men neemt ikan tengirie (of bij gebreke ikan kemboong) anijdt 

:: ~~· wrijft " in met zout en braadt " .....; beide 
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Vleeach wordt fij~~ en in een koekepan gedaan; daarna 
er het geklopte eiwit met het zout en het water doorge. 
daan. Breng dit goed aan de kook, •chuim het af en laat 
het verder ongeveer 'h uur trekken. Daarna zift men den 
bouillon. 

587 Bouillon (versterkende voor zieken) 
1 Runderhaas, 1 kalfspoot, 1 kip en tweemaal zooveel water als 
het gewicht van al het vleesch; een weinigje zout. 

Het vleesch wordt eerst aan stukjes gesneden, ook de kip, 
de poot wordt aan stukken gehakt en dan met het zout ge­
durende 5 uren in de opgegeven hoeveelheid water gaar ge­
kookt. 
Men zift daarna den bouillon en dient dezen den zieke toe. 

588 Bouillon in een kruik (voor zwakken en zieken) 
Vleesch of kip, zooveel als in een schoone kruik kan gaan. 

Het vleesch wordt zeer fijn gesneden; de beenderen worden 
mede zeer fijn geslagen en alles wordt dan met het aanhangende 
water in de kruik gestopt, deze goed dicht gemaakt en gerui­
men tijd, 4 - 6 uur, au bain Marie gekookt. 
Telkens het water aanvullen, opdat de kruik goed in 't water 
blijft. Voor het gebruik wordt de bouillon door een doek gezift. 
Men kan er zout naar verkiezing bijvoegen. 

589 A.rdappelensoep 
31h Ons aardappelen, 1 liter bouillon, boter, 2 lepels fijngehakte 
peterzelle, zout en peper naar smaak, 2 geklutste eierdooiers, 
maizena, gebakken stukjes brood (croiitons). 

Ken kookt de aardappelen met zout gaar, giet ze af, laat 
ze even opdrogen en wrijft ze dan, nog warm, door een 
zeef. 
Dan doet men deze purée in een pan en vermengt ze met den 
boullJon, doet hier 'h ona boter bij en laat alles 20 minuten 
zacht koken. Is de soep niet dik genoeg, dan bindt men ze 
met 1111 à 2 lepels aangemaakte maizena. Het laatst doet 
men er de f\jDgebakte peterzelie door. Bij het opdoen klutst 
men in de terrine 2 eierdooiers en roert hier de soep door, 
Voordienen met croiitona. 
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582 Consom.::,.~•lwooponn)d vl--11 liefst biefstuk, 'h deciliter -ter 
2Kalf·...--·• ' 
of meer, % lepel zout. 

Bereiding als hierboven. 

583 Consommé voor zieken 
Een kip, 'h kg mager kalfsvleesch, 'h kg mager nmdvleesch, 
2'h liter water, % lepel zout. 

Gewoon koken, dus niet ,p.v bain Marle", 5 uur laten trekken, 
vet afscheppen en den conaommé door een scboonen doek 
ziften, 

584 8eeflH 
1 Pond mager rundvleesch, water. 

Het vleesch wordt zeer Ïtjn gehakt en met water tot een pap 
geroerd. Zoo laat men het ongeveer 'h uur staan. Doe dit daar­
na in een goed sluitenden pot en laat het dan a" bain Marie 
één uur koken. Men wit het verkookte water nu en dan aan. 
Daama wordt de brij gezift, waarbij men goed met een houten 
lepel uitdrukt. 
De... tea is zeer goed voor kleine kinderen en herstellende 
zieken. 
Het zout kan naar amaak worden toegevoegd. 

585 Bouillon 
1 Pond vleesch, 1 liter water, 'h lepel zout. 

Het vleesch wordt zeer fijngeaneden en daarna, met zout, op 
een goed vuur te koken ge?.et. Het moel 5 uur trekken. Dan 
achept men het vet er af en zift den bouillon. 
1 Liter bowllon is voldoende voor 5 koppen bouillon; per 
penoon dus ± 2 deciliter. De hoeveelheid vleesch kan men 
wijzigen naar gelang men sterken of slappen bouillon wil 
maken. 

586 Bouillon Il 11 minute 
1 P"."" rundvleesch, 'h pond kaifovleesch of 1 kip van hetzelfde 
=~t, het geklutste wit van 1 ei, 'h lepel zout, 1 liter 
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593 Julienne soep 
Twee pond runcMeescb, 4 of 5 f"tjngeaneden lobaks, een bord· 
vol fijngemeden selderie, een dito prij, 1 bosje~ 
worteltjes, eenlge blaadjes kropsla en zuring, een weinig kervel 
een klein stukje suiker, boter, stukjes brood bruin gebraden: 
peper, zout. (In plaats van versche groenten kan men ook p. 
droogde Julienne-soepgroenten nemen). 

Men maakt van het vleesch een krachtigen bouillon; mnoort 
de groenten in boter, doet er dan den bouillon bij en kookt 
dit een uur lang op een zacht vuur, tot alles gaar Is. 
Als de soep gaar is, scheppe men er het vet van boven af. Men 
dient deze soep voor met gebakken brood. 

594 Josephine soep (zoet) 
1'1ii Liter karnemelk, '1ii liter melk of (liefst) room, kaneel, 
suiker, f\jngeatampte tafelbeschuit. 

Men 1et de karnemelk op een zacht vuur en zoodra bet water 
zich afscheidt, neemt men, met een schuimspaan, er voorzichtig 
bet dikke uit en laat dit op een zeef uitdruipen. Nu doet 
men cler.e zure melk in een kom, drukt ze, met een lepel, 
gelijk en laat "" ± 1 Y., uur in ijs of een koele plaats staan. 
Vervolgens giet men ze in een soepterrine en stort er den 
room over. 
Om deze soep voor te dienen, heeft men eerst op elk bord ge· 
stampte beschuit gedaan, hierop doet men wat van de melkloep 
en bestrooit deze met fijne kaneel en suiker. 

595 Jus--
Een paar fijngesneden bombay uien, een paar lepels 
meel, water, 11-!. kopje rijst, overgeschoten vleeschjus, 4 pe­
perkorrels, 2 kruldnagelll, (soepgroenten naar verkiezing)• 
boter. 

Men 11moort de uien in ruim boter gaar, laat dan daarin een 
paar lepelll meel bruin worden, giet er zooveel water bij, als 
men voor vier of vijf personen voldoende acht, kookt hierin 
de rijst (en de soepgroenten) gaar, voegt er daarna de over­
gucboten jwl, met zout, peperkorrels en kruldnagelll bij en 
laat dit verder gaar stoven. 
Men eet dit met aneedjea geroosterd brood. 
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590 Bienoe.:ive flesch bier, 3 of 4 eierdooiers, een weinig bloem, 
:: naar smaak, een bordje vol in dobi.:iateentjea gellllOden 
en bruin gebakken brood, 4 gestampte krwdnagels. 

Men laat het bier koken, klutst de dooiers met de bloem goed 
door elkaar, dat het niet klontert, en. voegt dit, al .roerende, 
met de ouiker bij het bier. Als men dit gerecht o~ent, d"':t 
men eerst de gebakken stukken brood in de te':"""', strooit 
er de kruidnagels over en giet er dan het heete. b1~r op. 
Men kan inplaata van het brood ook beschwt, m stukken, 

gebruiken. 

591 Bruine boonen soep 
3 à 4 Ons bruine boonen, ± 2 liter water, 4 lepels boter, 4 of 5 
bawang·mérah, 2-4 lepels bloem, zout en peper 11&&1" ama&lr, 
dobbelateentjes gefruit brood. 

De boonen kookt men gaar, de uitjes worden fijngesneden en 
in boter opgefruit, het meel wordt even droog geelbruin gebak· 
ken; daarna zift men de gare bruine boonen. Nu neemt men 
een groot tanggok en zift hierdoor de boonen, het meel en de 
uitjes, telkens met het water der boonen bevochtigend, aoo lang 
tot al bet water op is. 
Deze soep kookt men dan 20 minuten, altijd roerende en het 
zout en de peper er &an toevoegend. 
Men dient deze -p voor met aan dobbelsteentjes gesneden 
gefruit brood. 
Bruine boonen· en erwte~p zie: gedroogde groenten. 

592 Fr•nsche soep 
Anderhalf pond rund· of k&lfavleesch, een bordje vol f\jnge­
meden oelderle, 3 lobaka &an schijven gemeden, 1 theeachotel· 
t-!" vol fijngesneden prij, 1 bosje worteltjes, 1 theeschoteltje 
wen, 3 of 4 heele aardappelen, zout, IDOllterd, boter. 

V~ het vleesch wordt bouillon gekookt, daarin de groenten 
(f\jDponeclen) met de aardappels gedaan. Dan braadt 
men de uien op en doet die bij den bouillon. Kook dit, 
::. zout naar zmaak, tot de groenten gaar zijn. Men dient 
ldezing""."" voor met brood, fijn zout en moeterd, 11&&1" ver-
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Belde kippen worden in stukken gesneden, terwijl 
borsten en de dikke diJ'beenderen het vleesch Wordt fU::, de 
en tot frikadelletjes gevormd. Van het overige kookt men ~kt 
ken bouillon. De kruiden worden fijngestampt en in boter bru~ 
gebraden. Voeg hier de frikadelletjes bij, fruit dit samen 0m. 
doe er daarna de gebraden uien bij, met zout en peper ..:; 
amaak en leng dit met den bouillon aan. Daarna doet men er 
de geweekte lakaa en de garnalen bij en kookt dit nog eveo 
samen op. Men dient deze soep warm voor; met het geroosterde 
brood, de vierde parten eieren en het djeroek-sap. 

599 Kerrie-soep 111 (op z'n Hollandsch) 
Een pond rundvleescb, V. pond kalfsvleesch of 1 kip, een hoe­
veelheid van 3 flesschen water, 4 groote fijngesneden bombsy­
uien, 2 lepels boter, 14. lombok, 2 eetlepela boemboe kerrie, 3 
eierdooiers, stukjes gefruit brood, een bordje vol gebraden 
kalfs- of kippen-frikadelletjes, en, per persoon, V. hsrd gekookt 
ei, zout naar smaak. 

Van bet vleesch en de kip maakt men bouillon; daarna fruit 
men de uien in boter en doet er de lombok en boemboe­
kerrie bij, na eenige minuten fruiten doet men er den bouillon 
bij. Laat de soep nog een kwartier goed koken en bindt ze 
daarna met de geklutste eierdooiers. Wanneer ze gebonden is, 
doet men er de gebraden frikadelletjes in. 
Men dient de soep voor met stukjes geroosterd brood en hsrd· 
gekookte eieren, die In vierde parten zijn gesneden. 

600 Kippensoep 
F.en groote vette kip, lever en maag er bij, peper en zout, rijst 
of vermicelli, foelie, een paar geklutste eierdooiers, boter. 

Van de kip maakt men sterken bouillon, de laatste vijf mi· 
nuten voegt men er de lever bij. Daarna zeeft men de soep, 
doet er peper, zout, foelie en de rijst of vermicelli in, met een 
stukje boter. Kook dit verder samen op, tot de rijst gaar is. 
Wanneer men het opdient, klutst men in de terrine de eier~ 
dooiers en giet er dan langz&am de soep in, met de fijngesneden 
lever en maag. 

601 Kippensoep met aardappelen 
Twee kippen, 10 stuks fijngesneden uien, 4 à 5 aan schijfjes 

210 



!196 l(arnlrMllaoeP (Zoe_tl L-- melk 1 ons gedroogde pruimen, 
rt 1~ liter -"e • 

;:.: ~ bruine suiker of goela-têtèa. 

geweekt en daarD& gaar gekookt. VervolgenS 
De gort 111>rdt karllemelk door, roert dit aanhoudend tot 
roert men er de dan de -weekte pruimen door. i.ten 
• kookt eo roert er .. e-
kokeo tot de pruimen gaar ZIJD- • 
Ken pbrulkt er bruiDe suiker of goela-têtèa bij. 

597 Korrio·-P 1 ede ba tlh 
Een vette kip, 10 uitjes, 4 aioonga ftjngesn n wang-poe ' 
4 lt1llal lombok een klein stukje djahé, een stuk gebrande koe· 
njlt, 4 kemirieo'. % lepel ketoembar, 'h lepel cljlenten, een stuk 
lneenpdraaicle oeréb, 2 cljeroek-poeroet-bladereo, een paar 
ocbij!jea laol, unten van 1 klapper, zout naar amaak, 3 à 4 
hardgekookte eieren, 2 plakken aoön, 2 aalam-bladeren, boter. 

Ken lllijdt de kip in stukken, terwijl men van het vleeaeh van 
de bont frikadelletjes maakt, die men In boter bruin braadt. 
Van bet overip van de kip maakt men een kraehtlgen boull· 
Ion. Vervolpna worden de kruiden, behalve de aeréb en de 
bladeren, fijngestampt, in olie, of boter geel gebakken, 
daanla In den bouillon even opgekookt. De bouillon wordt 
daanla gezift en de kruiden door de zeef fijngewreven, tot ze 
verdwenen lijn, vervolgena de aoön en de aanten bij den boull· 
Ion pvoesd en allee, roerende, doorgekookt, tot de aoön gaar 
i.o. Men 110rge dat de unten niet aehift. Het laatst doet men er 
de frikadelletjes in. Men neme zout en peper naar amaak. 
W1111neer de kerri..-p wordt voorgediend, preaenteert men er 
In vierde parten geaneden bard gekookte eieren en gerooaterde 
llleOdjoo brood bij. 

5'I ic.m.- u 
Een sroote eo een kleine kip, een stuk koenjit ter vingerlellgte, 
1 lepel ketoembar en 'rit lepel cljlenten, -ea droog gebraden 
en !\jDpotampt, 4 aehijfjeo laoe, 4 aehijfjeo djahé, 3 lombob 
- pitten, lG l\jDgmmeden uitjes, 4 aioonga bawang-poetib, 
1 theelepel gebrande truale, een bordvol gebraden uien, stuk 
Joo prooaterd brnocl, djeroek-p en harde eieren In vierde par­
ia .-... bot.er, 1 tbeebordjo vol pnekte laka of IDÖll, 
... bordje vol ppelde pkoolrte prnalen. 
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Zuring en krokkot zeer fijn hakken en in boter fruiten. Dan 
lengt men de bloem aan met wat water en doet dit bij de 
fruite groenten. Leng dit wederom aan met kokend water, i:; 
het koken en voeg er de andere groenten bij. Laten koken tot 
de soep dik is. Men presenteert er aneedjea geroosterd brood bij. 

605 Mockturtlesoep (nagemaakte Fransche potage à la torlue) 
'h Kalfskop, 1 pond vleesch, 'h ons ham, 2 ons boter, 6 1epe1a 
bloem, 1 lepel zout, 3 lepels fijngesneden bawang-mérah, 6 daon 
salam, 10 tjèngkés,20 peperkorrela, 1 theelepel gestampte kou. 
kruiden (No. 752), 1 glaz madeira, een mespunt cayennepeper 
(of lombok), maizena en 3'h liter water. 

Men maakt bouillon van den kop. Het vleeach wordt met den 
ham samen zéér fijngesneden, met één ons boter gefruit, waar­
bij men dan al de specerijen (zout, enz. en de uien) meefruit. 
Daarna maakt men een "Roux" van de bloem en boter, en 
hierdoor roert men, er telkens bijvoegende, den bouillon en de 
madeira. (De rowr wordt éérat door het gefruite vleesch ge· 
roerd-en dua daarna komt de bouillon er bij). Men laat dit 
± 2 uur zacht trekken. Het vet afacheppen en ziften. Is de 
aoep niet genoeg dik, dan bindt men ze met wat aangemaakte 
maizena. Men snijdt dobbelsteentjes vleeach van den kalfskop, 
roert ze door de aoep. 
Bij deze potage presenteert men aneedjea geroosterd brood. 

606 Macaroni soep 
Anderhalf pond vleeach, 1 ons macaroni, 2 stukjea foelie, 
peper, zout naar smaak en, naar verkiezing, geraspte kaas. 

Maak van het vleeach bouillon, kook hierin, onder toevoeging 
van de specerijen, de macaroni gaar, die men even te voren in 
een weinig water heeft geweekt. M'jen prezenteert hier, naar 
verkiezing, geraspte kaaz bij. 

6111 Poling soop 1 
Anderhalf pond paling, een bordje vol jonge groenten, alo do­
perwtjes, worteltjea, peterselie, gestampte beschuit, peper, 
zout, notemUBkaat, boter, een paar lepels meel, 2 eierdooiers, 
1 lepel melk. 

De jonge groenten worden, met zout en boter, in een weinig 
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aardappelen, 
kken aafdappelen, 10 rauwe 

geenede• •• "'.ba lker zout, notemuskaat. 
IJoUilloD. een weinig au ' 

aakt het vleesch van de 
de kippen wordt bouillon ~ part' gelegd; nu kookt 

van rdt ais bet gaar ". a 
kippenboratell WO • met een weÎllÏgj• suiker in den opge-
meo de tieo aardappel•.• claarDa door een zeef fijn en voegt 
geven boullion gaar, ,:Uft ""et de uien, de specerijen. de gebak­
• bij deo kippen·bo don m atukJ"e& -anoden kippenborsten. 

rel ppeien en e aan e- • 
keo as • goed op tot bet gaar IS. 
Kook dit alles nog eens ' 

602 Kool·- d d 1 ach 2 fijngeaneden bombay-uien, een 
Anderhalf pon run • 00 ' temuskaat naar 
borclvol fijngesneden kool, zout, peper, no 

1111&&k, boter. 

De uien amoort men met de kool in boter gaar. Maak ve"'.°l­
geu een kracbtigen bouillon van het vleesch, met toevoegmg 
van de specerijen, doe dezen bouillon bij de gesmoorde groen­
ten en laat dit aamen nog '4 uur doorkoken. 

603 ~-~n of bieten, boter, 2-4 lepels bloem van meel, 
1 lepel fijngeaneden bawang-mérah, zout en peper naar amaak, 
gerooltercl brood, aan dobbelsteentjes. 

De bleten worden dun geschild en vlug gewasacben; om zoo. 
veel mogelijk bet aap te behouden, worden ze aan sc:hijven of 
reepen geaneden. Ze worden op een zacht vuur gezet. Daarna 
wordt de bloem in boter lichtbruin gefruit, ook de bawang­
m,rab. Men voegt dan door de bloem en de uien wat bletennat, 
bakt de bleten -. fijn, doet daar wat boter en 'h lepel kétjap 
door en voegt dit bij bet aangelengde meel met de rest bieten­::!' ;:" ook peper en r.oul Laat dit koken tot de soep gebon-

llen eet de -p met gerooeterd brood. 

604 ~-
Een bandvol IUring, evenveel Pllang of krokkdt, een1ge atukjee 
~ooi, wat peultjeo, wnrteltjea en doperwtjes, peper en 
:::!;._ n paar lepela bloem, water, aneedjea cerooeterd bl'OOO, 
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kookt men bouillon. h deze niet krachtig genoeg, dan kookt 
men er nog 'h pond 110epvleeech bij. Hierna snijdt men de 
groenten fijn, zeeft d~n bouillon en doet er al de rroenten in. 
Hebben deze er goed in gekookt, dan doet men er de gebraden 
balletjes gebakt in. Vóór het voordienen, doet men op ieder 
hord een lltuk ei, waarna men de llOep op11ehept. Er wordt ge. 
roollterd brood bij gepreeenteerd. 

610 Seöto babll 
1 Kali babat (pens) van rund of karbouw, kalkwater, 10 ba· 
wang-mérah, 1 aioong bawang-poetih, l vingerlengte djahé, 4 
peperkorrels (al deze specerijen samen fijngelltampt en in olie 
gebakken). Verder: 15 fijngesneden bawang-mérah, 2 lepels 
fijngesneden daon-bawang, 1 lepel f'tjngeaneden peterselie, 3 
lepels selderie, zout, olie, boter. 

De babat wordt eerllt goed schoongemaakt, dan in kalkwater 
gedaan en een nacht daarin gelaten. Den volgenden dag wordt 
ze uitgebaald en weer goed achoongemaakt, dan in een kwalie 
gekookt (di-dehoee) tot ze goed gaar is. 
Dan wordt de babat in fijne reepen gesneden en deze reepcn 
met den bouillon er van gevoegd bij de opgebakken ingrediën· 
ten. Dit samen nog eens opkoken. 
Daarna bakt men ook de 15 uitjes in olie tot ze geel zijn. De 
fijngesneden groenten worden even in water opgekookt en al1ea 
bij elkaar met zout gekookt. 
Men gebruikt deze inheemache llOep in kommetjes. 

611 Sop 1nggoer (Wijnsoep) 
% Fleach wijn, 'h fleach water, 1 ons suiker, een lltukje djeroek· 
achil, een stukje kaneel, ter vingerlengte, 2 kopjes sago siam. 

Het water kookt men met de kaneel, de djeroek-schil en suiker; 
daarna doet men er de aago bij en, all deze gaar is, den wijn, 
dien men er langaaam doorheen roert. 

612 Sop bawang 
Bouillon van 1 pond rundvleeach, 12 groote uien, f'ljngeaneden, 
% pond boter, 5 of 6 fijngesneden rauwe aardappelen, 2 lepela 
f'tjngesneclen selderie, 2 lepela f'tjngeaneden prij, peper, zout, 
notemuakaat en foelie, een handje vol heele gekookte uien, 1 
kopje melk. 
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k kt tot ze bijna gaar zijn. Daarna mijdt 
water ~ opge ':O.:ten van een vingerlengte, kookt ze h~· 
men de paling aan telt in de gestampte beschuit 
gaar iD water en zout, wen ze 

' . koeke-• met boter op. 
en braadt ze m een r-; . d braad in de over­
Neem daarna de mooten palmg uit e pan, den 

boten boter het meel en roer dit met de specerijen door . 
=:non van de paling. Daarna doet men bier de mooten psling 

de ten bij kookt dit samen nog even op en, wamieer : soe:r= word.;, voorgediend, bindt men baar eerst door er 

de melk en de eieren door te roeren. 

P11ing-ll k' 
± 'á. Pond dunne paling, 'h lite~ water, \.1i le~l zout, % stu l• 
&p&111111che peper, een atukje foelie, \.1, ons zurmg, 'h ons kervel, 
'h ona boter, 4 lepel• bloem, 1 ei. 

Maak eerst de paling schoon, snijd ze aan mooten, wasch ze 
en kook ze, ± 5 minuten, in kokend y,•ater en zout, met de 
foelie en de spaansche peper. Nu neemt men met een schuim­
spaan de paling, foelie en lombok uit de pan en kookt in dit 
vocht of bouillon de goed gewasacben en fijngeaneden groenten 
gaar (± 15 min.). Dan doet men in een andere pan de boter, 
zet die op 't vuur en als de boter smelt, werkt men er het meel 
lepel voor lepel door, opdlt het niet klontert; zorgen voor een 
gelijke maua. Dan stort men er langzaam, bij kleine hoeveel· 
heden, de soep bij en laat dit samen nog ± 10 minuten samen 
sachtjes doorkoken, daarna voegt men er de stukjes paling bij. 
Klop in een soepterrine 1 ei en giet de wsrme soep, sl klop· 
pende, in de terrine; men dient er geroosterde stukjes brood 
bij voor. 

Putei soep 
Twee kippen, 'h kool, zeer fijngeoneden, 1 kopje vol fijnge­
meden aelderie, 2 handenvol jonge peultjes, 'h blikje aaperge· 
punten, 'h bordje geweekte koeping-tikoes of 'h blikje cham­
plgnona, V. theebordje geweekte sedap·mslom, 'h kopje kétjap, 
peper en zout naar smaak, 3 hardgekookte in vierde parten 
geaneden eieren, kleine balletjes gehakt en stukjes geroosterd 
brood, boter. 

Van de kippeborsten maakt men balletjes gehakt, die gebra· 
den worden, van het overige vleeach en de beenderen der kippen 
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en doet dit ook bij den bouillon, onder aanboudend roeren. 
AJa de rijBt par 18, reeft men dit allea, ook bet zeer zacht ge. 
kookte nmd- of ldppenvleeeeh, door de tallggoll, en warmt het 
vervolge1111, onder toevoeging van zout en foelie, op. Men Pr&o 
1e11teert bier meedjee brood bij. 

615 Sop ldintjie (Konijnensoep) 
1 Konijn, 1 kool, 1 lllein stukje çek, 'n paar worteltjes. 10 ba­
wang-mérah, 'n weinjg petenelie, zout en peper naar smaak, 
water. 

De kool wordt in 4 Btullllen geaaeden en met bet spek en alle 
genoemde apecerijen en ingrediënten opgeRt. 
Intwllcben ia het konijn achoongemaakt, aan stullllen gesneden 
en wordt het bij de kool gevoegd. Men laat deze soep ± 21~ 

uur koken. 

616 Sop oecl•ng 
Drie groote, gekookte zee-ganualen, bouillon van kip of vleesch 
(l'h pond), 3 groote fijngeaneden en gebakken bombay-uien, 
3 lepels meel, 2 wijngluen ma.deira, zout, "" stuk lombok. 

Al bet vleeecb wordt uit de ganualen genomen en goed fij&­
geatampt; bet vleeacb van de sprieten (koekoe) en van den 
ltaart wordt afzonderlijk gehouden. Daarna bakt men de 
uien aamen met bet meel op, kookt dit, met bet vleescb 
van de gal'lllllen, in den bouillon met wat zout en de kwart 
lombok. 
Wanneer bet goed gekookt beeft, wordt alles door een zeef 
goed fijngewreven; daaru kookt men dezen bouillon nog eens 
op en doet er dan de madeira, de foelie, 't zout en 't vleescb 
van den ltaart en de sprieten bij. Dit wordt warm voorgediend 
en atukjea geroosterd brood er bij gepresenteerd. 

617 Sop selom 
Bouillon van l'h pond vleescb of van een groote kip, 2 lepell 
fijngelmaden uien, 2 Jepela fijngesneden aelderie, evenveel fijn· 
gemeden prij, een handvol peultjes of erwtjes, 3 of 4 fijnge­
sneden lo-. een bordje vol fijngesneden kool, 1 theelepel 
fijngeraapte djahé, eenlge peperkorrela, een stuJ<je foelie, een 
paar kruldnogela, 1 eetlepel boter, 2. eetlepela k6tjap, zout en 
djeroek-ap .... r smuk. 
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De twaalf fijngesneden uien worden in boter gesmoord; daarna 
voegt men er de fijngesneden aardappelen en de groen~n bg, 
Iaat dit een half uurtje samen smoren; dan kookt men dit met 
den bouillon nog eens goed op, tot alles goed gaar is. Vervol­
gens zeeft men deze soep en wrijft daarbij de groenten doo~. de 
zeef fijn. Nu kookt men deze ~p met de opgegeven specer:aen 
nog eens op. 
Als deze soep wordt voorgediend giet men in de terrine eerst 
de melk, daarna de soep en vervolgens de heele uien. 
Men kan er geroosterd brood bij voordienen. 

613 Sop gorèng (Nagemaakte sch;ldpadsoep) 
Bouillon van 2 kippen of van 2 pond vleesch; een bordje vol 
balletjes gehakt, 4 à 5 lepels meel, 4 à 5 lepels fijngesneden 
uien, 1 lombok, eenige kruidnagels, peper, zout, notemuskaat, 
%, bierglas madeira, boter; naar verkiezing kleine dobbelsteen­
tjes gekookte tong (het zachte binnenste ervan). 

Het meel wordt, droog, bijna bruin gebraden; de uien worden 
in boter bruin gefruit. Daarna neemt men een zeef en doet 
men het meel en de uien er in, die men fijn wrijft en door de 
zeef werkt, waarbij telkens wat bouillon gevoegd wordt, zoo 
lang tot bouillon, meel en uien geheel doorgezift zijn. Nu kookt 
men, onder aanhoudend roeren, deze soep op met de kruiden, 
tot ze dik begint te worden, roert er dan vlug de madeira door 
en voegt er daarna de balletjes gehakt en de stuk_ies fiin~esne· 
den tong bij. 
Deze soep wordt zoo warm mogelijk voorgediend, terwijl men 
er stukjes geroosterd brood bij presenteert. 

614 Sop kenarie 
Bouillon van 111:! pond rundvleesch, of van 2 kippetjes, 1 pond 
gepelde kenaries, 2 dikke sneden brood of 14 pond rijst, 6 hard· 
gekookte eieren, 1 kopje room of melk, zout en foelie. 

Kook den bouillon tot het vleesch door en door gaar en zacht 
is geworden of de kippetjes, tot het vleesch van de beenderen 
loslaat. Dan stampt men de kenaries fijn en doet er wat room 
of melk door. Vervolgens voegt men deze kenaries met het 
brood of met het 1A. pond rijst bij den bouillon en kookt dit sa· 
men op. 

Nu wrijft men de eieren fijn, roert hier een weinig melk door 
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~ van het oeater-water en volgt overigens dezelfde !Jerei. 
ding als van de sop oedang (ook de madeira, enz.). <Recept 
No. 616). 

621 Soupe meigre 
Elen bordje vol fijngesneden prij, 4 lepels fijngesneden Belderia, 
1 theeschoteltje vol gesneden kool, een paar fijngesneden wor­
teltjes, een bordje vol postelein, een handvol peulen, zout, 
peper, water, % kopje kétjap, naar verkiezing 1 kopje rijst 

De groenten worden, na gesneden te zijn, in water met zout 
gaargekookt en daar de kétjap bijgevoegd. 
N.B. In den vastentijd veel door Roomschen gebruikt, als zij 
toch soep wenschen te hebben. 

622 Tomaten sosp 
Zes tot acht rijpe tomaten, bouillon van 1 kip of van 1 'h pond 
vleeacb, een 30-tal kleine balletjes kalfs- of kippengehakt, pe· 
per, zout en notemuskaat naar smaak, 2 lepels maizena, geroos­
terd brood. 

De tomaten kookt men met een weinig water goed gaar; ver­
volgens wrijft men, door een zeef, de gare tomaten fijn in den 
bouillon. Daarna laat men deze soep goed koken, doet er, één­
voor-één, de balletjes gehakt in en laat deze ongeveer 10 minu­
ten koken. Men bindt deze soep met de maizena; terwijl men bij 
de soep geroosterd brood presenteert. 

623 Vermicelli soep 
Bouillon van l'h pond vleesch; een bordje vol balletje• gehakt, 
6 plakjes vermicelli, zout en peper naar smaak, :!oelie. 

Kook de vermicelli in den bouillon gaar ( ± 'h uur), doe er 
dan zout, peper en foelie bij en, het laatst, de balletjes gehakt, 
die men er ongeveer 12 à 15 minuten in laat. Dan neemt men 
de aoep van het vuur. 

624 Vlugge soep 
1 Kopje rijst, 3 à 4 blokjes maggi of water en zout, 'h kopje 
fijngehakte selderie, dito uitjes, dito prij, dito peentjes of wor­
teltjes, peper, zout en pala naar smaak, 4 lepels meel, 2 à 3 
lepels boter, water. 
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De fijngesneden uien worden met de kruiden gefruit; daarna 
doet men er zachtjes-aan de groenten door, met een lepel boter, 
laat dit even amoren en voeg er dan den bouillon bij, met de 
k6tjap, bet zout, enz. (behalve het djeroek-sap). Het bouillon­
vleesch wordt aan stukjes gesneden en ook bij deze aoep gaar 
gekookt. 
wanneer deze soep wordt voorgediend, kan er djeroek-sap bij 
worden gepresenteerd. 

618 Sop sojor (Groentesoep) 
Bouillon van 1111 pond vleesch of kip; 3 lepela fijngesneden 
uien, een handvol fijngesneden peterselie, 3 lepels f"tjngesneden 
prij, 1 dito selderie, een handvol krokot (poatelein) of kool, 2 
eierdooiers, peper, zout, foelie. 

1n den bouillon kookt men de fijngesneden groenten gaar; fruit 
de uien met een weinig boter op, doet die later in den bouillon; 
als alles gaar is en men deze aoep wil voordienen, klutst men 
twee eierdooiers in de terrine en stort de soep er, al roerende, 
langzaam bij. 

619 Rizollo (11al;aansche u;ensoep) 
5 Lepels fijngesneden bswang-mérah, 6 lepela boter, 1 liter 
bouillon, 1111 ons rijst, 1111 ons geraspte gruyère-of zoetemelk· 
ache kaas, een weinig saffraan. 

De uien worden met 5 lepela boter gebraden; als ze geel zien, 
wordt de bouillon er bijgedaan en dan wordt de schoongewaa­
schen rijst er bijgevoegd. Zorgen dat de korrels heel blijven. 
Roer dikwijls in de soep opdat zij niet aanbrandt en doe er 
de saffraan en de rest boter bij en bind de soep met de kaas. 

620 Sop tirom 

Twee honderd oeeters; verder dezelfde bestanddeelen als bij de 
sop oedang; 2 geklutste eierdooiers, meel, boter. 

De oesters worden schoongemaakt en van den baard ontdaan, 
terwijl van het water uit de oeaters wat bewaard wordt. Daarna 
steekt men de oeaters aan bietings en kookt ze even gaar. Nu 
hsa!t men deze oeaters door de geklutste eierdooiers, atroolt 
er wat meel over en bakt ze op. 
Vervolgena doet men de oeaters in den bouillon met een 
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ruim water. Daarna 4 uren trekken op een zacht vuur. 
Giet alles dan door een zeef en laat het weder tot 1 liter ver. 
koken en bekoelen. 
Eén lepel van deze gelei, bij bouillon of oenige aoepeoort ge­
voegd, is voor zieken versterkend. 

628 Wille zure gelei 
80 à 90 Gram gelatine of agar-agar, 1 liter water, l lepel zout, 
11,!, deciliter kruidenazijn, 2 lepell!I ftjngeaneden bawang-mérah, 
2 daon salam., 10 peperkorrels, 5 tjengkès, een weinig tijm, het 
geklopte wit van 3 eieren. 

Men weekt de gelatine (agar-agar) in 1 liter water en laat dit 
'h uur staan, kookt ze naarna op en voegt er al de opgegeven 
ingrediënten en specerijen bij. 
Js de gelatine goed warm geworden dan roert men er de ge­
klopte drie eiwitten door, onder voortdurend roeren. Laat dit 
verder zachtjes trekken en als de gelei dik ia geworden, dan 
zift men ze. 
Koud, kan deze zure gelei, in allerlei figuurtjes gesneden, als 
versiering bij viaeh, vleeseh of gevogelte dienen. 

629 Bruine gelei 
Overgeaehoten jus 1 liter, 100 gram gelatine (agar-agar) 1 le­
pel kétjap, het geklutste wit van 3 eieren. 

De gelatine (agar-agar) wordt geweekt, opgekookt met wat 
water en de jus en kétjap er bijgevoegd. Daarna laten 
koud worden. Voldoende bekoeld wordt er het eiwit door­
geroerd. 

630 K.Hs· (runder· )poolen gelei 
8-8 Pooten aehoongemaakt en gebroken, 4 liter water, zout, 
kokskruiden (recept No. 752). 

De pooten worden met zout en kokakruiden in 4 liter water op­
gezet en verkookt tot 'h liter. Dan wordt de bouillon gezift, in 
een aehoonen glazen kom overgestort en bekoeld. 
Hiervan kan men 2 liter gelei maken door 25 à 30 blaadjea 
gelatine te weeken in heet water en dit door de maaaa te 
roeren. 
Velen laten de kokskruiden ook aebterwege. 
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De boter zet men in een pannetje te smelten, al• die gesmolten 
il, zet men 't pannetje af en roert er, lepel voor lepel, het meel 
in tot het een dikke gele brlj is, daarna roert men er langzaam 
aan, telkens een half kopje water door en zoo ± *. liter water, 
opdat bet meel niet klonteren zal. Nu kookt men (te oamen of) 
apart in een ander pannetje de rijst, de groenten en de 1pece­
rljen, tot deze gaar zijn en roert dit dan goed door elkaar. Maai< 
van de 3 of 4 maggiblokje• met wat warm water bouillon en 
doet dit bij de groenten. Dit i1 een smakkelijke vlugge soep. 

625 WiHe ragoûlsoep 
1 Liter kippenbouillon, 7 lepels bloem, 4 lepels boter, 2 kopjes 
melk, Y,, wijnglao witte Bordeaux, 1 zwezerik of 1 ono kalfs- of 
kippengehakt, zout, peper, pala naar smaak. 

Boter en bloem door elkaar roeren en daarvan, op een zacht 
vuurtje, "rmur:'' maken. Daarbij beetje voor beetje den bouillon 
voegen, zoodat de soep niet klontert. Dan voegt men er de melk, 
den wijn en ten slotte de specerijen bij. Van het gehakt maakt 
men balletjes en doet deze (of de zwezerik) 't laatst in de 
ooep. 
N. B. Men kan de soep ook met 'n paar geklutste eierdooiers 
smakkelijker maken. 

626 Ziekensoep (zoet of zout) 
~ngeatooten beschuit, water, 'n paar schijfjes djeroek-nipis, 
suiker en zout naar smaak, 1 eierdooier, (bouillon, maar dan 
geen suiker). 

(Zoet). Beschuit wordt met water aangemaakt, even opge­
kookt en daarbij gevoegd suiker en zout naar smaak en de 
schijfjes citroen. Bij het opdoen klutst men 1 dooier door de 
soep. 

(Zout) Dan voegt men bouillon bij de beschuit en laat de suiker 
achterwege. 

627 Vleeschgelei voor zieken 
~ Pon~ rundvleescb, Y,, pond lever, 1 pond kalfspooten, alles 

stukjes ~n. de pooten gebakt en gekloofd, zout, een 
lepel kokskruiden (recept No. 752), water. 

Vleeach, pooten, zout en kruiden worden samen gekookt in 
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634 

beetrijkt dit Inwendig met wat alaolie en doet er nog lauw­
warme (liquide) gelei in, één vlngerhoog. In koud water zetten 
en gelei stijf laten worden. Daarop een laagje van pi.téschijfjes, 
daarover weer een laag gelei en zoo om en om. Laat se koud 
worden. Den aapic uit den vorm storten en voordienen met 
croQtons er omheen, waarop ook wat gelei ie gedaan. 

8'chamalsaus 
F.en lepel boter, 10 lepels meel, 15 fijngehakte bawang-mérah, 
2 lepel fijngehakte peterselie, 'li fleach gekookte melk, zout en 
peper IUUU' smaak. 

Boter smelten en het meel er mede mengen. Onder het roeren 
doet men er de uien, peterselie, zout, peper en melk bij en laat 
dit, onder geatadig roeren, ongeveer 10 minuten koken, waarna 
de UUI gezift wordt. 

635 Bloemkool 11u~ 
F.en halve fteach melk, 3 à 4 lepels bloem, 2 lepels boter, 1 of 2 
eierdooien, zout, paJa naar smaak. 

De melk wordt gekookt; de bloem mengt men met wat water 
aan en roert dit door de melk, met zout en notemuskaat. Wan· 
neer dit dik begint te worden, P.et men het even van bet wur 
af en roert er de geklutate eierdooiers en de boter door. 
Men maakt deze saus in tien minuten gereed en giet haar over 
de bloemkool. 

636 Botersaus 
F.en halve ftesch water of evenveel bouillon, 3 lepels meel of 
bloem, 3 lepels boter, zout en peper naar smaak. 

De boter wordt op een zacht vuurtje met bet meel dooreen· 
geroerd. Voeg er daarna het water (den bouillon). het zout en 
de peper bij en laat dit, onder gestadig roeren, gedurende tien 
minuten koken. 

637 Eierensaus 
Vier eieren, 3 lepels boter, 2 kopjes water, % kopje azijn, 1~~ 
theelepeltje zout, peper naar smaak. 

De eieren klopt men en roert er, onder het kloppen, bet zout, 
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beetrijkt ~t lnwendi~. met WP:t alaolie en doet er nog lauw. 
warme (bqulde) gelei m, één v1ngerhoog. In koud water letten 
en gelei stijf laten worden. D~rop een laagje van pätéacbijfjes, 
daarover weer een laag gelei en zoo om en om.. Laat ze koud 
worden. Den aspic uit den vorm storten en voordienen met 
crolitons er omheen, waarop ook wat gelei is gedaan. 

634 Béchemelsaus 
F.en lepel boter, 10 lepels meel, 15 fijngehakte bawang-mérab, 
2 lepel fijngehakte peterselie, ')4 flesch gekookte melk, zout en 
peper naar smaak. 

Boter smelten en het meel er mede mengen. Onder het roeren 
doet men er de uien, peterselie, zout, peper en melk bij en laat 
dit, onder gestadig roeren, ongeveer 10 minuten koken, waarna 
de saus gezift wordt. 

635 Bloemkool seu~ 
F.en halve flesch melk, 3 à 4 lepels bloem, 2 lepels boter, 1 of 2 
eierdooiers, zout, pala naar smaak. 

De melk wordt gekookt; de bloem mengt men met wat water 
aan en roert dit door de melk, met zout en notemuskaat. Wan· 
neer dit dik begint te worden, zet men bet even van bet wur 
af en roert er de geklutete eierdooiers en de boter door. 
Men maakt deze saus in tien minuten gereed en giet baar over 
de bloemkool. 

636 Boteruus 
F.en halve flesch water of evenveel bouillon, 3 lepels meel of 
bloem, 3 lepels boter, zout en peper naar smaak. 

De boter wordt op een zacht wurtje met bet meel dooreen· 
geroerd. Voeg er daarna het water (den bouillon), bet zout en 
de peper bij en laat dit, onder gestadig roeren, gedurende tien 
minuten koken. 

m ei.-u• 
Vier eieren, 3 lepels boter, 2 kopje& water, % kopje azijn, 11,ó 
theelepeltje zout. peper naar smaak. 

De eieren lr:lor' •. onder het kloppen, het zout, 



631 Zure geleien (bij vleesch, visch, e.nz) 
Zijn aspic'a. Zie bij de Sausen hierachter. 

632 

ROUX, ASPICS EN SAUSEN BIJ VLEEZEN, VISCH, 
GROENTEN, ENZ. 

Roux (boter en meel) 
In hoofdzaak bestaat de roux uit boter en meel - hoeveel· 
heden naar verkiezing, maar van beide bestanddeelen evenveel, 
b.v. 50 gram boter en 50 gram meel (tarwebloem). 

Laat de boter smelten en roer er het meel door met een houten 

lepel. .. 
Roux wordt gebruikt bij sausen, enz. Als men roux daarbJJ 
voegt, zorgen dat de saus niet klontert. Doorroeren! 
Men heeft witte en bruine roux. Deze wordt, zooals boven ge­
r.egd, verkregen door meel in boter te fruiten. Voor witte rou.-.c 
niet langer dan 3 minuten, voor bruine roux fruiten tot ze bruin 
wordt. 
Zachtjes fruiten, de roux moet dus wel bruin worden maar 
niet bruin branden. Bij verbindingen van witte roux bij soe­
pen of saus voegt men er eierdooiers bij - de tree weggedaan. 
De eieren worden er doorgeroerd, nadat ze geklutst zijn. Er 
bijgevoegd, moet de soep juist even bekoeld zijn, dus zorge 
men, dat ze niet meer kookt. Hetzelfde geldt voor de saus. 

633 Aspic 
Noemt men vette gelei, b.v. van kalfspooten of rundvleesch. 
Een kalfapoot, 1 groote kip en 1 groot stuk kalfsvleesch, alles 
f\jn ~kt en het been aan stukken geslagen, zout, water, 
kokskruiden. 

Bereiding als bij recept No. 630. 
~n, ziften en met agar-agar dik maken, als het noodig 
bllj~. Men heeft witte en bruine aspic of gelei. Verschillende 
aspic worden ~oemd naar bet toegevoegd bijgerecht, als aspic 
de saumon, up1c de foie gras, (bruine gelei). 
~ h:v. aa~ic de foie gras te maken, maakt men een hoe­
~be1d b~me gelei (zie No. 629) en neemt daarbij een potje 

paté de f01e gras. 

Men anijdt dan, met een warm gemaakt mes, de plté aan 
plakjes. Dan neemt men een klein gelei- of puddingvormpje, 
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641 Mosterdsaus 
Elen eetlepel moaterd, 2 lepels bloem, 1 'h lepel boter, 'h fleoc 
water of bouillon. h 

Deze aaus wordt even als de boteraaus (No. 636) bereid; den 
mosterd, die eerst is aangemaakt met wat water, roert men 
er het laatst doorheen. 

642 Mayonnaise saus 
Drie of vier eierdooiers, 1 theelepel mosterd (poeder), 'h thee­
lepel zout, 1 kopje dragon-azijn, 2 kopjes slaolie. 

De eierdooiers worden gedurende een kwartier goed geklopt 
met het zout en het mosterdpoeder. Voeg er daarna, onder het 
doorkloppen. druppelsgewijze, de olie en daarna den azijn bij. 

643 Pikanta saus 1 (gewone) 
Twee hardgekookte eieren, 2 gekookte fijngesneden aardappe­
len, 2 rauwe eierdooiers, 2 lepels zure melk of room, 1 lepel 
mosterd, 4 lepel• slaolie, 2 lepels bessenaap, 2 à 3 lepels azijn, 
1 lepel Liebig'a vleesch-extract, l lepel fijngehakte uitjes, peper, 
zout en notemuskaat en het gehakte eiwit van de bovenvermel­
de 2 hardgekookte eieren. 

De hardgekookte eierdooiers worden met de aardappels zeer 
ftjn gewreven; daarna klutst men de eierdooiers en roert die 
er doorheen met het ftjngehakte eiwit. Roer dit vervolgens 
zachtjes aan, lepelsgewijze, met de slaolie, den room, den aztin, 
het bessenaap, de Liebig en doe daarna den aangemaakten 
mosterd met specerijen en de gekapte uitjes hier doorheen. 
Men gebruikt deze saus koud bij vleeach, of men warmt haar 
op en roert er wat azijn door, als ze te dik wordt door het op­
wal"lll.en. 

644 Pik.nte saus Il 
V.. Liter water, 5 tjingkès, zout naar smaak, 1 lombok, 1% 
lepel boter, 1% wijnglas madeira, een weinig witte peper, 1 lepel 
paneermeel of beschuitkruim, stukjes champignons, 4 à 5 daon 
salam. 

Men kookt het water met de tjingkéa, het zout en 1 lombok 
gedurende 20 minuten; dan voegt men er de boter, madeira, 
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water "" don uijn bij. ~ d.wt - dil la 
de peper. ~ .at het op het nur. - dit t\>t Ml .........­
- pumet;e "" 11oe,,..u,.id bottr bij. la 
wordt en voeg er dan de~: ck- •ua l"ruN'd· dan kd 
de boter ftllllllollell en "~ 

men - gebnlikell· 

638 Ko~;;. boemboe kerrie (llie No. 901, 5 tJ.U.,, flja&Utalllpte 
~ 3 lepels boter. 4 lepels bloem. milt.,. ptpor naar mDW, 

5 kopjea bouiJk>ll. 

De boemboe kerrie wordt met de bloem en c1e ui~ in boblr 
opgefruit · daanl& voegt men er den ~ bij met peper ::'-t. en k..:irt dit. al roerende, gedurende aace-- ~o mlllu­

ten tot de lllUIS dik wordt. Voor ,,,.,,.... boomboe kerrie wordt 
de bowuon, nadat alles opgekookt ia. eent gesift. 

639 Olie-en-uijn 18111 {Sauce vinaigrette) • 
Anderbalf kopje sla-olie, '*' kopje azijn, 2 bardgekookte eaeren, 
'll. theelepel zout, 1 theelepel mooterd en peper naar .....U. 1 
eetlepel fijngehakte petenelie. 

De hardgekookte eieren maakt men má een vod< mer fijn 
en doet daar de peterselie doorbeeD. Leng dit vervolgeaa lang­
zaam aan met de olie en don azijn, roer bier doorbeen den moe­
tercl, het zout en de peper, en de ....,. ia gereed. 
Deze aaua (aauce vinaigrette) gebruikt mm bij alle llOClrteD 
.... aa!acle. 

640 Mongool '""' (bij kip of visch) 
Twee lepelo rBDwe rijlt, welke men een nacht in water beeft 
geweekt, 2 eetlepela fijupomeclen uien, 3 llioonp fijDgemeclea 
bawang-poetih, 5 gepofte lremiries, 2 acbijfjea lrentjoor, 2 llCbllf­
jea laos, 1 theelepel ketoembar, 1 tbeelepel traaoie, 2 djeroek­
poeroet-bladeren, oenige blaadjea kemangie, 3 lepela rauwe, ge­
pelde garnalen, BaDt.en van 'h klapper, zout, 'h tlaeh water. 

De geweekte rijlt wordt gedroogd, daarna plllampt, met de 
~vermelde kruiden. Doe er vervolgena bet water bij en laat 

t, al roerende, koken tot de rijot gaar ia. 
Nu -et men er de 1111ten, de bJadema en de pma1en bij 
en laat dit aamen koken, tot de ....,. dik wordt. 
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649 S.uce béerneise 
2 Decigram fijngestampte witte peper, % deciliter witte " 
en azijn (samen), 4 fijngesneden bawang-mérah, 6 eierdooi Wl!n 
'h lepel fijngehakte peterselie, 1,4 theelepel cayennepeper, 3 :~~ 
boter, zout. 

Uien met peper koken in den wijn en azijn, tot op de helft 
inkoken. Even afnemen en laten bekoelen en dan, één voor 
6én, er de 6 dooiers in klutsen. Zet ze nu op een zacht vuur 
(bain Marie) en klop de saus tot ze dik begint te worden; nu 
en dan er boter bijdoen. Ze mag niet koken. De saus ziften 
en er zout, cayenne en peterselie doorroeren. ·Men houdt de 
saus voor het gebruik warm (bain Marie). 

650 S.uce maître d'hötel 
Zes lepels boter, 1 lepel fijngehakte peterselie, 2 eierdooier11, 
peper, zout en notemuskaat naar smaak, djeroek·Bap. 

De boter wordt in een psn gewarmd; als ze gesmolten is, doet 
men er de specerijen en de peterselie bij, daarna zet men de 
saua af van het wur en voegt er, als de saus een weinig is 
afgekoeld, de geklutste eierdooiers door; men kan er, naar 
verkiezing, djeroek-sap doorheen doen. 

651 S.uce ravigolle 
Msyonna~us, 1 lepel zeer fijngehakte augurkjes in 't zuur, 
1 fijngehakte ui, een weinig f'Jjngehakte dragon en peterselie, 
een weinig suiker en 1 theelepel bruine mosterd. 

Deze verschillende ingrediënten worden door de mayonnaise­
saus vermengd. (Zie recept No. 642). 

652 Sauce remoulade 
Mayonnaise-saus vermengd met: 1 eetlepel kappertjes, 1 
eetlepel gehakte augurkjes in 't zuur, 3 f'tjngehakte uitjes, 
3 uitgetrokken, fijngehakte ansjovisjes en 1 eetlepel mos­
terd. 

653 S.uce bouilli (voor soepvleesch) 
Water, zout, 3 lepels fijngehakte bswang-mérah, 2 lepels boter, 
1 à 2 lepels meel, 1 lepel fijne mosterd, 1 kopje dragonazijn, 
peper en sout, 1 theelepel gehakte peterselie. 
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. champignon en de 5 daon salam bij en 
de peper, de stukjes minuten goed doorkoken, waarna men 
laat dit aamen no.g 5 kél '!haalt. Men bindt eindelijk de saus 
er de lom",:.:;' :f°' beaeh:tkruim. 
met ~-•~·Id is voldoende voor 5 personen. 
Deae boev ....... 

645 Pi~nlo '"~' !:,";~~ lepelll bloem, % lombok, 1 daon salam, 1 = !::eira, % lepel kétjap, 4 kopjes bouillon en 10 gekapte 

uitjel. 

Me fruit de bloem en de uien in de boter, doet er daarna den 
~on met de specerijen bij; laat dit ~uren~~ een 
kwartier goed doorkoken, doe· er daarna de két:iap bij. Vel'­
volgens zeeft men deze saus en kookt baar nog eens met de 

msdeira op. 

646 Pikante SIUS (witte) . 
Deaelfde bestanddeelen s.1a hierboven, mur aonder kétJap. 

Bereiding clezelfde s.1a hierboven (recept No. 645) ; men zorge 
evenwel dat de uien niet te bruin gefruit worden. 

647 Pelenllia SIUS 

Drie lepels meel, 3 lepels boter, l'h eetlepel gehakte peteraelie, 
f à 5 kopje• water of bouillon, peper en zout naar smaak. 

Het meel wordt met een weinig water aangelengd; daarna 
warmt men het water of den bouillon, roert er vlug het aange­
maakte meel door met de boter en, s.1a dit dik begint te worden. 
voegt men er de peteroelie en de specerijen bij. 

648 S.uc• 1ngl1ise (voor koud vleesch) 
30 Gram f\jngestampte zwarte peper, 15 gram tjingké en pala 
UIBlf om half), 1 lepel zout, 3 sioongs gesneden bawang-poetih, 
3 lepels atjar bawang-mérab, 1 lepel ehamplgnonextract, 'h 
lepel kétjap. 

Al deoe ingrediënten bij elkancler gevoegd, ook het cbam­
pilllODOXtract in een fleseb en onaangeroerd 10 à 14 dagen laten 
llaan. Daana ziften. Bij koude - ook bij warme - vleeoen 
te gebruiken. 
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658 SpHnsche saus 
Overgebleven stukken van vleesch of gevogelte, een paar 
jes ham, eenige lepels boter, 1 glas witte wijn, bouillon ;:e4• 
weinig djeroek-sap, 1 lepel meel, zout, peper, notemua1raa"":' 
kruidnagels naar smaak, daon salam, 10 fijngesneden uitjes. ' 

De uitjes worden met de overgeschoten stukken vleesch en ham 
in boter gesmoord. Doe er daarna den wijn, den bouillon, 't 
djeroek-aap en de specerijen bij ; laat dit op een zacht vuurtje, 
langzaam, gedurende eenige uren, smoren. 
Braad daarna het meel met een weinig boter bruin en roer 
dit door de saus, waarna men dit alles doorzeeft. 
Deze saus, wordt, als zij niet gezeefd wordt, bij vleesch voor­
gediend. 
Wordt zij gezeefd, dan kan zij bij andere sausen worden ge· 
bruikt, en kan zij bovendien, mits goed gesloten, op een koele 
plaats eenigen tijd bewaard blijven. 

659 Spelcsaus bij selade 
Aan dobbelsteentjes gesneden spek, 3 geklutste eierdooiers, l 
lepel meel, 5 lepels azijn, water, zout, peper. 

Het spek wordt gebakken, niet te hard; het meel wordt met 
den azijn aangeroerd, dan doet men er de 3 eierdooiers door, 
voegt hier water, peper en zout bij (naar smaak) en het spek 
en roert alles goed door elkander. 

660 Sauce tartare 
la mayonnsise-saus vermengd met: 3 gtbskte uitjes, 2 fijnge­
hakte augurkje& in 't zuur, 1 lepel fijngehakte peterselie en 
1 lepel mosterd. 

661 S.uce lorlue (Sch;ldpod saus) 
Een kwart liter Spaansche saus, 1 wijnglas madeira, 1 kopje 
vol fijngemaakte rijpe tomaten, lf:! ons rauwe magere fJjn­
gesneden ham, een scheutje kétjap, •;, theelepel cayenne­
peper. 

De ham wordt gedurende lä minuten in de Spaanscl1e 
aaus goed gekookt, daarna dese saus gezeefd, en de toma­
tenpurée, de kêtjap, madeira en cayenne-peper er doorheen 
geroerd. 
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. . te koken. zet ze dan af en 
Men zet water, zout en ~•ties rt men het meel met water 
roert er de boter door; ';"zout en uijn door en roert 
aan doet er de mosterd, pepe ' maar •t mag niet 

'allee bij elkaar; zet alles op het vuur 
:=.n. 't Laatst er de peterselie doorroeren. 

654 Saus bij gebriden W1632"ld) 11 pel azijn l kopje water of bouillon, 
Bruine roux (No. ' e ' · d. hé 4 of 5 
1 wijnglaa rijnwijn, 2 theelepels su~k~r, l stukJe J& • 
tjlngkn, 3 of 4 schijfjes djeroek-n1p1s. 

Gember en kruidnagelen samen gestampt. Bruine roux aanroe­
ren met den wijn, bouillon en uijn en hierdoor al de verdere 
ingrediënten (gember, suiker, enz.) roeren. Dan alles opkoken 
tot de ssus dik wordt. 

655 Sauce cumbarlend 
9 Lepels bessengelei, of gelei van térongblanda, 3 eetlepels fijne 
moaterd, het ssp en de gehakte sehil van 2 djeroek-keprök, 
l % deciliter witte port, 2\1, deciliter Bordeaux, Y.i lepel zout. 

Beaeengelei met moeterdpoeder en den echil op een zacht vuur 
roeren tot gelei is geemolten. Dan djeroek-sap en wijn er door 
roeren en zout naar smaak er bijvoegen. 

656 S.uce dieblo (Duvelsaus) 

5 Hardgekookte eierdooiers, 6 lepels roode wijn, 3 à 4 lepels sla­
~l.ie, 3 theelepels mosterd-poeder, het sap van 3 djeroek nipis, 6 
fijngehakte bawang-mérah, l theelepel zout, 1 theeJepeJ BUiker. 

De eierdooiers fijnmaken en met alle ingredil!nten door elkan­
der roeren. 

657 S.uco robert 
Drie kopjee eaus (zie .,_ ____ , sa N ara • . 
wij 2 Ie w ............ e UI, o • .....,), 1 kopie Witte 
1 ~;..i .,.:= ~~ uitjeo (gehakt,) een seheutje kétjap, 

!:..,~ uitjes WOrden met boter gesmoord daarna de""""' 
--··"""' en dit samen inpk k • -~~er 
Pl1I voegt men er de sauo .. oo t, tot het dik "WOrdt, Vervoi-
-... nog •ven koken en ~met ":n seheutje kétjap. Laat dit 

g er, slotte, den mosterd bij. 

227 



Al deze ingrediënten worden met de Spaanscbe aaus 
gekookt, tot de saus aan de lepel blijft hangen. Bllllen op. 

667 Wille saus voor chaudfroid 
Ongeveer 7 kopjes bouillon met bouquet-garni (zie No. 744) 
3 kopjes melk, 2 geklutste eierdooiers, 1 'h stang geamo11e~ 
agar-agar, 3 lepels bloem, 2 lepels boter, 1 wijnglas madelra, 
zout, peper en notemuskaat naar smaak. 

De bouillon kookt men met de bouquet-garni op en doet daa.raa 
de, in melk aangelengde, bloem er door. Roer dit voorzichtig 
om en voeg er de geklutste eierdooiers bij, met de opgeloote 
agar-agar en de specerijen, de boter en de madeira. Wordt deze 
aaus, onder het roeren dik, dan zet men haar af en is ze voor 
bet gebruik gereed. 

668 Wille regoûtseus 
Zie daarvoor de opgave bij recept No. 294. 

669 Worcesler saus {namaak) 
Een ons zwarte peper, 'h ons geraapte notemuskaat, 'A. OM 

gemalen kruidnagelen, 'h ons cayenne-peper of lomboks, 14 
ons geschilde bewang-poetih, 2 pond uitjes, 3 liter azijn, een 
weinig suiker. 

Al deze kruiden worden samen zoo fijn mogelijk gestampt en 
in een grooten paso gedaan met den azijn. Laat dit ongeveer 
tien dagen op een koele plaats (badkamer) zoo staan en roer 
er dagelijks een paar malen in. 
Na tien dagen kookt men dit gedurende twintig minuten en 
zeeft de saus daarna. 
Is de saus koud geworden, dan doet men baar in goed dicht 
gekurkte flesschen en kan men haar voor langen tijd bewaren. 

SAUSEN BIJ GEBAK 

670 Amandel saus 
30 Gram amandelen, geraspte citroenschil, 1 'h à 2 kopjes melk 
en 'h liter melk, 1 theelepel meel, 2 à 3 lepels suiker, 4 geklutste 
eierdooiers. 

De amandelen worden met een weinig citroenschil in de ± 2 
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SalcsJsche Yisch-Jus er 'n paar tepels bawang­
Men fruit wat meel in boter, d"':t visch gekookt heeft, wat 
mérab bij, met wet .:WS~r, waa::.~fjes djeroek-Dipis en goed 
witte wijn en wat azun, n paar '"" paar 
wat mosterd. Dit langzaam laten doorkoken en er een 
lepels boter doorroeren. 

Tomaten saus 1 bo paar 
Een vijf· of r.estal rijpe tomaten, een paar lepels ter, een 
daon salam, een weinigje peper, 1 glaa witte wijn, een scheutje 

kétjap, bouillon. 

De tomaten worden in de boter, gedurende een ~ uur ge­
moord i daarna voegt men er den bouillon, de speceroen en den 
witten wijn bij, roert dit alles goed dooreen, kookt het dan nog 
eena op en ueft de saus vóór bet gebruik. 

664 Tomaten aau1 Il 
Groene of roode tomaten, bruine BUiker (op elk pond tomaten 
1 pond bruine suiker, geen goela-djawa), 1 citroen in zeer dunne 
plakjel gesneden, zout, kruidnagels, water. 

:Wucbt en anijdt de tomaten in zeer dunne plakjes en doet 
ze met de cltroen-echijven, de specerijen en bruine suiker met 
water ln een pannetje. Het water moet zeer weinig zijn. Men 
kookt dit alles tot moes en laat dit een tijdje doorsutteren, op­
pueen voor aanbranden. 
Lut dit daarna koud worden (men kan dit moes Eiften) 
en doe dit moes in goed dicbtgekurkte gluen flesscben 
;!..i'tjes. Na oenige dagen ili deze saus voor gebruik ge-

665 Truffel 11111 

14 Liter Spaanacbe aus (No. 658), 'h, blikje of flacon truffels 
I> deciliter madelra. ' 

Ken roert door de Spaamcbe saua de aan kleine stukjes go­
-., truffels en de madelra. 

666 Uion -
Drie kopjes 8-be oaua, 2 kopjes witte wijn 3 tl,lngehakte 
ultjeO, 1 lepel kétjap. • 
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Doet men er maizena, inplaata van eieren door, dan lengt mea 
de maizena met de melk aan, kookt dit samen en voegt dit dan 
langzaam roerende, bij de caramel. ' 

675 Citroen saus 1 
Citroensap, suiker, maizena, 1 of 2 geklutste eierdooiers. 

Het sap wordt gekookt en er, naar smaak, suiker doorgeroerd. 
Maizena aanmaken en hiermede de saus binden. 
Is de saus van 't vuur afgenomen, dan er nog vlug de geklutste 
eierdooiers doorroeren. 

676 Citroen saus Il 
Een djeroek-nipis, 1 glas rijnwijn, een weinig maizena, suiker 
naar smaak. 

:Men schilt de djeroek en hakt den schil in zéér kleine stukjes 
die men daarna in den rijnwijn opkookt. Zeef vervolgens dea 
wijn, doe er daarna het djeroek-sap bij, met suiker naar smaak; 
leng de maizena met wat water aan, roer ze door den wijn en 
kook alles samen op, tot de saus dik begint te worden. 

677 Jasmijn of Melati saus 
% Liter melk met een goede handvol jasmijn- (melati-) blaad· 
jes, 1/z stokje kaneel, 4 eierdooiers geklutst met 3 lepels sui­
ker, 1/z lepel meel, 3 druppels bergamotholie of 1 lepel orsnje­
bloesemwater. 

De melk wordt met de blaadjes en kaneel gekookt, dan laat 
men ze koud worden. Dan roert men de dooiers met de suiker 
en 't meel aan met deze melk en zeeft de saus. Koken tot de 
saus, waarbij nu de bergamotholie (of oranjebloesemwater) il 
gevoegd, dik is geworden. Voorzichtigheidshalve onderzoeken 
of de melatiblaadjes gifstof bevatten. 

678 Kruiden uus (Sauce aromatique) 
Twee kopjes roode wijn, 1 kopje rhum, 9 à 10 lepels suiker, 1 
djeroek-_achil, 1 pijpje kaneel, 10 kruiduagela, 1 kopje water 
en wat aangemaakte sago of ma&ena. 

De djeroek-achil, kaneel en kruiclnageia worden met het water 
in een goed lluitend pannetje, gedurende een1ge uren gekookt 
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kopjea melk gekookt (de amandelen eent fijnstampen) dan 
wordt dit gezift. Het meel wordt met melk augeJengd en met 
de 'h liter melk en de suiker door de gezlfte 88U8 geroerd, weer 
gekookt en 't lutat er de geklutste eierdooiers doorroeren. 

671 Aordbelon '""" 
Een heel of een half blik urdheien-jam, 1 kopje water, 1 kopje 
vol rhum en een weinig aangemaakte BBgO of maizena (1 à 2 
lepels). 

De jam roert men op een zacht vuur met het water dooreen, 
doet er de rhum bij en bindt het, zoo noodlg, met de aange­
maakte sago of ma1zeDa. 
Men maakt op dezelfde wijze: abrlkozenaaua, frambozensaus. 
pruimeDBB.WI, enz, enz. 

6n Bessenup 111us (ook genaamd terra-cotta saus) 
Twee en een half kopje bessensap, 1 kopje water, 1 lepel 
maïzena, een stukje kaneel ter vingerlengte, aulker naar 
amuk (ongeveer 3 à 4 lepels). 

De heaaenaap wordt met het water, kaneel en suiker gekookt; 
daarna lengt men de maizena met wat water aan en roert dit 
door het bessensap. Als de eaus dik begint te worden, zet men 
de pan van het vuur af. 

673 Bitlorkoekjes '""' 
4 Deciliter melk, oenige bitterkoekjea, \4 stukjes vanille, euiker. 

De melk met de bitterkoekjes, fijngemaakt, op een zacht vuur 
laten trekken en de vanille en euiker naar emaak er bijdoen. 
Daarna de eaus door een zeef wrijven en met wat tarwena, 
llllllsena of bloem binden. 

674 C.ramel uus (gebrande-suiker saus) 
Vier à vijf lepels witte suiker, 2 lepels water, •/8 haele fleach 
melk, 2 lepels maizena of 3 geklutste eiordooiera. 

~ bramlt de suiker in een wadjan en voegt er het water 
bij, maar sorgt, dat ze lichtbruin blijft. Klop daarna de eier­
dooiers, doe er de melk bij en roer dit zachtjes duor de gebran­
de suiker. Kook dit tot de eaus r-bonclen wordt. 
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685 Rijnwijn saus 
Vier eieren, 'h eetlepel ma.ü.ena, 6 à 8 lepela auiker 2 k 
rijnwijn, het aap van 2 djeroek nipia. ' opjes 

De eieren worden, met het wit, goed geklopt; de BUike 
maizena en de rijnwijn er doorheen geroerd, vervolgena d~t 
mengsel te vuur gezet en, al roerende, het djeroek-sap er door­
heen gedaan. Ale de maaaa dik begint te worden, zet men de 
pan van het vuur en dient men de saua direct voor. Men lette 
er op, dat de eieren niet schiften. 

686 Vruchten saus 
Een k"NRrt flesch frambozenstroop, 14 flesch bessensap, \4 
pond suiker, 2 lepels aangemaakte aago of maizena, 1 pijpje 
kaneel, een likeurglaasje kirsch of marasquino. 

Al deze ingrediënten worden samen gekookt en daarna met de 
aago of maizena gebonden. 

687 Zoetzure saus (bij champignons, ossetong) 
3 Geklopte eierdooiers, 'h lepel bloem, 1 glas water of witte 
Bordeauxwijn, 2 lepels boter, 'h lepel fijngestampte ke111bang 
pais, lY., theelepel suiker, citroen of azijn. 

Bloem wordt met water aangelengd en de 3 eieren er doorheen 
geroerd (beter inplsats van water: witte Bordesuxwijn!J, 
daarna er de boter, foelie en suiker bij geroerd. Dan zet men 
dit op 't vuur en, als de aaua dik begint te worden, doet men 
er, al roerende, citroensap of azijn bij. 

688 Kellln sous (Indisch genaamd sirkaja) 
2 Kopjes santen kentel, 2 geklutste eieren, wat zacht gemaakte 
goela-arèn, 2 djeroek-poeroet-schilletjes. 

Alles wordt samen gemengd en dan "" bain .llarie gekookt, 
tot het dik is geworden. 
Deze saue wordt bij witte ketan gebruikt. (Recept No. 23). Zie 
ook recept No. 870. 
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of zachtjes potoomd. . 
Daam& giet men dese euence door een :JJOef m een ander pa~ 
tje over, doet er de suiker, den wijn en nog een kopje w_:ater bij. 
Laat dit koken en doe er de aangemaakte oago of maizena en 
de rhum bij. All ze dik wordt, la de oaua gereed. 

679 Ongokookto roocle wijn seus 
4 Glazen roode wijn, 4 eetlepels fijne auiker, 4 eetlepels fram· 
bozengelei. 

De suiker wordt geheel in den wijn opgeloet en hier doorheen 
de gelei geroerd. 

680 Prins Albert rhum '""' 
Roux, (boter, meel) 1 glu rhum, suiker naar smaak, water. 

De roux wordt met 1 vol glas rhum aangemengd - zorgen dat 
het niet klontert - hierbij wat oulker naar smaak bijgedaan 
en met wat water koken, tot het een dikke l&UI wordt. 

681 Vanille seus 
Vier eierdooiers, 4 kopjes melk, een stukje vanille, 8 lepe1ll 
suiker, % eeUepel maizena of tarwena. 

Men klutst de vier eierdooien met de auiker, doet er de melk 
bij met de vaniJJe en kookt dit, al roerende, op een zacht 
vuurtje. 
All het warm begint te worden, voegt men er de aangelengde 
mamma bij. 
Wordt de aaua dik, dan zet men de pan van het vuur. 

682 Kirsch seus 
Is Vanille aaua met 1 kopje kinch......,.. vermengd. 

683 Maresquino NUi 

Wordt op dezelfde wijze bereid. Jnplasta van oen kopje kinch­
......,. wordt dan een kopje marasquino door de vaniJJe aaua 
gemengd. 

684 Rhum saus 
Men doet een kopje rhum door de klaargemaakte vanille oau.o 
en roert dit goed dooreen. 
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1196 Hutspot 
Wordt uit het blik gestort en met peper en zout opgewarmd. 

697 Knolletjes 
Warmt men op, zonder het water; men stooft ze met boter en 
notemuskaat op, of men geeft er een bloemkool-eaus bij. 

698 Kool 
Evenals de knolletjes. 

699 Kropsalade 
Evenals de andijvie. 

700 Princesseboonljes 
Evenals de doperwtjes, maar zonder suiker. 

7111 Roede kool 
Wordt uit het blik gestort en gestoofd met wijn of bessenssp, 
wat suiker, notemuskaat, zout en fijne kruidnagels, alles naar 
smaak. Men bindt deze groente met wat maizena of meel. 

702 Snijboonen 
Evenals de doperwtjes. 

703 Snijboonen en witte boonen met worst 
Warmt men op, nadat ze uit het blik in de pan zijn gestort, 
met wat bouillon en peper en zout naar smaak. 

704 Spinuie 
Evenals andijvie, maar zonder saus (om te binden); men doet 
er water en boter bij. Meestal komt tegenwoordig de spinaZie 
in flesschen of blikken in den handel. (Zie recept No. 689) · 

705 Brusselsche spruitjes 
Worden, zonder het water, uit het blik gestort en met boter, 
zout en notemusk&at even opgestoofd. 

706 Schorseneeren 
Worden evenals de asperge.punten behandeld. 

707 T ulnboontjes, Groote boon•n, Roomse he boon en 
Worden gestoofd met wat bouillon of woratenat, boter en note. 
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619 

690 

GROENTEN UIT BUK OF UIT R.ESSCHEN ALSMEDE ENKELE 
INDISCHE SURROGATEN 

Andlpte. 
Stort men, .ander het water, in een pan owr en doet er, nur 
llll&&k, zrut, notemuakaat en boter bij. Stoof dit op. lfen bindt 
ze met aangemaakte llllUzena (een paar lepel&) en melk of ...,1 
met beochultkrulm. 

=men of otoomt men in bet geopend blik ewn op, baalt 
ze voonicbtig er uit en BCblkt " netjee op een langwerpip 
llCbaal. 
Men dient er gewelde botel'll&us, bardgekoollte in vierde parten 
geanedell eieren en gerupte notemuakaat bij. 

691 Asperge-punlon 
Stort men, zonder het water, in een pan over, doet er 'boter, 
SOlit en notemuskaat naar BID&&k bij en stooft "" oamen op. 
Men Iran er ook een bloemkool..,.us bij geven. 

692 Bloemkool 
Wordt uit de fleach gedaan en in hetzelfde water opgewarmd. 
Ala ze gaar la, in een ICbaal voorgecllencl, zooveel mogelijk met 
de bloem naar boven gekeerd. 
Men otort hierover een bloemkool..,.ua, en raapt over de aaua 
wat notemuakaat. 

693 Bnn.loch lol of Chïco..i 
Evenala de anclitvle. 

694 CÄlori au jus of S.lderiJ·koPP9n 
Warmt men met het water op en dient ze voor met een 
gebonden aaua van bouillon, waarin bouquet garni (No. 74'). 
welke men bindt met wat bloem of maizena en krulclt met 
:'!.,_peper, notemuakaat en geetampte kruidnagela naar 

695 Do.,.rwtJes 
Worden met het water overgeatort in een pan; daarblf voegt 
men wat boter, een weinigje notemU8kaat en llllilrer naar 
amaak en stooft " dan op. 
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Men kan tevens, behalve groenten, jams, compates, zelfs vl 
en melk sterlllseeren en ze langen tijd, luchtdicht gehou":.,n 
goed bewaren. ' 
Tot het steriliseeren heeft men noodig: 

710 

1 steriliseerketel; 
1 houder (nieuwste soort); 
1 thermometer; 
6 veeren en de noodige glazen, zooveel als men zelve verkiest en 
in aantal voor de noodige conserven b.v. 18, 24, 48, enz. stuka· 
1 stamper. ' 
Men ontvangt bij aankoop een volledige gebruiksaanwijzing 
en een receptenboek. 
De glazen, met gummi-ringen en deksels, die afzonderlijk en 
in verschillende vorm kunnen worden genomen, varieeren zeer 
in prijs. 
Het meest gebruikelijk model, is van 1 liter voor groenten en 
aapglazen voor vruchten. 
De glazen worden met de gced schoongemaakte groenten of 
vruchten gevuld, het water er bijgevoegd. Het vocht moet 
ongeveer 2 vingerbreed onder den rand blijven. Dan de gummi­
ring, die eerst met sods is schoongemaakt, erop geplaatst en 
daarop het glazen deksel, dat een kantigen rand heeft, welke 
zich ns de verhitting in den ring drukt en aldus een hermeti­
sche sluiting bewerkt. De thermometer wijst de kookhitte aan 
en den duur van het koken, zoodat er geen sprake kan zijn van 
fout werken. 
Het gemakkelijkst ia wel, dat men een volledig receptenboek 
met alle aanwijzingen krijgt. En men verzuime vooral niet, 
om dit kleine boekje eerst 'n paar maal goed door te leaen, 
omdat men daaruit onder meer kan leeren: 
le. dat men de uit den steriliseerketal te nemen heete glazen 
en flacons éérst wat moet laten bekoelen; 
2e. dat men goed doet, de gevulde glazen, enz. in het 
donker te plaatsen (dit tegen eventueel bederf, wanneer het 
zou kunnen gebeuren, wat haast niet denkbaar is); 
3e. dat men de hechtste sluiting der glazen verbreekt, door 
aan den gummi-ring te trekken, daar, waar deze een lipje 
(verbreeding) heeft, en dergelijke aanwijzingen meer. 

COMPOTES 

Deze maakt men van versche nf van gedroogde of ook 1np 
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mUlkUt. ten in steenen of geêmallleerde 
Men zorge er voor, dat de groengeatoofd en opene de blikken: 
-•nen worden opgewarmd of de fleSaChen bloemkool 
..--- ten asperges en 
worteltjes, aspergepun '·d·ng daar genoemde groenten spoe­
•iet te vroeg wor de bere• • , 
dlg verzuren· 

708 Gedroogde vruchten en g";"""; dan voorheen - worden, be­
ID de laatste jaren - vee :; r ppelen peren abrikosen, en1, 
halve geclroOBde vruchten 8 ~rijg- gesU:1c1. Niet duur en 
ook gedroogde groenten - ver zoowe1 de vruch· 

kkelijk in de huiahouding. Men moet 
... r :"':. groenten eerst schoonmaken, goed """°""mal-, 
::.....i.en en dan den avond te voren _in de week zetten. Dan 
setten zich voornamelijk de groenten uit. 
Na den nacht weeken worden de vruchten of groenten met 
water opgezet en gekookt. Wat zout voegt men bij de groen· 

~rigens als bij de groenten uit blik. De gedroogde groenten 
van den laatsten tijd, worden thans meest in blik verpakt, en 
niet waal• vroeger, enkel in earton, wat aanleiding kan geven 
tot beochlmmelen. 

HET STERIUSEEREN VAN GROENTEN, VRUCHTEN, JAMS 

709 Vlootch, mc:h, molk, enz. 
Sedert het verochijnen van den laten druk van dit volledig kook· 
boek, dat In den naam een noodaakelljke wijziging heeft onder· 
gaan, ter voorkoming .,..., verwoning met andere Ooat-Indlache 
kookboeken, heeft er een groote 6volutle plaat& gevonden in 
het couerveerm en self bereiden van groenten, vruchten, enz. 
Ook In de tropon heeft het zijn bijzonder nut, dat men goede 
ll'OOllten niet uil- en afkookt en den groeatenOO..illon, al8 men 
't zoo noemen mag, dlt nat, waarin de meeate lllll&&k en oolr. 
voedingltof voorkomt, niet wegwerpt. 
Dit wrkrljgt men door 1teriliHeren. Elke huiavrouw kan te­
genwoonlig hlre eigen versche groenten, b.v. malBche jonge 
ll'OOllten uit de bovenlanden (Tjl Panas, Lawang, Batoe, 
Npdiwono) lelve degellJlr: en voedzaam, op wetenachappel\jlr.e 
w\jle, ....,.rveeren en wel IOOveel, al8 lij zelve verkieat. 
Het voordeel bij deze bewerking ia dat llJll&&k, kleur en voor­
IWllelllk de kracht der croenten, de oappen, bewaard blijven. 
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715 Spinazie (Bojem) 
Wordt, evenals postelein, zonder water, maar met zout opgv.et, 
Als de spinazie gaar is, wordt ze zoo fijn mogelijk gehakt en 
met boter gestoofd. Men moet ze dikwijls omschudden. Men 
dient ze voor met gebakken fijngesneden uien, stukjes ge?OcJ&. 
tere! brood en hardgekookte eieren, in vieren gedeeld, welke 
men over de groenten arrangeert; (stuven als postelein). 

716 Peulen ot Katjang luiprie 
Worden afgehaald, goed gewaBBchen en met kokend water en 
zout opgezet, vervolgens, evenals de doperwtjes, met boter, wat 
suiker en notemuskaat naar cmaak, gestoofd. 

717 Indische boerenkool (surrogaat) 
Bestaat uit jonge Jaboe bladeren en aardappelen. Dezelfde be­
reiding als hutspot van peen en aardappelen, maar zonder 
uien. 

718 Indische hutspot (surrogaat) 
Bestaat uit rijpe gele laboe (walöh genaamd) met aardappelen 
gestoofd. 
Nadat de Jaboe en de aarGappelen met wat zout en water zijn 
gaar gekookt, giet men de aardappelen af, stampt ze fijn met 
de Jaboe, doet er specerijen bij en etooft ze m,et bouillon en boter 
op. Men eet er verache of gerookte worst bij. 

719 Hutspot van uien 
Wordt, evenals de gewone hollandache hutspot, van peen en 
aardappelen bereid. 
Evenzoo maakt men: 
hutspot van kool en aardappelen, en 
hutspot van lobak en aardappelen. 

720 Gestoofde bombor uien 
De uien worden afgeschild, gestoofd in bouillon en met een saus 
van meel, bouillon, peper, notemuskaat en boter gebonden en 
in deze jus voorgediend. 
De uien worden in hun geheel In kort nat met zout gekookt, 
terwijl dit water later bij de saus wordt gebruikt. 

721 S...wie 
Is een surrogaat voor andijvie. Dezelfde bereiding als No. 714. 
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maakte vruchten, ook van vruchten In blik. 
Het boofclidée is de vruchten met suiker zoo lang te koken, tot 
bet kooknat is ingetrokken en zich met de vruchten tot gelei 
beeft gevormd. 
zoo beeft men; compöte mixte, bestaande uit verachillende 
Europeesche vruchten (gedroogde) zooals appelen, peren, 
pruimen, abrikozen en jams. 
Verder: b.v. 
Ananas compote, ramboetan compöte, guave- en zelfs pisang 
comp6te, enz. 
Om de compóte, zoo noodig te binden, gebruikt men weleens 
geklopte eierdooiers, sago of maizena. Voor den smaak gebruikt 
men er ook, waar noodig, wat kaneel en citroensap bij. Guave 
is de djamboe bidji. De compöte maken van de djamhoe bidji 
zonder pitjes. 

ENKELE VERSCHE INDISCHE SURROGATEN 
VOOR HOLLANDSCHE GROENTEN EN INDISCHE 

GROENTEN EN SALADEN 

711 Gestoofde pepaja (als flauwe knolletjes) 
Onrijpe pepaja's worden geschild en aan lange reepen gesne­
den, m water en zout gekookt en met een bloemkool-saus voor­
gediend. 

712 Gestoofde jonge palmiel 
Wordt evenals de pepaja (hierboven) bereid. 

713 dZ..r io.ngo djogoong korrels of piffen (Surrogaat 
operwtJes) voor 

Die dus nog zoet v maak . 
met wat zout an s en sappig zijn, worden in water 
(Recept No. 69/ltkookt en verder als doperwtjes bereid. 

Men kan u ook met 1 
muskaat opstoven. aange engel meel met melk, boter en note-

714 Postelein (Gèlong, krokot) 
Wordt goed uitgezocb 
zout (lllet met wate > t, een paar malen gewasachen on met 
"' inet boter reatoof~ ;,,pgezet, tot ze gaar ia. Daarna wordt 
ge.klutst ei doorheen · en voor het opdoen, doet men er een 
IDelk &anceroerd. • OID de groente te binden, of wat meel met 
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zing, door midden gebroken; men kookt ze in water met 
zout gaar en laat ze op een vergiet uitlekken. Men stoott."a~ 
met boter op en strooit er wat fijngestampte notemuakaat zo 
(dit naar eigen amaak). over 

726 Snljboontjes 
Snijboonen worden eerst geWB11Schen en daarna fijngesneden 
(8DQ1Joonenmeaje). 
Men zet de boonen met weinig water, wat suiker, zout en een 
goede lepel boter op 't vuur en kookt ze langzaam. gaar, nu 
en dan roert men er in, vervolgens doet men er naar verkiezing 
nog wat boter bij en wat geraapte noot. Warm opdienen. 

727 Gevulde kropsalade en andijvie 
Van de kropsalade haalt men de hartjes uit, de andijvie, als ook 
de salade worden van de oude en verdorde buitenste bladeren 
ontdaan. Daarna vele malen gewasschen, zoodat er geen zand 
meer loslaat. 
Hierna bindt men de kropjes salade en de andijvie struiken 
met een touwtje, losjes dicht en kookt die kroppen, halfgaar, 
met veel water en zout. 
Met een vergietlepel of schuimspaan haalt men ze uit 't kokende 
water en legt ze op een zeef, tot ze koud zijn geworden. Hierna 
ontdoet men de kropjes voorzichtig van de touwtjes en wit elk 
kropje (hetzij salade of andijvie, naar eigen verkiezing) met 
van te voren bereid rund- en kalfa- of kippengehakt, geen var­
kensgehakt. Daarna neemt men een vuurvasten schaal, doet 
hierin een paar lepeltjes boter en strooit hierover wat beschuit· 
kruim. Nu vult men den schotel met de gevulde kropjes. Doet 
op elk kropje een tikje boter en overstrooit het met beschuit­
kruim. Giet er een kwart kopje water of melk overheen 
en laat het in een matige oven van boven iets lichtbruin 
bakken. 
Warm voordienen. 

728 Knolletjos of Lobak 
De knollen worden dun geschild, gewasschen en in stukjes g<o· 

~· ~ men kleine knolletjes kan bekomen; die worden 
geschild en m ~~ geheel gekookt in water en zout. Men doet 
ze als ze gaar zvn op een vergiet om uit te lekken. 
Nu neemt men een pannetje, doet hierin wat melk boter en 
noot en etooft hierin de lobak gaar. Naar verld~ kan men 
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voor deze Indische groenten en sur­
Het spreekt va~. ~:tmede van kracht blijft. Waar groenten 
rogaten het sterilisee b"'t'"ds van den overvloed conserveeren, 
scha.&rB zijn, kan men . 1J 1J de assers verkrijgbaar is en er 
om te dienen als . ~r mets op p 
ook geen toko's zyn. 

VERSCHE HOLLANDSCHE GROENTEN 

te Hollandsche groenten worden met succes ook ~er 
De m~.~ aarvan de verscheidene groentenkwee e­
iU, Jnddi~e _geteo:!~~ ~idden- en West Java bestaan, bet sprekend 
nJen, e m . 

~~~~n die bier genoemd worden, zijn de ~eest eenvou­
dige en de meest gebruikte. Sommige groenten ZlJD slechts en­
kele weken, of iets langer te krijgen b.v. bloemkool, brusselsche 

spruitjes en tuinboonen. 

7'11 Andijvie . . 
Zie bldz. 235, kan men nadat ze gaar en afgegoten 18, stoven m 
een sausje van melk, boter, een geklutst eigeel, zout en noot. 
Bij 't stoven, goed opletten en dikwijls omroeren. Warm op­
dienen. 

723 \ubergines (als asperges gebruikt) 
Aubergines of tèrongs worden geschild en in de lengte doorge­
sneden, (b.v.b. in 5 of 6 lange stukjes). Deze stukjes kookt men 
nu in heet water en zout gaar (niet te gaar). Doet ze op een 
vergiet en rangeert ze daarna op een schaal. Men geeft er bard· 
gekookte eieren en botersaus bij. Verder gebruik als asperges. 

724 Bieten 
Worden gaar gekookt. Aan de bieten moet men wat blad laten, 
en dat meekoken. 
Zijn ze gaar en koud, dan schilt men ze. Zet nu een pannetje 
klaar, waarin men een weinig water doet en snijdt hierin de 
bieten fijn. Men stooft ze met wat zout, suiker, boter en azijn 
gaar. Wil men ze lekker stoven, dan mengt men wat meel of 
bloe~ met water aan en roert dit met nog een lepel boter door 
de biet; warm voordienen. 

725 Boontjes 

De boontjel worden geW'aBBCben en afgehaald en, naar verlde-
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733 Wille kool 
Wordt fijngesneden en in water en zout gaar gekookt. D 
roert men ze op een vergiet om uit te lekken. Men stooft ze"': 
.nelk, noot en boter en dient ze warm voor. 

734 Worteltjes (Peentjes) 
De worteltjes worden geschrapt, gewaaschen en met weinig 
water, wat zout, een tikje suiker, en boter (naar de hoeveel­
heid) opgezet, (voor den smaak doet men midden in de wor­
teltjes een kleine bombay ui en laat die mee gaar koken, waarna 
men het er voorzichtig met een lepel uithaalt). 
Zijn de worteltjes gaar, dan worden ze warm voorgediend met 
hier en daar een peterselie blaadje als versiersel. 
Sommigen hakken de peterselie en koken ze apart gaar om 
ze daarila door de worteltjes te doen. Elk z'n smaak. 
Nog een manier is om de worteltjes, nadat ze gaar zijn, met 
wat meel en water te binden en ze dan nog eena met wat boter 
door te stoven. 

SALADEN 

735 Haringsla 
6 Haringen, 8 heele gekookte aardappelen, 6 hardgekookte 
eieren, 3 of 4 fijngehakte bombay-uien, Y2 fijngehakte ananas. 
1 à 2 bieten in 't zuur, die fijngehakt worden, augurkjez in 
't zuur aan achijfjea gemeden, peper en zout, olie- en azijnsaus 
(zie No. 639). 

De baringen worden schoongemaakt, van de graten ontdaan 
en het vleeach op een schaal gerangeerd; vervolgens de fijn­
gehakte hoofdbestanddeelen er vaksgewijze en afwisselend 
omheen geschikt. Vier eieren worden gehakt en bij die schik· 
king gebruikt; de andere twee eieren zijn voor de zaus. Men 
versiert den schotel met fline alablaadjes en, bijaldien er kuit 
of bom in de haringen is, wordt dit ook als versiering langs de 
vakjes gerangeerd. Wordt deze zalade bereid, dan wordt 
a11ea door elkander geroerd en met de zaus en specerijen ver­
mengd. 

736 Huuren.i. 
Wordt van overgeschoten, aan kleine atukjee gesneden, vJeesch, 
fijngehakte uien, overgeschoten gesneden aardappelen, augurk· 
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rt dit 
et wat melk aangemaakt. Men roe 

ze binden met meel m d de nog warm• knollen. 
daD met nog wat boter oor 

7'!1 Kool men ook in z'n geheel la!'8'1• de bui-
Witte of groene kool ~~afnemen en van boven in de kool een 
tenste hard• bladeren de k 1 in twee helften snijden. 
diep kruis anijden o~ k ";'in zout en water gaar, laat ze op 
Daarna kook~ men e d ~ ze daarna op een met boter beStre­
eeo vergiet wtl•k:'_e.'.:, oever.net ze met een bloemkool-saus. 
ken vuurvaste SCIUl&I en o e· 
warm voordienen. 

730 Peulen (Katjang kaprie o! pollong) J k . . baar 
Peulen zijn op de meeste plaatsen op ava ver 1'\]g • 
De peulen worden gewaascben en vervolgens a!geb~d. Met 
water, zout, suiker en boter gestoofd. Men mag er niet teveel 
water bijdoen. Vervolgens dient men de peulen voor met, naar 
verkiezing, geraapte notemuskaat er door gedaan te hebben. 

731 P-loin, kr6k61 of gélang 
Postelein is overal in Indië te bekomen. Het is een zeer gezond'3 

groente. 
De postelein wordt goed schoon gewBBBCben, vervolgens in 
weinig water met zout, gaar gekookt en daarna fijngehakt en 
op een zeef gedaan om uit te lekken. In een pannetje doet men 
(naar de hoeveelheid groenten) 1 à l'h eetlepel bloem of meel 
en roert dit met wat melk aan (of water), doet er 1 à l'h lepel 
boter in en vervolgens de postelein die men al roerende flink 
er in opatooft. Bij het opdienen raspt men er wat notenwskaat 
over en roert dit nog eens fiink door elkaar. 

732 Splnalio, bajom 
F.en hoeveelheid spinazie wordt flink scbooogewaascbeo, daarna 
met water en zout gaar gekookt. De groente doet men op een 
zeef om uit te lekken en hakt ze vervolgens fijn. 
In een pannetje doet men (naar verkiezing) wat melk en een 
lepel boter en atooft hierin de spinazie. Ia ze soma nog te nat 
dat al 't water er niet voldoende ia uitgelekt dan kan ' 
::.., mee~ doorroeren en nog wat boter. Me~ kan er ge'::; 
In de.:.:~:"'~ den smaak) doorheen doen. Wanneer men ze 
op en hier t=.!., rangeert men er scbijfjea gebakken brood 

parten gesneden hardgekookte eieren. 
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_ _ -----· -·•• çu ae Pl'\l door en overgiet hiermede de boo.. 
nen op de schaal. Om de witte boonen rangeert men afwissele 
de plakjes eieren, tomaat en de augurkjes en pete td 
blaadjes. rse ie-

741 Kropsalade (Gewone) 
4 à 5 Kropjes salade, peper, zout en suiker naar smaak azijn 
citroensap of wijn, (kétjap), mosterd, gesmolten boter of 
slaolie, 'n paar hardgekookte eieren. 

Blaadjes van de kroppen afnemen, de nerven uit de blaadjes; 
men wascht ze flink en perst ze goed droog uit. 
Eén ei wordt fijngewreven met de specerijen en wat azijn, Ci­

troensap of wijn. Men roert dit papje door de bladeren en voegt 
er, al roerende, al het overige door. (Fatigeeren van de salade). 
Bovenop versiert men de sla met in vieren gesneden eieren. 

7 42 Paprikasalade 
3 of 4 Ketimoens, 3 à 4 tomaten, 3 à 4 fijngesneden groene of 
roode lomboks zonder pitjes, 4 à 5 zeer fijngekapte bawang· 
mérah, 1 lepel fijngehakte peterselie, 2 lepels fijngesneden uitjes 
in 't zuur, zout, olie, azijn. 

Komkommers schillen, aan plakjes snijden, zouten en op een 
zeef laten uitlekken. Hetzelfde doet men met de tomaten. In 
een schaal of kom legt men deze beide groenten laag om laag, 
en afwisselend met de uien, peterselie, de gesneden lomboks 
en het zuur. Bovenop peper en zout. 
Alles overgieten met wat azijn. 
Even vóór het ronddienen wordt deze salade aangemaakt, door 
alles door elkander te roeren (fatigeeren). 

7 43 Tomalen se lade 
4 à 5 Groote tomaten, azijn, zout en peper, (citroensap), fijn~ 
gesneden niet te rijpe mangga. 

Tomaten even in heet water dompelen en het huidje er af 
trekken. La.a.g om laag legt men dan schijven tomaten, afwisse­
lend met mangga. 
Men begiet ze dadelijk met azijn of citroenaap. Bovenop peper 
en zout en, bij het voordienen, de salade aanmaken: alles doOr 
elkander roeren. 
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jel. ~ ~t In 't zuur, hardgekookte, fijngemaakte 
ieren en mayonnauie·saus gemaakt. 
~e IJest&nddeelen worden, met het vleescb in 't midden, In 
vakje& op een acbotel gedaan. Verder gegarneerden toebereid 
als de haringsla; men gebruikt er mayonnaillesaus bij. 

737 Taugé "l1de 
Bij gebrek aan veracbe salade of andijvie, kan men gevoeglijk 
taugé gebruiken. 

De taugé wordt, evenals de Chineezen bij de bahmie doen, 
een paar minuten in goed kokend water gedompeld, daarna 
van de knopjes ontdaan, en verder als salade toebereid en voor­
gediend. 

738 Andijvie "lode 
Andijvie, biet in 't zuur, peper, zout, olie- en azijnsaua. 

De andijvie wordt acboongemaakt, van de stronken ontdaan 
en evenals kool, ragfijn geaneden. De biet wordt fijngehakt, 
met de andijvie goed vermengd en dit alles verder als salade 
toebereid. 

739 Boontjes "1.de 
Veracbe boontjes worden eerst in water en zout gaar gekookt. 
Spercie-boontjes uit blik zijn dadelijk voor salade geschikt. 
Overigens dezelfde bereiding als hierboven. 

740 Witte boonen ul1de 
'n Liter (of meer) gekookte witte boonen en een sauoje van: 
1 hardgekookt ei, 2 lepels slaolie, 3 lepels &.zijn, 1 lepel mos­
tenl, peper en zout en Iets suiker naar emaak, een gebakt uitje 
en 1 etukje prij of koetjaI f"tjngebakt, peterselie-blaadje1; gar­
neerael: ecbijfjes hardgekookte eieren, augurkjOI in 't zuur, 
dunne tomaten-schijfjes. 

De witte boonen, die één nacbt te voren geweekt zijn en daarna 
par gekookt en met boter opge1toofd, worden pyramidege­
Wijze op een scbaal geschikt en met een salade saus overgo­
ten. Het hardgekookte ei wordt fijngellneden en met den azijn 
ll>lgeroerd. Door dat popje wordt de aangemaakte moaterd, 
de llUiker en de specerijen pc1aan; hierna roert men er hel 
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jaren bezig gehouden met de bereiding van amakeloare 
reuklooze olie, boterolie, die zich thans In Jndl6 reeds ..: bijna 
plaats heeft veroverd. &oede 

ENKELE BOTERBEREIDINGEN 

747 Chutney boter 
Gelijke deelen chutney en boter, mosterd en citroensap. 

Op elke 4 lepels chutney één eetlepel mosterd. Men stampt 
boter, chutney en mosterd goed door elkaar, tot de chutney 
zich goed met de boter heeft vermengd; dan druppelt men er 
citroensap over. 

748 Boter mei geklopte elerdoolen 
% Pond gewasschen boter, 1 eetlepel mosterd, 1% theelepel 
alaolie, 1 geklutste eierdooier, zout en peper. 

Men klopt de boter tot ze wit ziet; roert er dan den geklutsteo 
dooier door met mosterd, peper en zout, vervolgens de slaolie 
en roert nogmaals alles innig dooreen. 
Deze belde botersoorten gebruikt men bij sandwiches waarop 
men oaaentong, kip, ham of koud wild doet. 

749 Peterselie boter 
1 Kopje vol gewauchen boter, 1 eetlepel zeer ftjngebakte pe­
teraelle, 'n paar druppela citroensap. 

De boter wit kloppen, dan de peterselie er door roeren en bier· 
over een paar druppela citroensap persen. 
Te gebruiken bij aandwichea met kip. Ook bij visch, bij toma· 
ten en komkommers. 

750 Kunstboter 
Goed bij gebrek aan boter, b.v. op de buitenbezittingen, ook bii 
kinderpartijtjes. 
Voor een groote hoeveelheid, brengt men 1 liter melk aan de 
kook: vervolgens klopt men 3 eierdooiers en roert deze met een 
weinig melk en 1 ons tarwebloem tot een pap. 
Nu roert men deze pap met '>il lepel boter en ~ theelepel zout 
langzaam en voorzichtig door de kokende melk, zet de melk 
dan af en roert ze tot de boter dik wordt. 
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EENIGE BUZONDERHEDEN 

744 Bouquet garni 
Dient om bouillon, aausen en jus te krulden. Men maakt dit 
"bouquet" van peterselie, daon salam en een weinig tijm, welke 
drie bestanddeelen door een draadje of wat bindgaren bij elkan­
der worden samengebonden en in den bouillon, de saus of de 
jus worden meegekookt. 

745 0. boter in lndii 
In dit land, waar de boter meestal zacht ia en, door haar groot 
zoutgehalte, niet geschikt ia voor het bereiden van deeg of van 
gebakken, moet men haar eerst de ondervolgende bewerking 
doen ondergaan, alvorena ze voor genoemde bestemming te ge­
bruiken ia. 
Men doet de boter in ijswater en kneedt ze aanhoudend met de 
hand, tot "" hard wordt en de zoutdeelen er zooveel mogelijk 
uit zijn geperst. Daarna haalt men de boter uit het ijswater, 
dat men, gedurende de bewerking, eenige malen vernieuwd 
heeft. 
Dan eerst kan men de boter met bet meel of met het deeg 
vermengen. Men legt, na de vermenging, bet deeg in de ijskist 
of op een koele plaats, tot men het gaat gebruiken. 
Deze bewerking van de boter wordt voor bet feullletée-deeg 
ten ... rste aanbevolen. Heeft men geen ijswater, dan gebruike 
men friach, koud water, dat telkens ververscbt wordt. Men 
wringe zoo lang, tot de boter dik wordt en de zoutdeelen er 
zooveel mogelijk uit zijn verwijderd. 
Nog beter, dan bet voorgaande, wordt aangeraden de boter, 
die voor feuilletée-deeg (No. 991) moet dienen, eerst te amelten, 
ze dan goed af te schuimen, bet waterig gedeelte, dat boven 
drijft, voorzichtig af te gieten en dan de boter koud te latOJ!. 
worden. Als men de boter daarna in de ijskist zet, kan 
men ze, als ze hard ia geworden met het meel vermengen 
(hakken). 

746 Oliosoorten en boterolie 
De meeat gebruikte oliesoort in lnditi, apeclaal voor de Indiacbe 
keuken ia de klapperolie. Heeft men niet de beschikking over 
boter, dan moet men zich wel met klapperolie behelpen en heeft 
daarbij de kano dat de daarmee bereide l{erechten apoedig 
ranzig of tengih worden. Echter heeft men zich de laatste 
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heeft zich de industrie van het pisangmeel zeer ontwikkeld liet 
wordt daar, onder den naam van muaari1111, op vel'IChuÏmui. 
wijzen gebruikt, voornamelijk gekookt met melk, water en BUl­
ker, hij bouillon, enz. (Zie Dr. H. Blink). 
De banaan uit de West ia dua eigenlijk iets anders dan ome 
pisang in Indië. 

755 C.sseripo 
(West-Indische soja). Bittere cassave (obi benggala, ketell&­
pohon) en water. 

De wortela van de bittere cassave (vergif), die diep onder den 
grond groeien en van verschillende grootte zijn, evenals de 
arrowrootwortels, moeten 6 à 9 maanden oud zijn. Na te zijn 
schoongemaakt, worden die wortels geraspt, het raspsel in 
lange gevlochten bamboe mandjes gedaan en daar een 
weinig water op gegoten. Dat water lekt dan uit de mandjes, 
welke men ophangt en waaraan van onderen zware gewichten 
(ateenen) zijn gehangen. De gevlochten mandjes verwringen 
zich, door het gewicht, in de lengte en persen alsoo bet sap van· 
zelf uit, dat opgevangen wordt. 
Het vocht, dat er geelachtig wit uitziet, wordt dan, ala men 
er een voldoende hoeveelheid van heeft, zoo lang gekookt, tot 
het eindelijk erg donker gekleurd en dik atrooperig ia. Van een 
mandje van ± 1 dm doorsnede en 5 dm lengte verkrijgt men 
ten hoogste één kopje vol gekookt vocht, dat men caaseripo 
noemt. 
Het ie soetig van smaak, dient tot comierveeren van vleesch, 
vlach en gevogelte (in West-Indië) en moet in mnaak de aoja 
overtreffen. 
Men koopt in Suriname gewoonlijk de caeseripo van de negers, 
per vierkante flesch. 
Door het koken verdwijnen al de zéér gütige beatanddeelen van 
de bittere cassave. Het ie noodzakelijk het caasavevocht te ko­
ken tot het soo dik wordt als stroop. 
Bij ODB, in Indië ie deze plant bekend als ketella-pohon (of in 
't Javaanach Obi-Dandel, naar den Gouverneur-Generaal 
Daendela, die ae, onder meer nuttige en onnutte zaken, op Java 
heeft ingevoerd), 

756 Frilure 
(Zie Olie). la een benaming van vet, in het algemeen, om ar 
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751 Roode boter (Kreeften boter) 
Boter, gekookte kreeftenschalen. 

De schalen der kreeften worden zoo fijn mogelijk gestampt, 
daarna in ruim boter gesmoord of gekookt, tot de boter rood 
begint te zien. Hierna zeeft men dit en gebruikt men deze 
boter om jus, sausen of soepen rood te kleuren. Bijvoorbeeld bij 
nagemaakte schildpadeoep. (Recept No. 163). 

752 Kokskruiden 
10 Grsm witte peperkorrels, 15 gram notemuskaat, 15 gram 
kruidnagela, 5 gram tijm, 5 gram daon salam, 211. gram roze­
marijn, 2\ii gram mariolein. 

Al deze ingredii!nten worden, voor zooverre bet de bladeren be­
treft (n.l. de vier laatstgenoemde bestanddeelen) gedroogd en 
met de peperkorrels, kruidnagels en notemuskaat fijngestampt. 
Daarna zeeft in.en het poeder en bewaart dit, voor voorkomende 
gevallen, goed in flesschen of blikken buBBen. 
De kruiden of bladeren, die niet op den pasar verkrijgbaar z\jn, 
worden, op aanvrage, uit de apotheken verstrekt. 

753 Peprlko (Hongaarsche toespijs) 
EigenJ\jk niets anders dan tot poeder gestampte lombok. Men 
verbouwt n.l. in de Zuid-Europeesche staten de Spaansche pe­
persoorten, tegenwoordig zelfs des zomers in Ncderlsnd, en 
onder die bijzondere benaming komt ze bij de Hongaren als 
prikkelend (ook bederfwerend) middel voor, bij vleeachspijze11, 
Van de Cayenne- en Cuba-peper wordt eveneens paprika bereid. 
Behoort tot het geslscht der caspicum. (Caap: annuum). 

754 S.c:ove (Pisongmeel) 
Dit is de naam ellen men geeft aan het meel, uit de banaan 
of pisang-kapok verkregen. 
In West-lnclii! bereiden de inboorlingen ook tomtom, door do 
pisang-kapok nog niet gaar te koken en te stampen tot een 
stijf deeg. De gongotee is ongeveer hetselfde als de bacove. De 
pisanga worden in de lengte geancden, in de aon gedroogd, 
llUtampt en gezift; Het Îll het hoofdvoedsel voor de kinderen. 
Hoewel de bacove als groot handelaartikel niet aan de ver­
wachting heeft voldaan, ia z\j, wegens hare lichte verteerbaar­
heid, het geachlktat als ldnclervo-. In Centraal-Amerika 
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moet de andere pan met kokend water gevuld zijn, omdat 
andel'll te veel warmte aan de spijs onttrokken wordt, wat i: 
gaar worden belemmert. 
2e. de pan moet goed gevuld zijn. 
3e. de spijzen moeten op het vuur '/8 van den tijd, waarin 
ze andel'll gaar zijn, op het vuur voorkoken; daarna moet het 
pannetje vlug in de hooikist; de kist goed gesloten. 
4e. Voor het gaar worden in de kist ongeveer 3 maal den ge. 
wonen kooktijd te rekenen. 
5e. De spijzen worden met minder water dan gewoonlijk op­
gezet. (l 'f.i minder). 

759 Aerdeppelenkont (over pasteien) 
Gekookte aardappelen, 2 lepels boter, 1 à 2 eieren, afhangende 
van de hoeveelheid aardappelen, 2 tbeelepels zout, 'f.i theelepel 
peper. 

De aardappelen worden ftjngemaakt, de eieren geklutst en er 
doorheen geroerd met de boter, het zout en de peper, Daarna 
rolt men dit deeg uit op een plank en legt er een laag van 
op de te maken pastei. 

760 Aerdeppelenpurée 
Dezelfde bestanddeelen, bovendien nog 1 à 2 kopjes melk, note­
muskaat. 

Bereiding dezelfde als hierboven; men voegt dan de melk en 
notemUBkaat bij het deeg en mengt alles goed door elksnder. 
In een purée-achotel verder opetoven. 

761 Eiwit lot "sneeuw" geklopt 
Ia versch eiwit, zoolang geklopt, dat bet een op sneeuw gelii· 
kende """""' wordt. 
Wanneer het eiwit niet dik en wit genoeg wil worden, doet 
men er één of meer druppels azijnzuur (essence) en een weinig 
poedersuiker bij en klopt bet voortdurend, tot het stijf wordt. 

762 Fin• herbes 
Peteraelie, dragon, kervel, een ui. 

Men hakt dne groenten, zoo ook de ui zéér fijn, mengt zo 
daarna goed dooreen en gebruikt er, naar _.., zoowet van 
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mede te bakken, hetzij beignets, clanwel fleul'ODll, vleeachballe· 
tjes, gebakjes, vleesch, enz. 
Het bestaat uit half reuzel en half boter danwel uit boter 
alléén of varkensvet alléén. 
Het vet wordt zoo kleln mogelijk gebakt, in een ijzeren pan 
opgebraden, de atukjes er uit geschept en het vet gezift, dat 
men dan in een flesch of kruik kan bewaren, om bet te ge­
bruiken. 
(Boter wordt gesmolten, waarna men het laat bezinken en er 
bet bovenate afschept). 

757 Kleursels (voor soepen of sausen) 
2'>io One broodauiker, van zéér goede kwaliteit, wordt in een 
goed pannetje van bet beate émail gesmolten tot ze bruin is 
geworden. Hierbij voegt men 2 kopjes water, laat alles koken, 
tot de suiker, al roerende geheel is versmolten. Men bewaart het 
kleursel in atopfleucben. 
Bij bet kleuren van saus of soep moet men een scheutje uit 
de flesch daarbij doen. (Bruin). 
Het kleuren van enkele eajors en heete soepen geschiedt, door 
zéér fijngesneden lomboks, waarvan de pitjee zijn uitgehaald, 
fijn te atampen, dààrna dit met boter op te braden en vervol­
gens door de eajor, de soep (of den bouillon) heen te roeren. 
Alle analine kleurstoffen zijn echsdelijk. 
Goed zijn; caramel, verfmoe, karmijn, cochenielje, spinazie­
groen, koenjiL 

758 De hooikist 
Een in de laatate jaren uit Denemarken ingevoerde nieuwigheid 
Is de hooildsL 
Ze bestaat uit een bouten kietje dat van binnen stevig met 
hooi il opgevuld (gedroogd gras) en overtrokken met grof 
zaklinnen, ook het deksel. In de kilt il ruimte voor het plaatsen 
van een of meer pannen. 
De theorie, waarop het gebruik van de booikilt berust, Is het 
feit dat de hooi een Blechte warmtegeleider is en dus dat spijzen 
in de kilt gaar worden, ook al bereiken zij bet kookpunt niet, 
als zij mear lang genoeg zijn blootgesteld aan een hooge tem­
peratuur. 
Men zorge dat: 
le. de pan precies in de opening in 't hooi past; heeft men 
plaats voor 2 pannen en gebruikt men Biechts één pan, clan 
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in -i> of bouillon gekookt. Bij zorgvuldige behandeling k 
deze noedels langen tijd bewaard blijven, evenals maca ~ 
Soms worden zij in boter gebraden en vormen dan een :,:U· 
lekkernij, die weinig wordt overtroffen door andere me:. 
spijzen. 

765 Vermicelli 
Een pond tarwemeel, zes eieren, water. 

Het meel wordt met wat water tot deeg gekneed, zooals men 
brooddeeg verwerkt. Om bet geel te maken, voegt men bij één 
pond meel zes eieren. Sommigen mengen er, in plaats van 
eieren, saffraan door. 
Het deeg wordt eenige uren achter elkander goed gekneed, 
gebroken, dat is met kracht van elkaar gescheurd en dan 
weer aaamgevoegd, daarna in een bouten spuit gedaan, die van 
voren een plaat met kleine gaatjes beeft, waardoor bet deeg 
langzaam, met een bouten stamper, wordt uitgedrukt. Dit komt 
dan als fijne draden te voorschijn en wordt in een zeef opge­
vangen. Men zorge de vermicelli op een open, luchtige plaats 
(in de zij- of achtergalerij) te maken zoodat, bij bet uitspuiten, 
de draden door den wind kunnen bekoeld worden en niet aan 
elkaar kleven. Deze vermicelli droogt zeer snel door de lucbt­
Btrooming. Als ze droog is, is ze voor dadelijk gebruik geschikt. 

766 Dragan·uljn 
Twee kopjes vol gedroogde dragon, een flescb azijn. 

De dragon wordt fijngeaneden, in een flescb gedaan en deze 
vol azijn gegoten. Vervolgens wordt de flesch goed dichtge· 
maakt, de kurk gelakt, of, nog beter, met geamolten was over­
dekt, terwijl de f1escb gedurende acht dagen aan de warme zon 
wordt blootgesteld. De azijn wordt nu en dan goed geschud. 

767 Krulden·ulJn 
Drie fleBBCben azijn, 4 lomholao, 15 gram venkel (adaB), 25 
gram mosterdsaad, 12% gram gedroogde djahé, 12~ gram 
heele peperkorrels, 7'>1i gram kruidnagels, 5 gram daon salam, 
37 gram pimpernel en 75 gram dragon. 

De verscblllende apeoerijen worden met de opgegeven hoeveel­
heid azijn even te llBllll!D opgekookt in e11n pat, die behoorlijk 
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als noodig is, bij omelette, koude spijzen of ook bij enkele 
aauaen. (Zie o.a. recept No. 549). 

763 RIJst 
De Russiach-Japanache oorlog vestigde de aandacht der be­
schaafde wereld op het bijzondere uithoudingsvermogen der 
Japansche soldaten. Men heeft dit, na allerlei proeven en on· 
derzoekingen, toegeschreven aan de voedingswaarde van de 
rijst. In de Vereenigde Staten en in Europa wordt de rijst ge­
woonlijk beachouwd als een minderwaardig voedsel, dat bijna 
niets anders bevat dan zetmeel. De rijst in Europa wordt n.l. 
zoo van de voedende bestanddeelen ontdaan, door builen en 
ontbolsteren, dat er weinig overblijft van de binnenste en bui­
tenste omhulsels der korrels, welke bruingekleurde omhulaela 
ongeveer 12% eiwitstoffen en een aanzienlijke hoeveelheid 
phoaphomiur bevztten. 
En daarin zit juist het verschil tusachen de Indische onbe­
werkte rijst en de tijat, zooals zij in Europa ter markt komt. 
Iedere Hollandsche huisvrouw weet dat er enorme prijaver­
achillen bestaan in rijstsoorten, welke prijzen varleeren tuaachen 
± 8 cts en zelfs 24 cts per pond. 
Die duurdere rijst is geglansd en soogenaamd "getrokken'', 
zoodat de korrel veel grooter is, als 't ware opgeblazen. Dat 
komt door het mallen (ajak) van de korrels, die gëolled 
worden. Eigenlijk is in Europa de goedkoopste onbewerkte rijst 
de beste en makkelljkst verteerbare. 

764 Toglilll 
(Italiaanache noedels, meelspijs). Eenige veraehe eieren, wit 
meel 

De eieren klutst men in een schotel, maar Dist tot schuim, 
en voegt er daarna zooveel wit meel hij, als noodig is om er 
een deeg van te kneden. Dit deeg wordt met den rolstok be­
hoorlijk verwerkt en tot zéér dunne platen uitgestrekt. Ver­
volgeno legt men 10 of 12 zoodanige platen op elkander en 
1111\jdt ze met een scherp mes In zeer fijne draden. Deze draden, 
clie niet op elkander mogen kleven, worden op een bord of 
schoon papier gelegd en In de lucht gedroogd. 
Dese soort van noedels, bij de Duitschers bekend als Bcl&utt­
nudeln, worden op verachillende wijzen hij hst aten aangewend. 
Ze worden, lnplaats van brood, hij melkspijzen gebruikt en ook 

253 



Is de azijn koud geworden, dan giet men dezen over de uitjes 
die men In een atopfleach heeft gedaan. ' 

m Atjarbiet 
Eenige bieten, een paar schijfjes djahé, 2 of 3 kruidnagels, een 
flesch azijn. 

De bieten worden eerst goed schoongewasachen, daarna In hun 
gebeel ruim een half uur gekookt, tot ze gaar zijn. Laat r.e 
vervolgens koud worden, waarna men ze schilt en verder in 
vierkante of ronde atukjea snijdt. De azijn wordt met de djahé 
opgekookt; daarna laat men hem afkoelen en giet men dit 
vocht over de stukken biet, die men tevoren in een stopfleach 
heeft gedaan, met wat kruidnagela en eenige peperkorrels. De 
flesch worde goed dicht gemaakt. 

773 Atjar blimbing 
Twee borden vol groote blimbing-uem, 3 lepels fijngesneden 
lombok, 1 eetlepel fijngesneden gember, evenveel bawang· 
poetih, zout naar smaak, 1 fleech azijn, 2 eetlepels fijngemaakte 
mosterd, 2 eetlepels koenjit-poeder, 1 lepel fijngestampte ba· 
wang-poetib, % lepel boemboe-djahé, 2 eetlepels sla-olie. 

De blimbing-uem wordt over de lengte middendoor gesneden, 
in een paao gedaan, met zout bestrooid en toegedekt met pi· 
sang-bladeren, waar bovenop een steen. Laat dit zoo een nacht 
staan. Vervolgens baalt men de blimblnga er uit en droogt 
ze twee dagen in de zon, zoo ook de fijngesneden lombok, gem· 
ber en bawang-poetib. 
Daarna doet men laag-om-laag, de blimblnga en de gedroogde 
krulden In een atopfleach, en bferoverbeen den fijngemaakten 
mosterd. 
De azijn wordt gekookt met de vooraf In sla-olie gebakken 
kruiden, daarna gezeefd, afgekoeld en eindelijk over de blim· 
blng gegoten. 

774 Atjar djagoeng 
Eenlge zeer jonge djagoenga (± 10 atukll), dragonazijn, 
zout, eenlge witte peperkorrela, ( 'h lepel aelui pitjes), 1 
lombok. 

De djagoanga worden met zout goed Ingewreven en laat men 

256 



gesloten ia. Daarna laat men dit nog een uur tftkken, zonder 
te koken. Vervolgens giet men alles over in een paso, dien 
men goed toedekt en eenige dagen ( 4 à 5) laat ataan. Giet 
eindelijk den azijn door een zeef in fleuchen, welke men goed 
dichtkurkt. 

768 Zoel·zuur uljn 
Eén liter hollandache azijn, 1 'h pond auiker, 5 gram kruidna· 
ge11, 10 gram pijp-kaneel, 25 gram gedroogde djahé, 1 citroen· 
llchil. 

Deze Ingrediënten worden met den azijn opgekookt en het 
mengael daarna gezeefd. Men gebruikt dezen azijn bij kom· 
kommers, lobi-lobi, jonge mangga, enz. 

769 Mosterdzuur-Hljn 
Kruiden-azijn, moaterd-poeder en kerrie-poeder. 

Beide poeders roert men goed door elkander, van elke aoort 
poOder % kopje. Vermeng dit vervolgens met een liter krui· 
denszijn, kook dit even op, tot het dik wordt en giet het daama 
over het in te maken zuur. 

ZUREN EN ATJARS 

710 A~ar 1n1n11 

Een groote ananaa, 1 fleach javaanache azijn, eenige peperkor­
rela en eenige kruidnagels. 

De ananu wordt in kleine vierkante stukjes gemeden, in elk 
atukje wordt een kruidnagel gestoken. Doe daarna de stukken 
in een stopfiesch, kook den azijn en giet dezen, zoo warm mo­
geliJ"k, met eenige peperkorrels, over de stukjes ananaa. 

m Aljor bawong-timor 
20 à 30 Bawang-timor, zout; de boemboe: 6 bawang-mérah, 
3 lioonga bawang-poetih, 3 uitgehaalde kemiriea, 'N. vinger­
lengte koenjit, 'N. vingerlengte djahé, azijn, olie. 

Schil de uitjea met een llCherpen bamboe, wrijf ze goed in met 
zout en droog ze in de zon. De boemboe worden amen flln· 
geatampt, In de olie gefruit en met den azijn opgekookt. 
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aangelengd. De fleacb wordt eerst dichtgemaakt, als de azuu 
koud la geworden. 

m AIJ•r kirei isi 
Eenige groote kiraI'a, welke geechild en uitgehold worden. 
Het vuleel van de kirai's bestaat uit: 2 sioongs fijngelllledeo 
bawang-poetih, 1 eetlepel fijngesneden djahé, een stukje koe­
njit ter halve vingerlengte, 4 à 5 uitgehaalde kemirlea. 
Een eetlepel ala-olie, een weinig taugé, 1 lepel fijngelllleden 
lombok. 
Elen fleach azijn, opgekookt met wat fijngesneden djahé, ba· 
wang-poetih en een stukje koenjit. 

De kiral'a vult men met zout en laat ze aldus een nacht liggen; 
den volgenden dag laat men het zout er uit loopen, wascbt de 
kirai'a af en droogt ze in de zon. 
Daarna stampt men het vulsel der kirai'a bij elkander fijn en 
braadt ze in de olie op. Voeg hier een fleach azijn bij, aeef dit 
daarna en leg den azijn apart. 
De gezeefde kruiden vermengt men vervolgens met de taugé 
en lombok en vult hiermede de klrai's, welke men dichtbindt 
Vervolgens kookt men den azijn met de laatstvermelde krui· 
den en giet dit eindelijk over de kirai'a, die in fleBBchen zijn 
gedaan. 

na Aq1r boros koenljl 
Temoe koentji (hoeveelheid naar verkiezing), zout en (gekrui· 
den) azijn. 

De temoe koentjl wordt geachild, maar de stelen er aan gelaten, 
daarna even in water gekookt, er uitgehaald en dan 24 
uren in zout gelaten. Daarna er uithalen en goed laten uit· 
lekken. 
Dan doet men de temoe koentji - of boroa - in f!eBBchen en 
giet er den vooruit gekookten en daarna koud geworden 
azijn over. 

n9 Atjor kemlMong pepejll 
Pepajl-bloezema (hoeveelheid naar verkiezing), beztanddee· 
ten gelijk aan recept No. 718. 

Bereiding als van de Atjlr boroa koentjl (recept No. 778). 
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11 zoo een nacht staan. Daarna doet men r.e op een tanggok, 
laat "" uitdruipen en veegt ze af. 
Den azijn kookt men met al de overige ingreclii!nten, zift hem 
daarna, laat hem clan bekoelen en overgiet er de djagoengs 
mede, die men in een stopflesch heeft gedaan. 

775 AQar djeroek-nipis 
Elenige djeroek-nipia, l fleach javaanache azijn, een stukje ge­
brande koenjit, een paar schijfjes djahé, een paar lomboks zon. 
der pitten, tien kruidnagela, zout. 

De djeroeks worden zeer dun geschild of afgeraapt, een nacht 
in water met zout geweekt en den volgende dag, vóór de be­
reiding, kruisgewijze, a&11 een zijde, gesneden. Vervolgens wor­
den zij wederom met aout (nu droog) in een pasc gedaan, met 
een zwaren steen er bovenop. Na twee dagen haalt men de 
djeroeks weder te voorschijn, perst er het sap en haalt er de 
pitten uit en droogt ze twee dagen in de aon. 
Kook nu den azijn met de verder opgegeven ingrediënten, doe 
de djeroeks In stopflellChen en giet er den azijn overheen. 

776 Atj1r dj1ro1k-nipis dl lsi 
Elenige djeroek-nipia, een bordje vol f"tjngeaneden lombok, twee 
bordjes vol fijngesneden djahé, een weinig zout, een fleBCh 
javaanacbe azijn, 2 eetlepela fijngestampte koenjit, 2 eetlepela 
fijngesneden lombok, 1 eetlepel fijngeaneden djahé, 1 theelepel 
fijngesneden bawang-poetih, 2 lepels ala-olie, een weinig 
mosterd. 

De djeroek-nipia ondergaan dezelfde bewerking a1a hierboven; 
daarbij wordt bet hart uit de djeroeks gehaald en deze met 
zout gevuld; vervolgens doet men de djeroeks In een paso, 
dekt ze met een piaangblad, waarboven een zware steen en laat 
ze zoo, toegedekt, drie dagen staan. 
Daarna perst men bet zout uit de djeroeks en laat deze drie 
dagen in de zon drogen. Tegelijkertijd droogt men ook de fijn­
gesneden lombok en djahé, die tevoren ook een nacht In zout 
P8laan hebben. Na de drie dagen vult men de djeroeks met 
deze gedroogde opecerijen. 
Nu kookt men den azijn met de verdere kruiden, die vooraf 
in de a1a-oJie zijn gebraden, zeeft dit, doet de djeroeka In een 
atopfieach en giet hierover den azijn die met wat moaterd ia 
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780 Aljlr kelimOtln 1 
Eenige ketimoena, 6 ochijfjes laOI!, een otUkje fijngesneden koe­
njit, een paar aioonp fijngesneden bawang-poetlh, een paar 
achijfjes djahé, een paar lombokB, 1 flesch hollandsche azijn, 
1 lepel sla-olie. 

De ketimoena worden gewaaachen, een diep krui• over de 
lengte gemeden, een nacht in zout water gedaan en den vol­
genden dag In de zon gedroogd. 
De kruiden, behalve de lombok•, worden met elkander fijnge­
stampt, In de olie gebraden, daarna de azijn er bijgevoegd en 
dit alle• opgekookt. Alii de azijn kookt, voegt men er de ketl­
moena bij en laat dit zoo koud worden. Daarna doet men er 
de lombok• bij. 

781 Aljar ketimoan Il 
Tien ongeschilde ketimoens; de volgende kruiden, die men fijn­
atampt: 10 uitgehaalde kemiriea, 10 bawang-mérah, 5 aioonp 
fijngesneden bawang-poetlh, twee stuka gebrande koenjit, elk 
ter vingerlengte; één evengroot stukje djahé; 2 eetlepels olie. 
Vervolgens een flesch javaansche azijn, 2 eetlepel• lombok zon­
der pitten, 2 eetlepels witte suiker. 

De ketimoena worden aan stukken (van een vingerlengte) ge­
aneden, met grof zout vermengd, in een paso gedaan met een 
zwaar gewicht er bovenop, en zoo een paar uur gelaten. Daarna 
neemt men de otUkken er uit en waacbt ze goed af. 
De fijngestampte kruiden worden in de olie gebraden, daarna 
met den azijn opgekookt, waarbij de lombok en de suiker. Na­
dat de ketimoen goed van het zout en het water is ontdaan, 
doet men dit in den nog warmen azijn en laat alles zoo be­
koelen. 
Deoe atjar kan niet lang bewaard blijven. 

782 AIJar lombok idjoe 
Groene groote lomboka, zout, azijn. 

Van de groene lombok• snijdt men de puntjes af, legt ze 
een nacht in zout en, den volgenden dag, een paar uren in 
de zon. 
Daarna kookt men den azijn, doet de lomboks in een fleach en 
giet hier den azijn ;koud) overheen. 



ZOETZUUR 

791 Zuur (mosterd-) van komkommers 
Twintig ketimoens, 1 blikje mosterd (Colman's), 1 flesch uijn, 
zout. 

De ketimoens, worden geschild, van de pitten ontdaan en in 
kleine vierkante stukjes gesneden. Deze stukjes doet men met 
zout in een paso en laat ze, zoo, twaalf uren staan. Hierna giet 
men het pekelwater af en droogt de stukjes met een doek. Maak 
den azijn aan met den mosterd, kook dit tot het dik wordt 
en doe hierin de stukjes ketimoen. Laat dit nog even ko· 
ken, tot het opborrelt, zet het daarna af en laat het koud 
worden. Hoe ouder het zuur wordt, hoe aangenamer het vo.n 
smaak is. 

792 Sjambul van komkommers 
Eenige groote ketimoens, pekelwater, heele peperkorrels, eeni­
ge blaadjes dragon, 1 theelepel fijne kerriepoeder, azijn. 

Schil de komkommera over de lengte in het rond, tot aan de 
zaadjes, rol daarna het geschilde in elkander en snijd ze over· 
dwara in schijven, waardoor men lange draden krijgt, welke ge­
durende 24 uren in de pekel gelegd worden. Hierna kookt men 
den azijn met de kruiden op, haalt de komkommers uit de pekel, 
doet ze in fleBBchen en giet hier den azijn op. 

793 Zuur van bawang-mérah (Sjalotten) 
Een bordje vol geschilde bawang-mé1·ah, peperkorrels, een 
lombok, azijn. 

De bawang-mérah worden, nadat de azijn met de peperkorrels 
en de lombok is gekookt en afgekoeld, in den azijn gedaan, ver­
volgens in stopflesschen bewaard. 

79-4 Zuur van baw1ng-timor (Witte uitjes) 
Dezelfde bestanddeelen, maar nu witte uitjes. Deze moeten met 
een hoornen mesje worden geschild, daar zij anders zwart wor­
den. Bij den azijn voegt men, naar verkiezing en naar BJD&ak, 
een weinig suiker. 

Bereiding evenals van de Bawang-mérah, (recept No. 793). 
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plaats van mosterd, evenveel lombok-pitjes. 

Be"iding dezelfde als hierboven (No. 785). Voor liefhebbera 
kan men ook tjabé-rawlt bij de reboeng voegen. 

W1 ,.l,ijor-taug6 
Tauc', hoeveelheid naar verkiezing, zout en (gekruide) azijn. 

ee..iding evenals van de Atjar boroa-koenjit. (No. 778). 

788 Atjor-ij1mpoer1doelc 
Allerlei fijngeeneden groenten, met de volgende boemboe'a: 4 
aioonga bawang-poetih, 4 groote lomboks, 10 bawang-mérah, 
2 ona gemalen mosterdzaad, een stuk gember (ter vinger­
lengte) fijngemeden, 1 volle theelepel fijngeraspte koenjit, zout 
naar smaak, 2 of meer flesschen azijn, sla-olie. 

De groenten worden even opgekookt en daarna in de zon ge­
droogd. De bawang-poetih wordt fijngesneden en in de olie 
bruin gebraden. De overige kruiden worden aamen fijnge­
stampt en in den azijn opgekookt, daarna de azijn gezeefd en 
de gebraden bawang-poetih er bijgedaan. De groenten doet 
men in stopfiesachen en giet er dezen azijn op. 

789 Atj1r-ij1mpoer1doek-bl1nd1 
Allerlei soort fijngesneden groenten, 1 lepel fijngesneden ba· 
wa:ig-poetih, 1 lepel fijngesneden djahé, 1 lepel f"tjngemeden 
koenjit, 1 flesch gekookte javaanache azijn, 1 eetlepel mosterd 
en 1 eetlepel zout. 

Bereiding geheel gelijk aan die van de atjar-palmiet (recept 
No. 785). 

~ Aij1r-tjobé ili 
De kruiden als van de atjar-tjampoer-adoek. De tjabéa, kool, 
djahé, temoe koentji, bawang-poetih. 

De tjabéo van de pitjee ontdoen, de andere ingreclii!nten -r 
fijn mijden, mengen en daarmede de tjabéa opvullen en cleze 
met draad dichtmaken. Azijn en de kruiden koken en hierin 
de tjabée doen. Na een eiig 11t1an de azijn weer opkoken en 
de t;labêa er weer In doen. 
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azijn, 1 Y.i pond ~uikel", 10 gram kajoe manies, 5 gram, tjingJiéa 
en 25 gram achijfjes gedroogde djahé, 1 djeroek-nipia-schil 
Kleine ~chtjes worden geprikt, groote worden gelllleden,' all 
men ze m het zuur zet. 

Zoetzuur gebruikt men meest bij vleesch, stamppot, enz. 
Vruchten voor zoetzuur als lobi-lobi, gendaria, enz. worden 
aldus behandeld. De stroop van suiker en azijn moet op een 
bepaalde dikte ingekookt worden, zoodat de vruchten heter 
tegen bederf gevrijwaard zijn. Men moet dus zorgen, dat de 
stroop dik genoeg blijft, ook nadat het sap uit de vruchten 
getrokken is. Hiertoe dient dan het herhaalde opkoken van 
de suiker-stroop, telkens nadat de gaargekookte vruchten hier­
in 24 uur hebben staan uittrekken. Zoetzuur bewaart men in 
fleaschen. Het kan pas gegeten worden, nadat het een paar 
weken gestaan heeft. Het vocht, dat men dan overhoudt, wan­
neer het zoetzuur op ia. kan men b.v.b. gebruiken bij roode 
kool, peertjes, appeltjes, enz. 

799 Zoetzuur van ketimoen 1 
Op 1 pond ketimoen wordt 1 pond suiker gerekend. 1 Pond ke­
timoea, 1 pond suiker, 1k liter wijnazijn, % ons citroensap en 
schil, 8 tjingkés, 1 stuk kajoe manies. 

De ketimoens worden geschild en aan stukjes gesneden en met 
de suiker in half water half azijn gekookt, gedurende 5 minu­
ten en niet langer; zij moeten er dadelijk uit worden genomen. 
Men doet ze dan met de tjingkés, kajoe manies, het sap en de 
schil in een pot, dekt dezen toe en Iaat alles een nacht staan. 
Den volgenden dag de ketimoens er uithalen, hetzelfde nat 
koken en dit over de ketimoens gieten. Dit 3 maal herhalen. 
Men zorge dat de kctimoens niet zacht worden. 

800 Zoetzuur van ketimoen Il 
2 Pond ketimoen, 3Y.. deciliter azijn, 3Y.. ons auiker, l otukjo 
pijpkaneel, 3 of 4 kruidnagels, een paar achijfjes gedroogde 
gember. 

De komkommers schillen, 't zaad er uithalen, en ze in niet al 
te kleine stukjes Bllijden. Dan de komkommen met zout be· 
strooien en ze ± 4 à 5 uur laten staan, en da.ama op een vergiet 
uit laten lekken. Kook den azijn op met de aulker en de krul· 
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795 Zuur Yin gebaklcen visch 
Jkan kakap of ikan gemboong, zout, sla-olie, een stuk gebrande 
koenjit, een paar schijfje• djahé, een lombok, vijf kleine uitjea, 
1 lepel moaterd, azijn. 

De viach, als deze groot is, wordt aan mooten gesneden, deze 
in bet zout gedaan en een nacht hierin gelaten, met lota zwaan 
er boven op i den volgenden dag in olie opgebraden. De koenjit, 
djahé, en de uitjea worden fijngestampt, met den moaterd ver· 
mengd, even in olie opgebraden en de azijn daarna er bij ge­
daan, met de lombok. Dit wordt samen opgekookt; daarna 
laat men het bekoelen. De mooten gebakken visch worden nu 
in stopfleBBchen gedaan en de koude (gekookte) azijn er over­
heen gegoten. 

796 Zuur Yin YarkensYleesch 
Jnplaats van visch, stukken varkensvleesch, die aan dobbel­
steentjes worden gesneden en even opgekookt, maar niet 
gebraden. Overigena dezelfde bestanddeelen als hierboven 
(recept No. 795). 

Bereiding dezelfde ais bij No. 795. Ook hierbij wordt het ge. 
kookte varkensvleesch gedurende een nacht in pekel gedaan. 

797 Chutney (Engelsch-lnd;sch) 
Tien onrijpe mangga'a, % pond (250 gram) goela arèn, 1/:i, 
pond (125 gram) zout, 4 of 5 sioonga bawang-poetih, 14 pond 
(125 gram) djahé, 2 à 3 fijngesneden bombay uien, 30 gram 
lombok, 1 fleach holiandache azijn. 

De mangga'a worden geschild, de pit er uitgehaald, fijnge­
aneden en in wat azijn gaar gekookt. 
De bawang-poetih, uien en djahé worden fijngestampt. Vervol­
gena wordt de goela arén met water tot atroop gekookt, de 
f'tjngestampte kruiden en de mangga-moea er bijgedaan ... 
dit aamen met het zout, de lombok en de fiesch azijn opge­
kookt, tot het dik wordt. Daarna wordt het in fleaaehen ge­
daan en kan men, naar verkiezing, de lomboks er in laten of 
er uithalen. 

798 Zoetzuur in hel elgom-
De verhouding der venehillende beatanddeelen is: op 1 liter 
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dit samen nog eens op en doe het daarna in potjes. 
Deze moes of marmelade wordt, ale men ananas-ijs wil maken 
met water verdund en het sap van een djeroek-manis er b': 
geperst, waarna men het verder in de ijs-machine laat bevn! 
zen. Men zie de ijssoorten. (Recept No. 1322). 

806 Boeboer ketan-ilem 
F.en hoeveelheid zwarte ketan, naar verkiezing, goela djawa, 
santen kentel en santen èntjèr. 

De ketan schoonmaken en goed gaar koken; daarna doet men 
er eenige stukjes goela djawa in en kookt dit samen op in san­
ten èntjèr. 
Men laat dit dan een oogenblik op het vuur staan. 
Men dient deze boeboer op met saus van den santen kentel. 

807 Boeboer manggool 
Een lepel ketoembar, 1,,1, lepel djienten, 3 sioongs bawang· 
poetih, een stukje temoekoentji en een stukje kentjoor, beide 
een kwart vinger lang, 4 lepels fijngesneden bawang-mérah, 
4 uitgehaalde kemiries, 5 schijfjes laos, een stukje trasaie, 1 
gepofte lombok, V.. geraspte drooggebraden klapper, 2 djeroek· 
poeroet-bladeren, 2 daon salam, santen van '!4 klapper, een 
theebordje versche gekookte gamalen, eenige kemangie·bla· 
deren. 

Al de vermelde kruiden, behalve de djeroek-poeroet· en ke­
mangie-bladeren, worden fijngestampt, in de santen van den 
'!4 klapper opgekookt en de gamalen er bijgedaan, met zout 
naar smaak. Wanneer men deze saus maakt, wordt r.e bij boe-­
boer santen gebruikt. Men neemt er dan aambei-katjang of 
sambel·boeboek·kring bij. 
Deze saus wordt "boeboer manggool" genoemd en ook bij rijst 
gegeten n.l. Y,, katti rijst, tot boeboer gekookt in santen van 
een klapper. 

808 Boebaer piaso 
5 Kopjea tepong-braa (rijatmeel), '(& geraapte klapper, 1 kopje 
water, aanten van 2 klappers, stroop van javaansche suiker, 
zout. 

Men roert de tepong-braa met den geraapten klapper goed 
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den en de komkommen even mee laten koken, tot ze er glazig 
gaan uitzien. Doe ze daarna in goed schoongemaakte fleeachen. 
De stroop kookt men weer even op tot ze dik genoeg is gewor­
den (strooperig), en giet ze over de komkommers. Als dit koud 
ia geworden sluit men de flesschen af. Nu "!n dan kan men de 
stroop er afgieten en die weer eens opkoken an de fle88Chen 
weer goed sluiten. 

801 Zoetzuur ven gend11ri1 
Een bordvol rijpe gendaria, suiker, een dcheut azijn, zoowat 
een kopje vol. 

De gendaria's worden gewasschen, <boog afgewreven en met 
een naald geprikt. Vervolgens stoomt men ze gaar. Het water, 
dat er van afkomt, wordt met de 8lliker en den azijn tot een 
dikke stroop opgekookt. Hierna haalt men de schillen van de 
gendaria's af, wrijft de?.e fijn, vel'9tijdert de pitten en roert dit 
moes door de stroop. Warm alle11 nog even samen op en doe 
het in gelei-potjes. Men dekt ze toe met perkament-papier, dat 
men eerst in brandewijn gedreJlkt heeft. 
Op de?.elfde wijze maakt men 31.letzuur van: 

802 Lobi·lobi 
Bereiding als van recept No 801. 

803 Roekem 
Bereiding als voorgaand recept. 

804 Gàwok 
Bereiding dezelfde als nn recept No. 801. 

BOEBOERS, PAP EN MOES 

805 An11n11s-moes of marmelade 
Een of twee ananasaen, het sap van een djeroek-manis, suiker 
en water. 

De ananas wordt eerst in zeer kleine stukjes gesneden, daama 
wordt er een djfll'oek-manis over uitgeperst en dit samen met 
suiker en water gaar gestoofd. 
Hierna wrijft men de ananas tot moes. 
Neem vervolgens- op een pond moes een pond broodsuiker, kook 
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gewikkeld, met een weinig santen of geraapten klapper er 
boven op. 

811 Boeboer 11C111m11C111m 

Zes theelepels tepong-braa, 2 kopjes water, santen kentel en 
santen èntjèr van 1 klapper, 2 djeroek-poeroet-bladeren (of 
een stuk aeréh naar keuze), zout, javaanache suiker-stroop. 

De tepong-braa lengt men voorzichtig aan met het water; de 
santen èntjèr kookt men met de djeroek-poeroet-bladeren, of 
de aeréh, op en roert er dan langzaam de aangemaakte tepong­
braa door. 
Wanneer dit dik begint te worden, roert men er langzaam de 
santen keutel door. Men zorge er voor, dat het niet te dik, 
doch gaar wordt. 
Men eet deze boeboer met goela-djawa-stroop. 

812 Boeboer ~Otjà 1 
Zes kopjes tepong-braa, 1'12 kopje water, 1 pond javaansche 
auiker, dikke 8&Dten, zout. 

De tepong-braa lengt men met het water en wat zout aan en 
kneedt er dan langwerpige of ronde balletjes van. Deze kookt 
men gaar in kokend water; als zij boven komen drijven, zijn 
ze gaar; nu schept men ze er uit en laat r.e op een zeef 
uitlekken. Vervolgens kookt men de javaanache suiker, met 
wat water, tot stroop, wentelt de gare meelballetjes in wat 
meel en doet "" daarna in deze stroop. Kook dit verder op, tot 
de suiker dik is. 
Deze boeboer wordt met dikke, gekookte santen gegeten. 

813 Bldjl 11l1k 1 
Boeboer tjotjo wordt in Batavia Bidji salak genoemd. 

814 Blclji 1Bl1k Il 
1 Kopje meel (rijst- of ketanmeel), sago, waarvan men kandji 
maakt, goela-djawa-atroop. 

Het meel wordt tot deeg gemaakt met water en daardoor de 
sago geroerd, tot alles cllk en stijf Is. Daarna snijdt men dit 
deeg aan atukje1, welke men rond oprolt als de vorm van de 
lalakpltten. Nu kookt men deze uitjes in de goela-djawa-
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dooreen. Dit mengael doet men In een koekoeaan, waarin een 
achoon pisang-blad of een vochtig gemaakten doek of servet 
geplaatst la en stoomt dit gedurende een kwartier. Vervolgens 
haalt men het gestoomde meel er uit, mengt dit met het water 
tot een beslag en maakt er kleine balletjes van. Daarna kookt 
men deze in de santen gaar, waarbij de santen dan vanzelf 
dik wordt. Men eet deze balletjes met suiker-at.roop. 

809 Boeboer santen 
Anderhalf pond rijst, santen van 2 klappers, ~ pond javaan· 
ache suiker. 

De rijst wordt gaargekookt (liwet); als ze bijna gaar la, doet 
men er de santen van 1 \1, klapper bij; laat dit nu stevig door­
koken, tot boeboer (pap) evenals onzo hollandsche rijstebrij. 
De overgehouden santen van V:.: klapper wordt met de javaan­
BChe suiker tot stroop gekookt. Deze stroop gebruikt men dan 
als saus bij de boeboer santen. 
N.B. Men begrijpt, dat deze boeboer santen, zondeT de stroop, 
gebruikt wordt met de boeboer ma.nggool, recept No. 807. 

810 Boeboer sarin 
Een pond javaansche soiker, 1 kopje water, 1\~ pond ketan· 
meel, 3 kopjes water, 10 à 12 schijfjes djahé, 20 fijngestampte 
kruidnagels, 'h theelepel fijne witte peper, 'h geraspte note­
muskaat, een stuk gebrande fijngestampte sepet klapper (klap­
pernootschora), geraspte klapper of dikke, gekookte, santen. 

Het ketanmeel wordt met de drie kopjes water aangemaakt; 
vervolgens kookt men de javaansche suiker met het andere 
kopje water. Als dit gesmolten is, doet men er de verschil­
lende opgegeven kruiden in, die men te voren bij elkander heeft 
fijngestampt. 
Het aangemaakte meel kookt men, al roerende, even op, en 
lengt dit aan met de gekruide suiker. Kook dit nu samen op, 
tot het gaar en dik wordt. Eindelijk stort men dit over in een 
ondiepen achotel of baai kasar en laat het bekoelen. 
Wanneer men deze boeboer gebruikt, wordt ze aan roepen ge­
sneden en eet men er geraspten klapper of dik gekookte aan· 
ten bij. 
Men kan van dit beslag, nadat het met de gekruide suiker 
vermengd en gekookt is, ook pakjes maken, in pisang-bladeren 
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KWEE-KWEE (INLANDSCH GEBAK) 

818 Chineesche broedertjes 
Twee eendeneieren, 2 eetlepels Jegèn, 2 pond meel, 2 kippen. 
eieren, een paar lepels boter, 4 lepels witte suiker, 1 kopje 
legèn, was. 

De eendeneieren worden met de twee lepels legèn tot wit 
BChuim geklopt; daarna worden de kippeneieren goed geklopt 
en het meel en de boter er door geroerd, daarna ook de 
suiker en het kopje legèn. (Wanneer men dit beslag goed 
heeft gemengd, laat men het, liefst in de zon, een paar uren 
rijP.en. 
Vervolgens neemt men eenige Chineesche theekopjes, die meD 

met gesmolten was en boter bestrijkt en met dit bealsg voor 
% wit, waarna men het nog een uur in de kopjes laat rijzen. 
MOn bakt ze in een oven (of penggorèngan) met éérst van 
onderen, daama van boven wur. 

819 ChinHsche posteKju 
Twee groqte theekoppen tepongbras, een half kopje koud wa· 
ter, zout. 
Vulsel: een hardgekookt ei, 1 theebordje vol fijngehakte gar­
nalen, 1 theelepel ketoembar, y, theelepel fijne peper, 2 thee­
lepels zout, 2 lepels fijngehakte uien, 2 aioonga fijngehakte 
hawang·poetih, 2 eetlepels fijngehakte koetjaI, 2 djeroek· 
poeroet- en 2 salam-bladeren, 1 kop dikke santen, olie, 
boter. 

Het meel (tepong-bras) wordt met water en zout vermengd en 
tot deeg gekneed. Rol dit daarna uit en verwerk het tot kleine 
balletjes. Deze worden wederom uitgerold, om daarna te wor­
den gevuld en opgevouwen. 
Het vulsel: de uien, ketoembar, bawang-poetih, sout en peper 
worden aam.en fijngestampt, met boter opgebraden, waarna men 
er de fijngesneden koetjaï, de poeroet- en llllamblsderen bij· 
voegt. Al roerende doet men vervolgens de santen en de garno· 
Jen er door en kookt dit alles samen, bijna droog, op. Het hard· 
gekookte el anijdt men aan dunne schijfjes. Vervolgens vult 
men elk uitgerold atukje deeg met een weinig van dit vulsel en 
doet daar bovenop een stukje van het ei. Vouw daarna het 
stukje deeg toe en geef er den vorm aan van een halfmaantje. 
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lltroOp gaar. Men verkoopt ze aan de warongs in vierkante 
pakjes van pLlangblad - 6 à 8 stuks - in de dikke stroop ge­
wenteld. Men kan er geraspte klapper over strooien. 

815 Boeboer ljlllj6 Il 
Dezelfde besllnddeelen ala recept No. 812. 

Van het deeg, dit met water en 1.out gekneed is, maakt men 
eent ringen, die men op een tanggok in den koekoeaan gaar 
&toomt. Daarna wo7den de ringen weer bij elkander samen­
gekneed en tot balletjes vervormd en In droog meel gewenteld, 
opdat ze niet aan elkander zullen kleven. 
Kook dan anderhalve flesch water, smelt daarin tien plakksn 
javaanache suiker, doe hier, al roerende, de balletjes in en laat 
dit alles koken, tot het gaar en dik is. 
Men eet deze boeboer ook met rauwe santen. 

816 Boeboer ..... 
Tamarinde, water en javaansche suiker, een weinig arrowroot 
of maizena. 

F.enige plakken llmarinde wo7den in water gaar gekookt tot 
moeBi daarna zeeft men dit en kookt dit op met suiker, naar 
smask. 18 deze boeboer niet dik genoeg, dan bindt men haar 
met wat aangemaakte arrowroot of maizena. 
Evenzoo maakt men Boeboer nanas. 

817 Boeboer mongg1 
8 à 10 Jonge mangga's, water, suiker, kaneel, maizena of ar. 
rowroot. 

De mangga's wo7den geschild, in helften gesneden, de pitten 
verwijderd en in water goed gaar gekookt. 
Men voegt er kaneel en suiker naar lllllaak bij. Wanneer de 
mangga'a gaar zijn, ~ft men ze door een zeef tot moes; is het 
te dun, dan lengt men dit aan met wat aangemaakte molzena 
of arrowroot. 
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822 Gemblong 
1 Pond witte ketan, % geraspte klapper, een weinigje zout. 

De ketan wordt goed gaargekookt; daarna wordt ze met den 
geraapten klapper en het zout vermengd en goed fijngestampt. 
Men snijdt ze, naar verkiezing, in vierkante stukken, verpakt in 
pisang blad. 

823 Goelali 
Javaansche suiker, water. 

De suiker zóó dik koken, dat als men daarvan één druppel op 
een steen laat vallen, de suiker stolt. 
Dan neemt men de pan van het vuur, schept de suiker met een 
lepel er uit - een hoeveelheid - niet alles in eens! - én 
trekt de suiker tot lange draden, zoo dik als een vinger, welke 
draden men op een tampa, ter droging in den wind, uitspreidt. 
Sommigen koken suiker met dikke santen. Dan is de goelali 
lichter van kleur. 

824 Knolgew•ssen en groote aardvruchten als kwée-kwée 
(Kollaka) Zie verder recept No. 900. 
Men eet gekookte knolgewassen en groote obisoorten in stuk­
ken gesneden en gekookt, met geraspten klapper - al naar 
amaak ook met suiker (goela-djawa, 't zij als stroop of 
geraapt). 
Zoo gebruikt men ook djagoeng-pitten, die gekookt en daarna 
geraapt zijn, met geraspten klapper en geraspte goela-djawa. 
(Zie de recepten Noa. 900 - 905). 

825 Kwée adas 
Twaalf eieren, 1 kop vol witte suiker, 1 kopje meel, 1 lepeltje 
antisolie, een weinig zout, boter. 

De eieren klopt men, m.et het wit, goed tezamen, voegt er daar­
na de hoeveelheid suiker en wat zout bij en klopt dit tot het 
wit ziet; vervolgens lengt men het meel met deze geklopte 
massa aan en doet daarna de anijsolie er bij. Men bakt het, in 
een met boter bestreken vorm, in een oven, die matig 
verwarmd is of in een taartpan, met onder en boven wur. Het 
vuur mag van onder niet te heet zijn. Als het gaar is, doet 
men het warm uit den vorm op een schaal over. 
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822 Gemblong 
1 Pond witte ketan, 1f, geraspte klapper, een weinigje zout. 

De ketan wordt goed gaargekookt; daarna wordt ze met den 
geraspten klapper en het zout vermengd en goed fijngestampt 
Men anijdt ze, naar verkiezing, in vierkante stukken, verpakt in 
pillangblad. 

823 Goelali 
Javaanache suiker, water. 

De suiker "66 dik koken, dat als men daarvan één druppel op 
een steen laat vallen, de suiker stolt. 
Dan neemt men de pan van het vuur, schept de suiker met een 
lepel er uit - een hoeveelheid - niet alles in eens! - in 
trekt de suiker tot lange draden, zoo dik als een vinger, welke 
draden men op een tampa, ter droging in den wind, uitspreidt 
Sommigen koken suiker met dikke ssnten. Dan is de goelali 
lichter van kleur. 

824 Knolg-men en groote aardvruchten als kwée·kwée 
(Kollaks) Zie verder recept No. 900. 
Men eet gekookte knolgewasaen en groote obisoorten in atuk· 
ken gesneden en gekookt, met geraapten klapper - al naar 
amaak ook met auiker (goela-<ljawa, 't zij alB stroop of 
geraapt). 
Zoo gebruikt men ook djagoeng-pitten, die gekookt en daarna 
geraapt zijn, met geraapten klapper en geraapte goela-djawa. 
(Zie de recepten Nos. 900 -90li). 

825 K'"9 adas 
Twaalf eieren, 1 kop vol witte suiker, 1 kopje meel, 1 lepeltje 
anijaolie, een weinig zout, boter. 

De eieren klopt men, met het wit, goed tezamen, voegt er daal'­
na de hoeveelheid suiker en wat zout bij en klopt dit tot het 
wit ziet; vervolgena lengt men bet meel met deze geklopte 
,.,._ aan en dost daarna de anijaolle er bij. Men bakt het, In 
een met boter bestreken vorm, in een oven, die matig 
verwarmd la of in een taartpan, met onder en boven vuur. Het 
vuur mag van onder niet te heet zijn. Alii bet par la, doet 
men het warm uit den vorm op een achaal over. 
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822 Gemblong 
1 Pond witte ketan, 1;', geraspte klapper, een weinigje zout 

De ketan wordt goed gaargekookt; daarna wordt ze met den 
geraspten klapper en het zout vermengd en goed fijngestampt 
Men snijdt ze, naar verkiezing, in vierkante stukken, verpakt Îll 
pisang blad. 

823 Goeleli 
Javaanache suiker, water. 

De suiker z66 dik koken, dat als men daarvan één druppel op 
een steen last vallen, de suiker stolt. 
Dan neemt men de pan van het vuur, schept de suiker met een 
lepel er uit - een hoeveelheid - niet alles in eens! - ên 
trekt de auiker tot lange draden, zoo dik als een vinger, welke 
draden men op een tampa, ter droging in den wind, uitspreidt 
Sommigen koken suiker met dikke aanten. Dan is de goelali 
lichter van kleur. 

824 Knolg_....., en groole eerdvruchten als kwH·kwée 
(Xollaka) Zie verder recept No. 900. 
Men eet gekookte knolgewaaaen en groote obisoorten in stuk· 
ken gemeden en gekookt, met geraapten klapper - al naar 
amaak ook met suiker (goela-cljawa, 't zij als etroop of 
geraapt). 
Zoo gebruikt men ook djagoeng-pitten, die gekookt en da.sms 
geraapt zijn, met geraspten klapper en geraapte goela-djaws. 
(Zie de recepten Noa. 900-905). 

825 K"'9 ed11 
Twaalf eieren, 1 kop vol witte suiker, 1 kopje meel, 1 lepeltje 
anijaolie, een weinig mut, boter. 

De eieren klopt men, m.et het wit, goed tezamen, voegt er daal' 
na de hoeveelheid euiker en wat zout bij en klopt dit tot het 
wit liet; vervolgena lengt m.en het meel met deze geklopte 
muea aan en doet daarna de anijllolie er bij. Men bekt het, ID 
een met boter beatreken vorm, In een oven, die matig 
verwarmd la of in een taartpan, met onder en boven vuur. Het 
vuur mag van onder niet te beet zijn. Ala bet gaor il, doet 
men het warm uit den vorm op een schaal over. 
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De gevulde pasteitjes worden daarna in heetc boter of olie 
bruin gebakken. Men dient ze warm op. 

120 Dàdol 
Twee pond ketanmeel, ongeveer 2 pond javaanache suiker, 2 ge­
raapte klappers, 3 à 4 fleaachen water. 
Daarbij, desverkiezende, fijngesneden klapper, gebraden widjèn 
of doerian. 

Men perst eerat santen kentel uit den geraspten klapper. Dan 
doet men al het water bij het uitgeperste klapper-raspsel en 
pent er santen èntjèr van. Deze santen èntjèr kookt men met 
de javaansche suiker, tot deze gesmolten is en doet er dan, al 
roerende, het ketanmeel door. Begint deze massa dik te wor­
den dan doet men er de santen kentel bij en kookt men dit, on­
der asnhoudend roeren, gaar tot de olie er bovenop drijft. De 
dödól is dan gereed en stort men in een achaal of kom over, 
of men maakt er, in pisang-bladeren, rollen van. 
Men kan, onder het roeren, fijngeaneden klapper, widjèn of 
doerian bijdoen. In 't laatete geval wordt dit gebak "dcldàl 
doerian" genoemd. 

821 Dàdàl 
2e Recept. Twee pond javaansche suiker., 1 pond ketanmeel, 
santen van twee geraspte, oude klappers. 

De twee pond javaansche suiker met een weinig water tot een 
dikke stroop gekookt; (deze dikte van de suikeratroop wordt 
door de inlanders "gantieng" genoemd). 
Vervolgens wordt het pond ketanmeel met een weinig koud 
water tot een niet te dun beslag verwerkt, en daarna, met de 
santen der twee geraspte, oude klappers, door de suikerstroop 
geroerd. 
Men moet, om het aanbranden te voorkomen, dit mengsel aan­
houdend om- en doorroeren, zoo, tot het ketanmeel gaar proeft 
en de massa een dikke pap wordt. 
Deze pap, bijna bekoeld zijnde, kan, naar verkiezing, in blaad­
jes of vormen worden gedaan (of opgerold) zooals meestal in 
Indii! gebruikelijk is. Wanneer men door de massa Birikaja­
moea doet en dit samen opkookt verkrijgt men, "dOdolairikaja." 
Evenzoo krijgt men, door vermenging met zuurzakmoea: Dàdöl­
ZU.urzak, vlokken doerian vermengd geeft "Dl>d.c)]-doerèn.11 
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boter bestreken vorm, in een matig warmen oven, lllet onder 
en boven wur. 

829 Kwée bebieka 
F.en pond tepong-bras, 1 geraspte klapper, 'li pond javaanscbe 
suiker, pisang-bladeren, zout. 

De tepong-bras moet men eerst goed zeeven, de grovere korrels 
fijnstampen en nog eens zeeven. De javaansche suiker wordt 
geraspt of tot stroop gekookt. Uit den klapper perst men dikke 
santen, vermengt dit met het meel, het zout en de javaansche 
suikerstroop. 
Als het meel goed geroerd is, stort men dit over in een koewali, 
waarin men een pisang-blad heeft gelegd. Men overdekt het 
overgegotene wederom met een pisang-blad, dat men eerst met 
wat olie of boter heeft besmeerd. Doe hierop een plat deksel, 
kleiner dan de koewali, zoodat het den kook neerdrukt en bak 
dit gaar met onder en boven vuur. Men moet wel oppassen, dat 
het niet aanbrandt. 

830 Kwée bideren 
F.en pond ketsnmeel, 12 geklutste eieren, een weinig sirihkalk, 
1h pond, of meer, witte of bruine suiker, een weinig zout, 1 
kopje dikke santen, klapper-olie. 

Het meel wordt gezeefd, daarna eemge uren in de zon gedroogd. 
De geklutste eieren worden nog eens goed met zout geklopt 
en met de kalk door het meel gedaan; verder met het kopje 
santen van dit mengsel een kneedbaar deeg gemaakt en dit tot 
kleine balletjes gevormd, die men in kokend heete olie bakt, 
daarna met witte of geraspte bruine (Java) suiker voordient. 
Men kan ook de witte suiker tot stroop koken en daarin de 
balletjes deeg gaar koken, die dan niet eerst worden gebraden. 

831 Kwée boegies 
Een pond ketsnmeel, dikke santen van 1 klapper, piaang-bla· 
deren. Voor het vulsel: 1 geraspte klapper, '.4 pond javaansche 
suiker, 1 à 2 eetlepels ketsnmeel. 

De santen wordt warm gemaakt (niet gekookt) en met het 
ketsnmeel tot zulk een deeg geroerd, dat men er kleine balletjes 
van kan maken. Vervolgens neemt men een vierkant stukje 
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Kwée 1n1n11prol 
Een ananu. 6 eieren, 4 à 5 lepels suiker, 3 à 4 kopjes melk, 
12 dunne sneedjes wittebrood. zonder korstjes, 1 theelepel fijne 
kaneel. suiker, beschuitkruim. boter. 

De ananu wordt aan schijfjes gesneden. Daarna klopt men, van 
de zei eieren, het wit en de dooiers, elk afzonderlijk. Voeg 
bij de geklopte dooiers de melk, suiker en het kaneel, week 
er het witte brood in en doe ze, laag-om-laag, mst de sneedjes 
ananas, in een met boter bestreken vuurvaste achaal; de bo.. 
venste laag moet brood zijn. Deze laag bedekt men met het 
stijfgeklopte eiwit, en strooit hierover wat beschuitkruim en 
suiker. Bak het, met van onder en boven vuur, in een matig 
warm.en oven. 

827 Kw6e opem ceylon 1 
F.en pond tepong-bras, een paar kopjes legèn, 3 lepels klapper­
woter, 2 geraspte klappers, 10 geklopte eieren, 1/i pond witte 
suiker, boter, een weinig zout. 

De tepong-brss wordt droog gebraden, daarna gezeefd; de 
grove doelen worden daarna fijngestampt en nogmaals gezeefd. 
Del avond&, voor den dag van bereiding, mengt men dit ge­
zeefde meel met de legèn en het klapperwater en laat dit den 
geheelen nacht rijzen. 
Van de twee geraspte klappers perst men de santen en doet 
hier een weinig zout bij. 
Den volgenden clsg roert men de santen, de suiker en de tien 
geklopte eieren door het gerezen deeg. Dit be8lag bakt men 
in een aarden, met boter bestreken, vuurvaste schaal, met van 
onder en boven vuur. 

828 Kwée opom ceylon Il 
Twee kopjes tepong-bras, 18 eierdooiers, 9 eiwitten, 2 kopjes 
bru-boeboer, 1 volle kop legèn, 3 lepela gesmolten boter, 1 à 2 
kopjes dikke oanten, suiker en zout naar smaak. 

De eierdooiers worden eerot goed geklopt; daarna roert men 
voonichtig de tepong-bru met de oanten aan, roert hierbij het 
fijngemaakte bru-boeboer, vervolgens de legèn, de boter, de 
IUikel' en het zout. 't Laatet voegt men er de nagen pldoi..e 
eiwitten door. Men bokt dit, evenala hierboven, ID eon met 
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stroop van javaallllChe suiker, geraapte klapper, zout. 

Het meel wordt met water en de kalk tot een deeg geJDaakt, 
waarvan men kleine balletjes vormt. Deze balletjes vult men 
met een acheutje javaanache suikerstroop en maakt ze weer 
dicht. 
Nu zet men water met zout op, tot dit kookt. Werp de balletjea 
er een voor een in; als het water opborrelt, neemt men er de 
balletje& uit en stort ze in koud water met zout. Daarna haalt 
men ze uit het koude water en wentelt ze, een voor een, in 
geraapte klapper. 

835 Kwée kepala kodja 
Een pond tarwebloem (tepong-trigoe), 15 geklutate eieren, 1 ons 
fijngeaneden sukade, !4 pond krenten, 14 pond gepelde kenarietl 
of zoete amandelen, % pond tangkwé, Y2 pond witte suiker, 
'h pond boter, 2 stuks vanille, 1 y2 theelepel fijne kaneel, 14 ge­
raspte notemuskaat, een weinig fijngestampte kruidnagels, 
5 stuks kardemon, zout, suikerglazuur. (Zie recept No. 937). 

De specerijen worden samen goed fijngestampt, daarna met 
het meel en de suiker vermengd en de geklutate eieren er lang· 
zaam doorgeroerd. De krenten worden goed schoongewasscben, 
de sukade en tangkwé fijngehakt, een gedeelte der kanaries fijn· 
gestampt, en dit alles vermengd met het meel en de beter, die 
men te voren gesmolten heeft. Nadat dit goed dooreen is ge· 
kneed, geeft men er den cylindervorm aan, ongeveer 2 dm 
hoogte, en bakt dit in den oven, die matig warm moet ziin. 
Wanneer deze koek doorbakken is, wordt hij rondom met wit 
suikerglazuur bestreken. De bovenkant van den koek, die ge· 
bombeerd ia, versiert men te voren met gesneden amandelen. 
Het gebak wordt als krentenbrood en tulband behandeld. 

836 Kwée kiek (Chine"ch) 
Een pond tarwebloem, % pond fijne broodauiker, 'h pond beter, 
10 eieren, waarvan vijf met bet wit, 2 lepels rozenwater, 2 
lepels cognac (of brandewijn), 2 kopjes vol fijngesneden tang­
lnré, l kopje vol mani881l djeroek-kiemkit, l kopje vol manisan 
djeroek-mania, 2 kopjes vol fijngeaneden kenariea of amande­
lsn, l kopje vol gepelde klèngkèng, l lepel fijngeaneden 
foelie, l theelepel kruldnagelgrula en 'h geraspte notem­
kaat, zout. 
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piB&Dg·blad,doet daarin een balletje en drukt dit met den vin· 
ger plat. 
Nu vult men dit platte deegje met bet volgende vulsel en vouwt 
bet dan dicht. 
De geraspte klapper wordt met de te voren geraepte javaanBChe 
suiker even opgebraden en bet ketanmeel er doorheen geroerd. 
Als dit vulsel op bet platte deegje is gedaan, wordt het balletje 
dicht gemaakt en plat aangedrukt; hierop doet men een 
scheutje dikke santen en vouwt daarna het pisangblad dicht. 
De pskjes worden daarna dichtgemaakt, eenipzina plat ge­
drukt en in een koekoesan gaar gestoomd. 

832 Kwée broeder djagoeng 
10 Geraspte djagoenga, 8 à 10 eieren, wit en rood apart geklopt, 
eenige lepels boter, eenige lepels suiker, beschuitkruim. 

Het djagoeng raepoel aet men op een tangûk, tot 't water er 
uit is gelekt. Dan neemt men die geraspte djagoeng uit de 
tangàk, doet het in een acbaal en roert er een paar lepels ge­
smolten boter, een paar lepels suiker door (naar smaak) en 
langaamerband roert men er de geklopte eierdooiers en het 
geklopte eiwit door. Neem nu een bakblik met opstaanden 
rand, wrijft dit goed met boter in en bestrooi het met beschuit· 
kruim, waarna men er het djagoeng deeg in doet. Hierop strooit 
men beschuitkruim en laat deze koek verder in den oven licht 
bruin bakken. 

833 Kwée cares-caras 
Drie ons rijstmeel. 1/1 kopje gesmolten witte suiker, een kopje 
water, klapperolie. 

Het meel wordt met het water en de suikerstroop aangemaakt. 
Kneed het nu goed door elkaar. In een wadjan maakt men ver­
acbe klapperolie heet. Vervolgens doet men wat van het bealag 
in een drabbelkoektrecbter of in een batok met gaten, laat dit 
in de heete olie loopen en geeft er, onder het vloeien, den krake" 
ling VOl'IDi aan, of den dubbelen vorm evenals de vermicelli. 
koekjes. Bakken tot ze bruin worden. Haal de koekjes er dan 
met een schuimspaan uit. 

1134 Kwée kelepon 
Een pond ketanmeel, een weinig sirih-kalk en wat lauw water, 
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laten rijr.en, bakt men het In een beboterden vorm. met boven 
en onder vuur. 
Men gebruikt dit gebak met javaanache aulker, die men met 
boter heeft geamolten. 
Aan dit gebak kan men, desverkier.ende, eenigen bloemvonn 
geven en het met javaansche suiker-stroop versieren. 

839 Kwee koelji-koetjl 
Elen half pond ketanmeel, 'A. pond geamolten javaanache suiker, 
2 kopjea dik gekookte santen, 1 theelepel zout, pisang-bladeren. 
Het wlae1 van de kwée-koe, zie recept No. 837. 

Van het meel maakt men met de gesmolten suiker, het zout 
en de santen een deeg, dat men goed kneedt en tot kleine bal­
Jetjea verwerkt. Der.e worden van het beschreven vulsel voor­
zien, vervolgens in pisang-bladeren gedaan, waarvan men dan 
vierkante pakjes maakt, die een weinig worden platgedrukt. 
Der.e pakjes worden vervolgens gekoekoest. 

840 Kwfle koeljoor 
Elen pond tepong-bras, 'h liter kokend water, 'h pond stroop 
van javaansche of van witte suiker, olie of Palmona, chineeache 
kopjes. 

De tepong-bras wordt met het water en de stroop door elkan· 
der geroerd en tot een deeg gevormd. 
Nu kan men hiervan balletjes maken, die men in de beete 
olie bruin bakt, of men kan het beslag in kopjes doen, die 
men in de heete olie (in een wadjan) plaatst. In ieder kopje 
steekt men een stokje of lidi in het beslag en giet daarlangs 
telkena heete olie over den inhoud, tot deze gaar ia. Stort 
vervolgens den inhoud der kopjes in een tanggok over, om 
de olie te laten afdruipen. 

841 Kwée kuon 
Een pond tarwebloem, 1 flesch melk, 15 eieren met hel wit, 
1 wijnglas cognac, suiker naar amaak, boter. 

De eieren worden geklutst tot ze wit zien; daarna lengt men 
de melk met bet meel voorzichtig aan, zooclat dit niet klontert, 
roert er langzaam de geklutste eieren door met de cognac, en 
voegt er, daarna, suiker en zout, naar smaak, bij. Als dit alles 
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"t t de suiker. daarna doet men het klopt men w1 me ' de 
De bo~r bij en vervolgens, óók 1angzaam-aan, 
meel bier laD~ Voeg daarna de cognac en het rozen· 
..-ven tien eieren. . 

o" •••. -;;i de specerijen en de fijngehakte mamaamo en am&D· 
water~ .. dit alles tot een kneedbaar deeg, dat men 
delen hi.erbQ. Roer Laat dit beslag eeni· 
. met boter besmeerden vorm stort.. . 
;~d rijzen en bak het, als tulband, 1n een matig warm•n 

oven~ bij dergelijke gebaksoorten te overtuigen, dat de koek 
: bimlen gaar is, prikt men er met een lidi of een ~i· 
naald in. Kleeft er meel aan de naald, dan is de koek nog met 

gaar. 

137 Kwéo koe 
3 Ons ke!anmeel, 1 theekopje dikke, gekookte BBDten, 1 eetlepel 
witte suiker en wat pandan· of spinaziewater (om groen te 
kleuren), een weinig sirih-kalk. Vulsel: 2 ons katjang-idjoe, 
2 ona javaansche suiker, een weinig water. 

Het meel wordt met de BBDten, de suiker, het groene sap en 
de sirih-kalk vermengd en tot een deeg gekneed, waarvan men 
balletjes maakt, die van het volgende vulsel worden voorzien. 
Vullel: De katjang-id joe wordt gaar gekookt, daarna door eeu 
tanggok fijngewreven. De jsvaanscbc suiker wordt met een 
weinig water gekookt, hierbij de fijngewreven katjang-idjoe 
gedaan en BBmen tot een dikke brij gevormd. 
Vul hlermecle de halletjes, maak er koekjes van, die men een 
weinig afplat, in meel wentelt en eindelijk, in een koekoeBBD 
of in een langslng, gaar stoomt. 

838 Kwéo koodoes 
Twee pond tarwemeel, 1\4 pond bruine suiker, 3\4 ona witte 
honig, % ons djeroek-manis-achillen (fijngesneden), lV. ons 
gedroogde, fijngostampte djeroek-tjina-schillen, 1 theelepel f"lln· 
gestampte kruidnagels, \4 geraapte notemuskast, •;,, pijp fijn· 
gestampte kaneel, 1 theelepel potasch, % pond javaansche 
IWker, een pond boter, sout. 

De suiker wordt met den honig gekookt. Laat dit bekoelen e11 
rosrt er dan bet meel, met de potasch, door. Vervofgena mengt 
men hier de verschillende specerijen en de schillen doorheen 
en kneedt het deeg goed -en. Nadat men dit een nacht heeft 
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111en door een neteldoekschen lap zeeft. Verdeel dit in twee 
helften, waarvan de eene rood wordt gekleurd en behan. 
del het verdere gedeelte van dezen koek als hierboven 
recept No. 843. ' 

845 Kwée lapis 1 (Spekkoek) 
(Wordt door twee personen samen gebakken) 
Dertig eieren, het wit apa.rt geklopt, 30 eetlepels fijne droge 
witte suiker, 15 eeilepela gezeefde bloem, een pOlld geW8811Cheo 
boter, 2 deaaert·lepels fijngestooten roode rijst (bekend onder 
den naam van ang-khak) (chineeach), 1 theelepel kruidnagel­
grula, 1 theelepel ftjngestooten kardemom, 'f.i theelepel fijnge­
atooten kaneel, geamolten boter. 

Wanneer men het beslag voor dit gebak wil maken, zijn er twee 
personen daarvoor noodig evenals twee koekepotten en twee 
diepe kommen en twee rieten bezempjes of eierkloppers. Het 
eene beslag mag niet langer dan het andere blijven staan. 
Daarom verdeelt men de boven opgegeven ingrediënten in 
tweeën. 
In den eenen koekepot roert men zestien eierdooiers met 1.eB­

tlen lepels witte ftjne droge suiker glad als boter gedurende een 
uur. Daarna voegt men er, lepelagewijze, acht eetlepels bloem 
door en weldra onder voortdurend roeren bij kleine hoeveel· 
heden een half pond uitgewaaachen boter. 
In den tweeden koekepot doet men de rest van de eierdooiers 
(veertien) met zeven lepels droge witte suiker en zeven lepels 
bloem benevens de hierboven vermelde specerijen en een half 
pond boter. Wanneer het bealag in de heide koekepotten goed 
beslagen ia,-voegt men er lepelsgewijze de tot achuim geslagen 
eiwitten in, bij de 7.eatien eierdooiers ook zestien eiwitten. Ver· 
volgens bakt men dit gebak aan lagen in een sprinevorm, die 
men eerst goed met boter heeft bestreken. 
De eerste laag ruoet goed droog en doorbakken zijn; alvorena 
men er de tweede gekruide laag beslag op doet, drukt men bet 
met een neteldoeksch lapje over de hand, gelijk, daarna wordt 
er met een kwaatje wat geamolten boter overheen gestreken. 
Nu bakt men ze om en om aan lagen. Wanneer men vier Jagen 
pbakken heeft, prikt men er met een breinaald in, blijft er 
n!eta aan de breinaald hangen, dan zijn de lagen gaar, en ksn 
men dua voortgaan met bakken, anders moet men ze nog even 
door laton -.0. 
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goed door elkander ia gemengd, neemt men een ijzeren pot. 
'tl'1W'Îll men veel boter heeft laten smelten en doet daar het 
deeg, in, dat men, zooveel mogeljjk, tot een bal heeft gevormd. 
De boter moet boven het deeg uitkomen. Men bakt het aan beide 
kanten lichtbruin. Zie het alot van recept No. 836. 

842 Kwff lembengsari (ook Nogosari of Kwée-pisang genaamd) 
Een half pond rijatmeel, santen van 'h klapper, een weinig 
zout, rijpe pisang-radja, piaang·bladeren. 

De aanten wordt met het meel dooreen gekneed. Snijd daarna 
de piaanga, over de lengte, in de helft door en deze weer in 
tweeën over de breedte. Van één pisang dus vier gelijke stuk­
ken. Omwikkel elk stuk met wat van het uitgerolde deeg eu 
maak er vierkante pakjes van in pisang-bladeren. Deze koekjes 
worden gaar gestoomd in de~1 koekoesan en smaken, als ze 
warm worden genuttigd, het lekkel'Bt. 

843 Kwée lapis djawa 1 
Een pond rijstmeel, santen van 3 geraspte klappers, l kopje 
lauw water, gekookte witte suiker-stroop, fijngestampte roode 
rijat, (of andere roode kleuratof). 

Het meel wordt IQet de aanten, die eerat gekookt wordt, door­
een gemengd. Als het bealag te dik is, voegt men er het kopje 
lauw water bij. Daarna roert men er de suiker-stroop door; 
hiervan de hoeveelheid naar amaak te bepalen Verdeel dan het 
bea1ag in tweei!n en kleur de eene helft met de roode rijst rood. 
Neem daarna een wadjan, vul deze met warm water en doe 
hierin een baai kasar of vuurvaste diepe schaal (au bain 
Marie). 
Deze schaal wordt gevuld met een laagje wit bealag, c1aarn~ 
met een laagje rood bealag, en zoo, afwia&elend, doorgaande. 
Elke laag moet eerst par zijn, vóór men er de volgende laag 
over giet. 

844 Kwée lapis djaw1 Il 
6 Kopjes rijstmeel, 'h kopje ketanmeel, 2 theekopjes dik ge­
kookte santen, 2 theekopjes dik gekookte stroop van witte 
•uiker, l kopje koud woter, l theelepel zout, roode kleuratof. 

Men maakt van bovengenoemde bestanddeelen een deeg, dat 

279 



men fijn, bakt ze met de reepjes kip in boter (of olie 
er den bouillon en de santen kenteI bij en laat dit ) op, doet 
koken, tot het een dikke brij wordt Ma het bij' •Des Bamen 
gebruikt di ' na droog is men t voor vulsel van de gaar gekookte k . • 
men in langwerpige stukjes gevormd heeft, welke na eten, ~ 
dichtgerold en in pisang-bladeren gewikkeld worden Sl~t 
pak • td biti · w de Jl!S me e e ngs en rooster ze daarna, tot ze gaar zijn. 

849 Kwée loempoer sorga 
Een pond rijstmeel, 2 ons javaansche suiker, dikke santen van 
2 lrlappers, 3 lepels witte suiker, 10 eieren, klapper-olie. 

~k van .alles een goed beslag en bak dit in een poffertjespan, 
die met olie besmeerd en in een heeten oven geplaatst is. 

850 Kwée loempoer sorga (andere bereiding) 
Een kattie rijstmeel, santen van een klapper, 1 kopje goel&· 
djawa-stroop, 4 eieren, olie. 

Men maakt twee soorten van beslag, het eene: rijstmeel deeg 
en het andere: eieren beslag, als volgt: 
1. De helft van de santen wordt gekookt en met de helft van 
de hoeveelheid stroop door het rijstmeel geroerd. 
2. De eieren worden geklutst en met de ongekookte overge­
schoten santen en de rest stroop dooreen geroerd en tot beslag 
geklopt. 
Men bakt deze koekjes als hierboven (No. 849) en doet in 
eiken poffertjesvorm een lepel rijstdeeg en daarop een lepel 
eierbeslag. Met van onder en boven vuur moeten de koekjes, 
gaar zijnde, lichtbruin zijn. 

851 Kwá lopis 
Ketan, pisangbatoe bladeren, katjang-idjoe, geraspte klapper, 
gesmolten goela-djawa-stroop. 

Men waacbt de ketan goed schoon en als ze gaar en koud is, 
rolt men er dikke stukken van, die men, niet te strak, in pisang· 
bladen wikkelt en met touwtjes omwindt, zoo, dat de ketan er 
niet uit kan rollen, maar toch nog verder gaar kan worden. 
Daarna baalt men ze uit 't water en laat de pakjes koud worddn. 
Nu neemt men een bordje vol katjang-idjoe, die men droog in 

:: pannetje opbraadt en dan op een tetsc.:~~Ni 



Om het beslag op te scheppen gebruikt men een niet te groote 
soeplepel. 
Gemakshalve maakt men dit gebak ook wel alleen van het eer­
ste beslag en bij iedere laag, die men bakt, bestrooit men het 
goed met de bijeen gemengde kruiden en dan weer gewoon 
beslag. 

846 Kwée lapis Il (Spekkoek) 
3 Kopjes bloem, 3 kopjes suiker, 3 kopjes gesmolten boter, 
20 eieren, het wit apart geklopt, % notemuakaat, geraspt, 
% lepel kruidnagelgruia, 1 V. lepel fijngestampte kardemom, 
1 lepel fijne kaneel, 1 lepel fijngestampte foelie. 

Bereiding en bewerking ala hierboven, recept No. 845. 

847 Kwée lapis 111 (Spekkoek) 
Een half pond bloem, % pond boter, 20 eieren, het wit apart 
geklutst, een of ander soort gelei. 

De eierdooiers klopt men met de suiker, tot het wit wordti 
de boter smelt men en roert dit langzaam, met het meel, door 
de geklutste eieren. Daarna voegt men er het tot schuim ge­
klopte eiwit blj. Men bakt hiervan drie dikke lagen, in een 
springvorm. 
Wanneer de lagen, een voor een, gaar zijn - men bakt elke 
laag afzonderlijk gaar - dan doet men er gelei tusschen en 
plaatst de lagen op elkander. De koek wordt van buiten, in de 
rondte, geglaceerd en bovenop met ingelegde vruchten of 
suikerwerk versierd. 

848 Kwée lirnp6r 
Een pond ketan, santen van 2 klappers; het vulsel: een vette 
kip, 1 geraspte klapper, 20 fijngeaneden uitjes, 4 Bloongs fijn­
geaneden bawang-poetih, 4 à 5 schijfjes laos, 4 uitgehaalde ke­
miries, 1 theelepel djienten, l 1/2 theelepel ketoembar, ~ thee­
lepel peper, 1 theelepel zout, een klein stukje trassle, 4 cljeroek­
poeroet-hladeren, 1 kopje santen kentel, V. kopje bouillon (van 
de kip), boter, olie, pisang-bladeren, bietings. 

De ketan wordt met de santen gaar gekookt. 
De kip wordt gaar gekookt in water met zout, het vleescb 
daarna er af gescheurd. Al de bovenvermelde kruiden stampt 
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854 Kwée mangkok 
Vier kopjes rijstmeel, 3 lepels legèn of evenveel gezeefde tapé­
brss (gist), 'h bierglas water, een kopje vol jong klapperwater, 
1 theelepel zout, 2 kopjes dik gekookte santen, 2 kopjes vol 
witte- of goela-djawa-stroop, kleine kopjes, waarin de gebakjes 
gestoomd worden. 

Van het rijstmeel maakt men met de legèn, het water, het 
jonge klapperwater en 't zout een beslag, dat men gedurende 
tien minuten goed dooreen mengt; daarna roert men er, lang­
zaam, de santen en de stroop door. Dit schept men vervolgens, 
nadat het beslag goed gerezen is, in de kopjes over, die men 
in een toegedekte pan met heet water zet en daarin verder gaar 
laat worden. Bij het voordienen worden deze gebakjes uit de 
kopjes gestort en met geraspten klapper bestrooid. 

855 Kwée mentOk 
Een pond rijstmeel, 2 eieren, l\.'i flesch water, 1 theelepel zout. 
Vulael van de kwée-lemper; piaangbladeren, olie. 

Het rijstmeel wordt met de eieren, het water en 't zout ver­
mengd en tot een deeg verwerkt. 
Daarna neemt men een braadpan of een pannekoekspan, be­
strijkt die met olie en bakt er dunne pannekoekjes in, die, als 
ze bijna gaar zijn, van het voorgeschreven vulsel voorzien en 
dichtgevouwen worden en daarna in pisang-bladeren verpakt. 
Dez.e pakjes stoomt men· eindelijk nog eens in den koekoesan 
gaar. 

856 Kwée obat 
F.en halfpond meel, 1,6 pond boter, Y2 pond suiker, 1h pond 
kenaries of zoete amandelen, kaneel, 3 eiwitten, 5 eierdooiers. 

De boter wordt wit geklopt, gedurende 1 à 2 uren. Men zorge 
er voor, de boter eerst van het zout te ontdoen, zie No. 745. 
Daarna stampt men de kenaries fijn en doet er twee eiwitten 
door, voegt dit goed door elkander en roert het dan, met drie 
geklopte dooiers, door de boter. Hierna roert men dit door het 
meel, met de suiker, en kneedt dit tot een goed te verwerken 
deeg. 
Nu neemt men een plank, bestrooit deze met meel en rolt er 
het deeg op uit. 
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154 Kw6e ........ °" 
Vier ll:opjeli r1jatmeel, 3 lepeq legèn f 
bru (giatl, ~ blerglu water, een ko:je '::~~ .-rc1e tapé. 
1 Üleelepel IOUt, 2 kopjeli dik gekookte ... ':'' klal'Penrater, 
witte- of goela-djawa-lltroop, kleine kopjea w ten,_ 2 kopjea VOi 
c-toomd worden. · aann de rebakjea 

Van bet rijmtmeel maakt men met de legèn, bet water 
~ ll:lapperwater en 't zout een beslag, dat men ged.;.!;: 
tien minuten goed dooreen mengt; daarna roert men lan 
aam, de 11&11ten en de stroop d~r. _Dit schept men ve::;,ire!~ 
~t bet bealag goed gereun 18, m de kopjea over, die men 
m een toegedekte pan met heet water zet en daarin verder gaar 
laat worden. Bij het voordienen worden deze gebakjee uit de 
kopjeli gestort en met geraapten klapper bestrooid. 

855 KwM ment11k 
F.en pond rijstmeel, 2 eieren, 1 % fleach water, 1 theelepel zout. 
Vuleel van de kwée-lemper; piaangbladeren, olie. 

Het rijmtmeel wordt met de eieren, het water en 't zout ver­
mengd en tot een deeg verwerkt. 
Durua neemt men een braadpan of een pannekoekapall, be· 
lllrijll:t die met olie en bakt er dunne pannekoekjea in, die, ala 
ae bijna gaar zijn, van het voorgeschreven vulsel voorzien eo 
dichtgevouwen worden en daarna in pisang-bladeren verpakt. 
Deae pakjes stoomt men· eindelijk nog eens in den koekoel&D 
gaar. 

856 Kne oliet 
&Il halfpond meel, % pond boter, % pond suiker, % ~d 
kenariea of zoete amandelen, kaneel, 3 eiwitten, 5 eierdOQierl. 

De boter wordt wit geklopt, gedurende 1 à 2 uren. Men zorge 
er voor, de boter eerst van het zout te ontdoen, zie No. 745. 
Daarna stampt men de kenariea fijn en doet er twee eiwitten 
door, voegt dit goed door elkander en roert het dan, met drie 
geklopte dooiers, door de boter. Hierna roert men dit door bel 
meel, met de suiker, en kneedt dit tot een goed te verwerken 
deeg. 
Nu neemt men een plank, beatrooit due met meeJ en rolt er 
het deeg op ult. 
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warm rolt men ze atuk met een zwaar voorwerp. Dan blaast 
men (met de oogen dicht) er de achilletjea van af en gaat zoo 
voort tot er al de achilletjea van afgeblazen zijn, of men splijt 
elk pitje In tweeën. 

Daarna ontdoet men de koud geworden ketan van de omhul­
sels en 1111\jdt ze aan dikke plakken, overatrnoit ze met geraapte 
klapper en fijne katjang-idjoe, men maakt kleine vierkante bak­
je& van pisang-bladeren en lidiea, doet In elk bakje 4 lopla en 
overgiet het met goela-<ljawa-stroop. 

852 Kwéti loro goedik 
Een pond ketan, een weinig airihkalk, 5 kopje& eanten, \!. ge­
raapte gebrande klapper, 'h pond javaanache suiker, water. 

De btan moet men wit stampen, daarna waaachen met een 
weinig sirihkalk in het water. Hierna wascht men de ketan nog 
eens over en doet ze op een zeef. Laat ze in den wind droog 
worden. 
Nu braadt men de keten droog op In een wadjan, stampt ze 
fijn en zeeft ze. 
Daarna kookt men de javaansche suiker met de santen op en 
doet daar den halven geraspten gebranden klapper bij. 
Het gezeefde ketanmeel wordt met wat water dik en gaar ge­
kookt, waarna men, al roerende, de suikerstroop met klapper 
er bijvoegt. Ala dit dik ia, stort men het op een houten bord 
of steen.en schaal over, terwijl men het laat bekoelen. Da.ama 
anijdt men het aan roepen. 

853 Kwée madoe (Honigkoek) 
Vijf kopjea bloem, 2 kopjes witte suiker, 7 eierdooiers, 2 glazen 
honig, 12 fijngeatampte kruidnagela, 1 lepel fijne kaneel, 1 lepel 
fijngesneden sukade, zout, achrijnspapier, boter. 

Van de zeven eieren neemt men de dooiers, die men goed 
klutat; doet er, lepelsgewijze, bet meel bij. Wanneer dit goed 
door elkander ia geklutst, voegt men er de bovenvermelde fijn~ 
gestampte specerijen en de honig bij en roert dit tot een deeg. 
Hen kan dit deeg In een met boter besmeerden springvorm 
bakken, of wel men knipt een rond stuk achrijnapapier, be­
smeert dit goed met boter en plaatst daarop het deeg. In beide 
gevallen wordt het in een ma_tig verwarmden oven gaar ge­
bakken. 
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kleeft. Wanneer men ze kookt, moet men op den bodem 
van de koewali een servet doen, waarin men de koekjea 
doet, het servet dichtbinden en ze in kokend water gaar laten 
worden. 
Het vulsel is alsvolgt; de specerijen stampt men fijn, braadt :e 
in olie op, voegt er het kippenvleesch en de pepaja bij, doet 
er de santen bij en laat het dan koken, tot het een dikke massa 
wordt. 
Jnplaats van kippenvleesch kan men ook fijngehakte garnalen 
gebruiken. 

859 Kwée pastel 
Twee jonge kippen, de hartjes en levertjes, 1 lepel ketoembar, 
'72 lepel djienten, 1 theelepel peper, 1 theelepel zout, 10 fdnge­
aneden uitjes, 3 fijngesneden sioongs bawang-poetih, 2 lepels 
ftjngesneden kenaries of zoete amandelen, 2 à 3 schijfjes ken­
tjoor, evenveel schijfjes djahé, 1 lepel trassie-water, 5 of 6 
schijfjes koenjit, 1 geraspte klapper, 2 lepels fijngesneden prij, 
een bordje vol katjang-kaprie, 2 hardgekookte eieren, djeroek· 
water, zout, suiker en peper naar smaak. Pastei-korst of aard· 
appelen-korst, boter. 

De kippen, hartjes en levertjes worden fijngesneden en met 
de vier eerstgenoemde specerijen goed ingewreven. Daarna 
lltanlpt men de uitjes, de bawang-poetih, de kenaries, de ken· 
tjoor, de djahé en koenjit met elkander ftjn, braadt dit op en 
voegt er het trassie-water bij, vervolgens de kip met de santen 
van den geraspten klapper, en eindelijk de prij, de katjang· 
kaprie met wat zout, suiker en peper. 
Dit wordt alles gaar gekookt en in een baai kasar overgestort, 
waarin men boter heeft gedaan. Pers hierover wat djeroek· 
water en overdek dit met een pastei· of een aardappelen· 
korst. 
Bak deze pastel ln een oven gaar, met onder en boven vuur. 

860 Kwée pàpà (ook wel Kwée lapis tjina) 
1 Kattie sago of rijatmeel, 2 kattles witte suiker, santen kentel, 
roode, blauwe of gele kleurstof, olie of boter. 

Men kookt eerst de suiker tot stroop: dan lengt men bet merJ 
(sago) aan met den santen en roert dit door de suikerstroop, 
tot a11" een dik bealag wordt. 
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kleeft. w 
llllneer lllen ze kookt 

van de koewaJi een servet • moet 111en op den 
doet, het servet dichtb. d doen, waarin lllen de bodeai 
WOl'den. in en en ze in kokend water raar koekjeo 
Het vulsel is alsvolgt. d . . laten 
in olie op, voegt er hete ks~ecenjen St&lllpt men fijn b" .... 
er de .. ippenvleesch d : ·-· :e 

santen bu en laat het dan koken tent h e pepaJ& bij, doet 
WOrdt. • o et een dikke lllllla 
lnplaats van kippe 1 

b . nv eesch kan men ook fij h ge nnken. nge akte P1DaJen 

859 Kwée pastei 

860 

Twee jon~ kippen, de hartjes en levertjes, l lepel ketoembar 
~ lepel ~~enten, ~ theelepel peper, l theelepel zout, 10 lUngt'. 

. eden Uitjes, 3 fi~ngeaneden sioonga bawang-poetib, 2 Jepela 
~ngeaneden kenanes of zoete amandelen, 2 à 3 schijfjel Jien. 
tjoor, evenveel schijfjes djahé, l lepel trassie-water 5 of 8 
schijfjes _koenjit, 1. geraspte klapper, 2 lepelll fij~ p!ij, 
een bordje vol katjang-kaprie, 2 hardgekookte eieren, djeroek· 
water, zout, suiker en peper naar smaak. Pastel-kont of urd· 
appelen-korst, boter. 

De kippen, hartjes en levertjes worden fijngesneden en met 
de vier eerstgenoemde specerijen goed ingewreven. Daaml 
stampt men de uitjes, de bawang-poetih, de kenaries, de ken· 
tjoor, de djahé en koenjit met elkander fijn, braadt dit op en 
voegt er het trassie-water hij, vervolgens de kip met de santen 
van den geraapten klapper, en eindelijk de prij, de katjallf· 
kaprie met wat zout, suiker en peper. 
Dit wordt alles gaar gekookt en in een baai kasar overgeotorl. 
waarin men boter heeft gedaan. Pers hierover wat djeruek­
water en overdek dit met een pastei- of een aardappelen· 
korst. 
Bak deze pastel in een oven gaar, met onder en boven vuur. 

Kwée pip6 (ook wel Kwée lapis tj;na) 
l Kattie sago of rijstmeel, 2 katties witte suiker, ssnten kentel. 
roode, blauwe of gele kleurstof, olie of boter. 

Men kookt eerst de suiker tot stroop; dan lengt men het m""1 
(sago) aan met den santen en roert dit door de 1111ikerstroop. 
tot allee een dik beslag wordt. 
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Van dit deeg mijdt men lange, vierkante stukjea, ter grootte 
van theebeschuitjes, bestrijkt ze met het geel van de twee 
restant eierdooier1 en strooit er kaneel en suiker over. Men 
bakt ze op een gebakplaat in een heeten oven, aan beide kan· 
ten bruin. 

857 Kwée oond,-oondé 
:Een half pond katjang-idjoe, 2 ons javaansche suiker, 1 kattie 
ketanmeel, 1 theekopje lauw water, 3 eetlepels witte suiker, 
widjèn mëjan, geraspte klapper, zout, versche klapperolie. 

De katjang-idjoe weekt men één nacht in het water, kookt 
ze gaar en laat ze op een zeef uitlekken. Het water bewaart 
men, om er de katjang-idjoe mee door de zeef fijn te wrijven. 
:Men maakt van de javaansche suiker stroop en doet hier W! 
fijngewreven katjang-idjoe bij. Roer heide bestanddeelen goed 
dooreen en kook ze tot alles dik wordt. 
Verder maakt men van het meel, de eieren, de suiker en bet 
lauwe water een beslag waarvan men kleine balletjes rolt, die 
men gaar kookt. In elk balletje doet men daarna een weinig 
van de javaansche suikerbrij, maakt ze dicht, wentelt ze in 
widjèn mëjan en braadt ze in olie, tot ze bruin zijn. Men eet 
ze met geraspten klapper. 

858 Kwée puoong 
Een pond rijstmeel, water, 2 eieren en het volgende vulsel: ge­
hakt kippenvleeach, 5 uitjes, 6 sioongs bawang-poetih, 2 lepels 
ketoembar, %, lepel djienten, 1 theelepel peper, 3 à 4 schijfjes 
kentjoor, 1 theelepel zout, 1 theelepel suiker, 1 theelepel trassio, 
1 lepel fijngeaneclen pepsja, santen van 1 klapper, olie. 

Het rijstmeel kneedt men met het water en zout tot een deeg, 
dat men op een plank uitrolt en vervolgens tot groote ringen 
verwerkt. Deze ringen kookt men in een koewali, in kokend 
water, gaar. Als ze gaar zijn drijven zij boven, waarna nten ze 
er uithaalt en in een servet wederom f"tjnwrijft. Dit fijngewre­
ven deeg stort men op de plank uit en kneedt het met het wit 
van twee eieren goed door elkaar. Daarna rolt men het uit en 
steekt er, met een kopje of een bierglas, ronde schijven van. 
Nu vouwt men deze schijven in de helft dicht en doet er het 
vulael tuaachen in. Bij het dichtvouwen moet men de vingers 
met wat lauwe olie inwrijven, om te voorkomen dat het deeg 
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kopjes of in pi"n~-bladeren tot pakU.s --.. • "" gevouwen opgediend, 

864 Kwée poelri mandi Il 
DI?e kopjes k~tanmeel, y, kopje lauw water, 2 ons javasnacbe 
awker, 3 kop;ies koud water, een paar djeroek-poeroet-blade­
ren, 'h geraspte klapper. 

De javaansche suiker wordt met het koude water tot •troop 
gekookt, waarna bet gezeefd wordt. Meng hiervan een ba1f 
kopje door het ketanmeel, met het lauwe water, en kneed van 
dit deeg kleine balletjes. 
Overigens wordt dezelfde bereiding gevolgd als hierboven, 
recept No. 863. 

865 Kwéep-
F.en pond rijstmeel, 2 flessehen jong klapperwater, \1i pond (of 
meer) javaansche suiker, zout, geraspte klapper. 

Men legt een achoonen doek, of piaang-bladeren, in den koekoe­
aan en daarin het meel, dat men gaar stoomt. Stort dit daarna 
over op een houten bord, doelang genaamd, en wrijf bet aan· 
houdend met een houten lepel heen en weer tot het koud eu 
droog is. Besprenkel het meel daarna, dat men in een tanggok 
heeft gedaan, met de twee flesschen klapper-water - af en toe 
een kopje - en wrijf dat dan door de tanggok. Nu doet meo 
op een bordje, of op een pisang-blaadje, een laagje van dit deeg, 
dat men er dun op uitrolt; daarop een laagje geraapte ja vaan· 
ache suiker, dan weer deeg, en eindelijk nog een laagje aui~er. 
Besprenkel dit dan met wat klapperwater, laat het in den wind 
wat opdrogen en rol het dan op. Stoom de rolletjes daarna nog 
eena in den koekoeaan op . Men overdekt ze met piaang-blade­
ren. Als ze gaar zijn, worden ae in geraspten klapper gerold 
en a!dua voorgediend. 

866 K'"'9 poetoe tegal 
Vier ona ketanmeel, 2 eetlepela water, piaang-radja, pisaDir· 
bladeren, geraapte klapper, witte suiker. 

Het meel wordt met bet water vennengd en dan gezeefd. Ver­
volgenB vlecht men dunne bamboes naar den vorm van een 
bordje, doet op die bordje& een wit katoenen lapje en hierop 
twee dunne reepje& pÎllallg-radja, dicht naaat elkaar. Vervolgen• 
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Een vorm wordt met olie of boter besmeerd, en daarin een 
laagje beslag gedaan. In den koekoeoan halfgaar koken. Dan 
een tweede Jaag daarop, en zoo voort. Men kan de verschillende 
lagen om en om kleuren. 

861 KwH pllow 1 
Een kopje bloem, 1 bierglu water, 2 lepels boter, 6 eierdooiers, 
boter en olie, fijne suiker. 

Het water kookt men op met de boter en laat dit daarna be­
koelen. Vervolgens roert men er het meel mede aan, zoodat 
dit niet klontert. Zet dit deeg te vuur en roer het aanhoudend, 
tot het gaar en een dikke brij is. Nu klopt men de zes eier­
dooiers tot zij wit worden en roert die door de dikke brij. Hier­
van maakt men balletjes, die men in half boter half olie bruin 
bakt. Ze worden. warm, met witte BUiker voorgediend. 

862 KwH pilow Il 
Fien halfpond meel, water, 10 eieren tot wit geklopt, olie, mi· 
ker, zout. 

Het meel wordt met water en zout tot deeg gekneed, hiervan 
balletjes gemaakt, die men in kokend water doet. Als ze gaar 
zijn, drijven ze boven. Neem de balletjea er uit, maak ze weder 
fijn en vermeng ze met de geklopte eieren. Nu worden daarvan 
wederom balletjes gevormd, die men in kokend heete olie bruin 
bakt. Ze worden ook, met suiker bestrooid, warm opgediend. 

863 Kwée poetri mondi 1 
Een pond ketanmeel, 2 one geraapte javaanache suiker, 3 tliee­
kopjea koud water, 2 djeroek-poeroet-blaadjes, geraspte klap­
per, javaanache suiker. 

Het meel wordt met de geraapte suiker goed door elkaor ge­
mengd, en claarno met het water aangemaakt tot een deeg, 
waarvan men balletjes maakt. Deze balletjes kookt men in heet 
water, tot ze boven komen drijven: daarna stort men ze op een 
zeef over om ze te laten uitlekken. 
Nu kookt men de javaanoche suiker met de djeroek-poeroet­
bladeren tot een dikke stroop en doet hier den geraapten klap­
per doorheen. 
De balletjes worden vervolgens door deze stroop gedaan on In 
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869 Kwée selroe k.tjang 

Een pond droog-gebraden katjang idjoe, 4 ons witte suiker, 
een weinig water. 

De katjang idjoe wordt even gewasschen, tot de schilletjes er 
af gaan en daarna in de zon gedroogd. Hierna stampt men r.e 
met de witte suiker tot poeder; mengt dit met een weinig water 
aan, doet ze in kleine vormpjes en bakt ze in een taartepan met 
onder en boven vuur. Vooral niet te hard bakken. Men stort r.e 
voorzichtig, warm uit de vormpjes. 1 

870 Kwée sirikeja 
Met santen gekookte ketan, b.v. 1 pond; 12 eieren, javaansche 
suiker, asnten van Y, klapper, een stuk daon pandan. 

De eieren worden goed geklutst, daarna met de santen ver­
mengd en de tot stroop gekookte javaansche suiker er door 
geroerd. 
Voeg hier de daon pandan bij, scbep dan deze saus in kopjes, 
die men in een grooten pot met water, dicbtgedekt, te koken 
zet. Is de saus dik geworden, dan neemt men de kopjes er uit. 
Deze asua gebruikt men bij de met santen gekookte ketan. 

871 Kwée soemping 
Een pond rijstmeel, '/,geraspte klapper, zout, javaanache suiker. 

Het rijstmeel wordt met 't zout en de santen van den halven 
geraapten klapper vermengd. Van de javaanache suiker wordt 
atroop gemaakt en dit met het rijstmeel en santen vermenl!'I 
tot een kneedbaar deeg. Van dit deeg maakt men kleine drie­
hoekige pyramides, waarin men een klein stukje javaansche 
1ulker doet en dan weer dicbtmaakt. Deze gebakjes worden 
daarna In pisang-blad gewikkeld en verder gaar gekoekoest. 

an Kwée soerat 
Een pond meel, 1A pond boter, 10 eieren, waarvan 6 zonder het 
wit, 1 pond witte suiker, 2 theelepels kaneel, 6 fijngeetampte 
kruidnagels, 1% ons fijngestampte foelie, stroop van javsan­
ache suiker of een of ander gelei of manisan, zout. 

De eieren worden goed geklutst en de boter, die men eerst 
gesmolten heeft, er doorheen geroerd, waarna men hiermede 
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atrijkt men op deze piaanl( een laagje van het meel, ter dikte 
van een vinger. 
Op dit deeg doet men nu een pisang-blad en laat dan de koekjes 
zoo koekoeaen. 
Als ze gsar zijn, doet men op een plank eerst een pisang-blad, 
strooit daarop wat geraapte klapper en vervolgens de koekjes, 
omgekeerd, hierop, waarvan men eerst het pisang-blad heeft 
afgenomen. Daarna verwijdert men het lapje, dat nu bovenop 
komt te. liggen en overdekt de koekjes met witte aulker en Il"· 
r111pten klapper. 
Zoo gaat men voort tot het ketanmeel op is. 

867 Kwée serobio 
Een pond rijstmeel, 4 uitgehaalde kemiriea, 1 eetlepel nasi 
kring, 14 geraapte klapper, lauw water, boter, (geklutste 
eieren), santen, javaansche suiker. 

Men stampt het rijstmeel, de kemiries, de naai kring en den 
ger111pten klapper bij elkander, tot alles boel fijn is; daarna 
wordt dit geaeefd en het korrelige nog eens overgeatampt. 
Dit fijne meel wordt nu met lauw water of met lauwe santen 
aangelengd tot het als een beslag voor pannekoeken wordt. 
Daarna giet men een lepel van dit deeg in serabie-pannetjes, 
waarvan de dekseltjes eerst zijn warm gemaakt. 
Ala men de serabies geel wil hebben, giet men op het deeg in 
de pannetjes een lepel van de geklutste eieren. Men bakt deze 
aerabies op houtskool (bara). Komen gaatjes in het deeg, 
dan zijn r.e gaar. 
Men eet ze met een saus, die van javaansche suiker en santen 
ia gekookt. 

868 Kwée somprong (Oubl;etjes) 
Een pond bloem, 2 eieren, 4 ons bruine of witte suiker, Y:i ons 
fijne anijs (of kaneel naar verkiezing), 1 kopje boter, 112 kopje 
warm water, % fleach melk. 

De bloem wordt met het water vermengd, de boter gesmolten 
en er doorheen geroerd; daarna de geklutste dooiers en het 
apart geklopte wit (zonder tree) van de eieren. 
Ia dit nu goed door elkander gemengd, dat doet men er het 
anijs (of de kaneel) bij, vervolgens de melk. Ia dit deeg gereed, 
dan bakt men het in een oublie-ijzer. 
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een weinig santen kentel met drie lepels rijstmeel en t 
tot een dikke pap te roeren en dit te koken tot het~~ 
wordt. Dit wordt over de kwée tslam als een witte laa 
goten. Wanneer men dit gebak eet, snijdt men het aan vierf.!: 
stukjes. 

876 Kwée tsl1m djagoeng 
Tien à twaalf jonge djagoengs, zout, geraspte javaansche •ui· 
ker, santen van 1 klapper. De saus als van kwée tslam. 

Men raspt de jonge djagoengs, vermengt ze met wat zout en 
de santen en vervolgens met de geraspte javaansehe suiker. 
Men gaat met de verdere bereiding van deze kwée overigens 
te werk als bij de kwée talam. 
De eaus, uit dezelfde bestanddeelen bestaande als bij boven· 
staand recept, giet men ale een witte dikke laag over de talam 
djagoeng. Men anijdt evenzoo stukken uit deze koek. 

877 Kwée timoes 
Een pond ketsnmeel, 2 ons javaansche suiker, 1h kopje water. 
ongeveer Y, ons geraspte of fijngesneden gebraden klapper, 
gekookte santen van den overgeschoten klapper, pisang-bla· 
deren. 

De suiker kookt men met het water tot stroop, doet er 
den geraspten gebraden klapper in en kookt dit samen no~ 
eens op. 
Vervolgens roert men deze suiker, die men wat heeft laten 
bekoelen, met het ketsnmeel dooreen en lengt dit aan met 
een gedeelte van de santen, zoodanig dat men van dit deeg 
rolletjes kan maken. Deze worden dan in de overgescboU:n 
santen gewenteld, daarna in pisang-bladeren gewikkeld en m 
den koekoesan gestoomd 

878 Kwée ijara 
mm half kattie rijstmeel, 1 kattie javaan1che suiker, water. 
wat gestampte rijst en water, aanten. 

Het rijlltmeel wordt met de java&D11che suiker en wat water 
tot een deeg bereid. 
Nu doet men in kleine vormen (halve bollen) of, bij gebreke. 
In een met een weinig olie Ingewreven poffertjespan, wat ge-
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het meel voorzichtig vermengt. Doe daarna de suiker en de 
specerijen bier doorheen en maak hiervan een goed kneedbaar 
deeg, dat men op de plank uitrolt. Snijdt dan langwerpig vier­
kante stukken uit dit uitgerolde deeg. Vouw deze stukken op 
en doe er javaansche suiker, gelei of manisan tusschen. Men 
rondt de koeken dan af en bestrijkt ze met geslagen eierdooiers, 
waarin men wat gesmolten boter heeft gedaan, en bakt ze, 
met onder en boven vuur, in een penggorèngan, lichtbruin. 

873 Kwée soes 1 
Een pond boter, 1 flescb water, ,<, pond bloem, 10 eieren, zout. 

Boter en water worden samen gekookt tot bet water borrelt 
en de boter versmolten is. Laat dit bijna koud worden en roer 
dit, met het zout door het meel. 
Daarna klutst men tien eieren wit en roert dit door het aan­
gemaakte meel tot een deeg. Nu neemt men kleine eoesvormpjes, 
die men, middels een veertje, met boter heeft besmeerd, en 
vult r.e half vol met dit beslag. De soesen worden gebakken met 
vuur, van onderen alleen; als ze gerezen zijn doet men er óók 
van boven vuur. Men eet ze met rozenstroop of vanille-vla. 

874 Kwée soes 11 
Een half pond meel, ~ pond boter, 9 eieren, % flescb melk, 
zout, gelei of vla. 

De melk kookt men even met de boter op; neemt bet daama 
van het vuur en doet er, lepelsgew:ijze, de bloem bij, die er dan 
zachtjes doorheen wordt geroerd. Vervolgens doet men er, een 
voor een, de eieren bij, terwiJ1 men door blijft roeren. 
Bak dit deeg, als hierboven is vermeld, gedurende een kwartier 
in soesvormpjea. Overigens als hierboven, recept No. 873. 

875 Kwéé talam 
Een pond rijstmeel, 1 theelepel zout, santen van 1 klapper, 3 
Plakken goela-djawa; voor de witte 118.UB: een weinig aan ten 
en 3 eetlepels rijstmeel, zout. 

Het meel wordt met de santen en het zout vermengd daama 
de goela-djaws gesmolten en er doorgeroerd. Dit wordt samen 
opgekookt tot een dikke massa, die men in een bassi kasar 
overstort en koud laat worden. De witte aaua maakt men door 
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881 Kwée ljang (Chineesch recept) 
Bras-keten, aschwater van een doerlanschll, banib06-bJaderen 
stroopsuiker. ' 

De doerianschil wordt verbrand tot asch, deze opgezameld met 
water vermengd en gezeefd, waarna men in dit aschwater do 
uitgezochte heele korrels bras-keten doet en ze er in laat etaan, 
tot ze week zijn. Hierna maakt men er, in bamb06-bladeren 
pakjes van, die men in den koekoeaan gaar stoomt. ' 
Men gebruikt deze kwée tjang met suikerstroop (goela 
tètès). 

882 Kwée ljina (voor een kleine hoeveelheid) 
Drie katties suiker, 1 kattie ketanmeel, 'h kattie deeg van k" 
tanmeel en water, mandjes met pisang-bladeren bedekt. 

De suiker koken tot stroop, het ketanmeel er in doen, dit 
koud laten worden en er het deeg doorheen roeren. Even 
laten rijzen, daarna in mandjes doen en ze goed in den koe· 
koeaan laten gaar stoomen. Als de koekjes koud zijn gewor­
den, worden ze, na goed te zijn afgeveegd, in pisang-bladeren 
gewikkeld. 

883 Kwée ljina (voor een groote hoeveelheid) 
Tien pond goela pasir, een gantang ketanmeel. 

De suiker wordt tot stroop gekookt, gezeefd en nog eens OP" 
gekookt tot zij er lichtbruin en helder uitziet. DaarnB wordt 
ze, langzaam aan, met het meel vermengd. Dit mengsel wordt 
in kleine en groote krandjangs, die met jonge piaang-blade_re• 
bekleed zijn, halfvol gestort en gedurende vijf uren, of JOta 
langer, gestoomd. 

884 Kwée Qoeljoer 
Een pond rijstmeel, % pond javaansche suiker tot atrooP ge­
kookt, olie. 

De stroop roert men door het rijstmeel; wordt dit te dik dan 
voegt men er wat water bij. Vervolgens zet men een wadJaD 
op, met olie. Als deze heet la, bakt men, van het deeg, koek~ 
jes die aan weerazijden bruin gebraden worden. Een klein kopje 
deeg vormt een koekje. 
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pte rijst met water, dat men tot een bellai heeft gemen&dJ 
stam . r worden en doet dan hierbij van bovengenoem 
laat dit h=g op elk bolletje rijstbeslag. Is dit suikerbeslag 
deeg~ dan doet men er een lepel dikke aanten op. 
66~ de ::."~es dik dan neemt men ae van 't wur af en stort 

~ver op een bord of op schoon• piaang·bl"'.1eren. . . 
waaneer de koekjes gaar zijn, vertoonen zich kleine gaaties 

boVeDOP· 

879 Kw'9 ljorona modoe . 
F.en half pond ketanmeel, 1 ei, dunne aanten (een flesch), obe 
en tot stroop gekookte javaansche suiker. 

Het ei wordt geklutst en met de santen aangelengd. Hierna 
roert men dit vocht met het ketanmeel. Vervolgen& neemt men 
een wadjan, waarin olie wordt gedaan, die men goed heet laat 
worden. Het bereide deeg wordt dan in een peperhuis van pi· 
aang-blad gedaan, waarin van onder een gaatje Is gemaakt, 
waaruit men het deeg, tot ronde koekjes, in de olie laat vloeien. 
Deze koekjes braadt men droog op, tot ze goed bruin zijn; 
dan haalt men ze er uit en doet er javaansehe suikerstroop 
overheen. 

880 Kwée tjintjin 
F.en balf pond bloem, 'h pond boter, 2 eieren, fijngestampte 
kenaries (of amandelen) ongeveer %. pond, %. eetlepel fijne 
kaneel, l'A. ons witte suiker, een paar druppels rozenolie of 
een paar lepels rozenwater, een weinigje zout, een paar geals· 
gen eierdooiers. 

De boter wordt geklopt tot zij wit ziet. Vervolgen• klopt men 
de eieren, roert er de luiker door en mengt dit met de boter. 
De kenaries worden gepeld en ftjngeetampt, de kaneel en het 
rozenwater er doorheen geroerd, met de boter vermengd en 
dit mengeel, lepelllgewijle, met het meel aangemaakt. 
Dit deeg wordt zoo door elkander gekneed dat men er ringen 
van kan maken. Zijn de ringen gereed, dan worden er met het 
bakwieltje figuurtjel op gemaakt en de ringen met het gee1a. 
gen geel van de eieren beatreden en in den beeten oven op 
een ~et boter beameerden blikken plaat, gebakken. Men keert 
de nngen nu en dan om, ten einde ze aan weerszijden bruiu 
gebakken te krijgen. 
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die men in beschuitkruim wentelt en in de heete olie bruin 
braadt. Men eet ze warm, met witte suiker bestrooid. 

889 Regi 
30 Sioonga bewang-poetih, 20 lomboks, 2 stukken kaneel van 
een vingerlengte, 2 vingerlengten laoe, 1 kattie rijat, een el 
lengte teboe, wann water. 

De rijst wordt zeer fijngestampt met de kruiden en met de 
te boe. 
De teboe echter moet den dag te voren gerooeterd worden en 
- ala men de ragi gaat maken - geschild en in atukjea p­
neden. Stuksgewijze wordt, al stampende, de teboe er bijp:· 
voegd en doorgestampt tot de teboe zeer fijn ia geworden. Dit 
wordt dus met de rijst een poeder, welke men zift en met warm 
water vermengt. 
Men maakt er dan balletjes van zoo groot als kleine doekoes. 
Bij het maken der balletjes moet men zorgen buiten den tocht 
te staan. De balletjes worden verder op een tampa geplaabll, 
waarop men eerst merang heeft gelegd. Op de balletjeo 
ook een dek van merang. Ze moeten 3 dagen lang berookt 
worden met ampas tehoe. Eindelijk worden zij in de zon 
gedroogd. 
Men bewaart ze, na afkoeling, in blik of stopfleech. 
N. B. De rag! wordt als ingredii!nt hij enkele gerechten toe­
gepast. (Recept No. 21). 

Rondo kalle 
Drie kopjes rijstmeel, dunne aanten van 2 à 3 klappers. fölll"" 
aneden javaanache 1uiker, dikke aanten van een klapper. 1 à 2 

theelepels rijstmeel, vierkante bekjes van pilang·biadereD· 
(pientjo genaamd). 

De kopjes rijstmeel vermengt men met de dunne santen, ( ODI"" 
veer tien à twaalf kopjes aanten). Dit wordt goed gaar gekookt 
Na het koken moet dit beslag dun zijn. De pientjo's warmt men 
even boven den wasem in een koekoesan daarna neemt men 
ze er uit en doet er een laagje fijngeane~n javaansche suiker 
in en hierop een paar lepela van boven beschreven bes)ag. ve ... 
volgene kookt men de dikke santen met het paar lepeltjes rijst­
meel tot een dikke eaua en doet hiervan een à twee lepels op 
het beslag in de plentjo'e. 
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885 Kwée wodjiak 
Een kattie ketan, aanten van 2 oude klappen, javaanache suiker 
naar smaak. 

Da ketan wordt gaar gekookt; daarna kookt men de santen 
met de javaanache suiker op, tot er de olie uitkomt. Roer er 
dan vlug de gekookte ketan door en als dit goed vermengd is, 
àtort men het op een schotel en laat het koud worden. 
Daarna Bll\jdt men bet asn kleine vierkante stukken en dient 
het aldus voor. 

886 Kwée rolti djawo 
Vijf kopjea rijstmeel, l 'f.i kopje lauwe melk of aanten, 1 kopje 
legèn, 8 eieren, 3 groote kopjea suiker, 3 kopjes dikke santen. 

De legèn maakt men aan met de anderhalve kop santen, roert 
hiermede bet meel aan en iaat dit, gedurende twee uren, rijaen. 
Hierna klutst men de acht eieren met de suiker, roert dit, met 
de drie kopjes dikke santen door het gereaen meel, tot bet een 
kneedbaar deeg is geworden. Hiervan maakt men kleine plat· 
ronde bollen die men, evenals brood, in een oven bakt. 

887 Kwée rolti gooi• 
Een halfpond meel, 15 eieren, 1 pond witte suiker, 'f.i kopje 
gesmolten hot.er, rozen· of kaneel-olie (of idem water). 

Van de eieren klutst men het wit tot schuim. De dooiers klopt 
men, met de suiker, wit. Daarna roert men, lepel voor lepel, de 
geslagen dooien door het meel, er zorg voor dragende, dat dit 
niet klontert. Vervolgens roert men er de geamoiten hot.er door 
met de rozen-olie en, bet laatst, het tot schuim geslagen eiwit. 
Nu -rijkt men een tulband· of anderen vorm goed met hot.er, 
àtort hier het deeg in over en bakt dit in den oven gaar. 

888 Piloos 
Tien groote aardappels, 2 lepels meel, 1 theelepel zout, 5 eieren, 
1 kopje olie, fijne witte suiker, heachuitkruim. 

De aardappels worden in de achil gekookt, daarna daarvan 
ontdaan en fijngemaakt. Men roert dit vervolgens dooreen 
met het meel en het zout, en daarna een-voor-een, met dd 
eieren. Hiervan worden langwerpig ronde balletjes gemaakt, 
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dan uit het water op een zeef, laat ze uitlekken ove . 
met koud water (ter voorkoming dat de pit· ~ één ?tiet r.e 
vormen) en doet "'.': in kleine"chineesche kopjes l:.ovee1 ~P 
als er menschen ZIJD) waarb1J men in elk kopje voegt. {Jes 
sneden kikwée, tangkwée, lengkeng, goela-tètèe en ·:..~ 
heete djahé of ajer pandan. r 

894 Scolting 
Sago-obie, rood kleursel (kesoemba), water, gember, seréh, 
stroopsuiker. (Sago-obie, rood en wit, kan men klaargemaakt 
koopen). 

Men roert een hoeveelheid sago-obie aan met wat water, tot 
het dik wordt, waarna men dit in kleine vierkante stukjes 
snijdt. Men kleurt de eene helft der stukjes rood, laat de an­
dere helft wit. Vervolgens doopt men de vierkante stukjes even 
in bijna kokend water, zoodat de puntjes er wit beginnen uit te 
zien, haalt ze er dan weer uit en doopt ze in koud water. Nu 
roert men door deze stukjes suikerstroop, die men met een 
stuk gember en seréh heeft opgekookt. 
Men gebruikt deze scotting bij wijze van stroop, die aange­
lengd moet worden, met water en suikerstroop. 

895 Tjàndol of Dawel . 
Een bord.vol arrowroot, koud water, santen, javaansche sui­
kerstroop, een weinig zout. 

Men kookt water, vervolgens neemt men de hoeveelheid arrow­
root en leng dit aan met koud water. Doe dit, sJ roerende, 
in het kokend heete water, meng het goed dooreen en kook dit 
op, tot het goed dik is. 
Daarna stort men deze dikke, gekookte arrowroot in een zeef 
met groote gaten, welke men boven een bak met koud water 
houdt. Laat de arrowroot, in druppels, in bet koude wster 
vallen. 
Als men dit gebruiken wil, neemt men santen, aangelengd met 
een weinigje zout en de javaansche suikerstroop, en doet hierbij 
eenige lepels van de gestolde arrowroot balletjes. 

896 TJao (Vanille) 
Vanille-stroop, geweekte selllllBÎepltjes en geweekte agar-agar, 
gekookt met suiker en water. 

298 



891 S.gon 
Anderhalf pond fijngestampte ketan (geen meel), 3 geraspte 
klappen, 1 eetlepel zout, fijne witte auiker naar amaak. 

Men mengt de ketan met de geraapte klapper& en het zout goed 
door elkander, apreidt dit daarna op een tampah uit en laat 
dit eenige uren in de wind drogen. 
Vervolgens braadt men dit droog op, op een zeer zacht wur, 
in een wadjan en mengt er de witte suiker, naar smaak, door. 
Men kan dit alles zéér f"tjn (tot poeder) stampen en in peper­
huisjes doen, zooala de inheemschen ze meestal verkoopen. 

892 Sagan goeloeng 
Een pond f"tjngeatampt ketam~eel (dit meel wordt dus nog eens 
fijngestampt), % glas jong klapper-water of, bij gebreke, de­
zelfde hoeveelheid koud water met zout, waarin een weinig 
suiker. 
Verder: 2 niet te oude geraspte klappers, 2% kopje goela djawa 
stroop, 1 lepel witte aulker en 1 eetlepel ketanmeel. 

Men maakt van het ketanmeel met het klapperwater een beslag 
als voor pannekoeken; is dit te dik, dan voegt men er nog wat 
klapperwater bij. Nu kookt men de ingrediënten: geraapte 
klappers, stroop, suiker en de lepel ketanmeel dik op, zoo, dat 
men er een deeg van kan bereiden, waaruit rolletjes kunnen ge­
maakt worden zoo lang en zoo dik als de middelvinger. Van 
eerstgenoemd beslag maakt men in een platte aarden koewali 
dunne pannekoekjes, waarin men een rolletje doet, de koekjes 
vervolgens dicht slaat, de punten omvouwt, even door laat bak­
ken en ze daarna uitneemt. 
Telkena wordt, als men een nieuwen pannekoek bakt, de koe­
wali goed droog geveegd. 

893 Scolling ijin1 
Zooveel bidji delima als noodig is, (naar verkiezing) ,agar-agar. 
eenige reepje& gesneden kikwée en tangkwée, lengkeng zonder 
pit, goela-tétès, warm water waarin daon pandan en daon dje­
roek-poeroet zijn gekookt (of gekookt ajer djahé). 

Zooveel biclji delima (nagemaakte van aago obie) alo noodig 
blijkt strooit .men in kokendheet water, tot zij voldoende zijn 
uitgezet en op de echte delimapitjeB gelijken. Men llChept ze 
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900 Koliek (zie recept No. 824) 
Bestaat uit een of andere vaste grondstof bv Wes b" 
of obi poetib, ketella, laboe (walób) of zeifs ·~ppelo 1 mérab 
piaang. en, OOk 

~ stroop, waar bet op aankomt, bestaat uit goela-djawa 
dikke santen gekookt tot stroop. met 

In deze stroop wordt een der bovengenoemde grondstoffen na 
In stukjes te zijn gesneden, gekookt, tot ze gaaz zijn. ' 
Zoo beeft men: 

901 Koliek l1boe 

902 Koll1k obi 

903 Koll1k pisang 

904 Koll1k romboelln 

905 Koll1k llles 

906 Biton (Nangka-pitten) 

De pitten worden goed gewaaachen en daazn1 op 't vuur gc­
roooterd, tot ze bruin en gaar zijn (gepoft). Daarna pelt men 
ze en peuzelt de geroosterde pitten op. 

DRANKEN, SIROPEN EN MANISANS 

9f11 Advocaat I 
Vijf en twintig eieren, 1 fleach cognac, 3'>1. ons suiker. 

De dooiers en het eiwit worden elk afzonderlijk geklopt, bet 
wit tot "Sneeuw". (Recept No. 761). 
De dooien, welke men, een voor een, te samen, gedurende 
een kwartier goed geklutst heeft, worden daazDI vermengd 
met de suiker, die men er, lepel voor lepel, bijvoegt en weder­
om met dit geel klutst, tot ze er in versmolten ia. Daarnl wordt 
er het tot sneeuw geklopt eiwit doorgeroerd. Als dit nu 88JllOD 
goed vermengd is, roert men er zachtjes a&11 de cognac door 
en giet dit daazDI over In fleBBchen, die goed gesloten worden· 
Men schudt de fleeschen nu en dan eeno om. 
Na verloop van tijd vermindert de Inhoud in de fle8schen, 
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De agar-agar opkoken, laten stollen, In kleine stukjes hakken 
(tjiDtjang) en met wat selaasiepitjes (agar-agar 2 lepels, pitjes 
2 lepels) in een glas doen en daarbij een w\jnglaasje vanille­
stroop doen, met water aanlengen en dezen verfrisschenden 
drank met een lepeltje omroeren. 

Wl7 Tjao br.nda 
Frambosenatroop, bessensap, suiker, ftjngehakte agar-agar ge­
kookt met suiker en vanille, selassiepitjes. 

1 Deel frambozenstroop met 2 deelen beasensap in de noocllge 
suiker smelten, daarna koud laten worden. 
Hiervan elk glas vullen met de noocllge agar-agar en pitjes 
daarbij. 

898 Tjieng ljao (n•m•ak) 
Agar-agar, afgekookt pandan· of spinaziewater, dan wel gif­
vrije groene aniline, rietsuikerstroop (goela tètès). 

De hoeveelheid agar-agar neemt men naar verkiezing en kookt 
men op met water en het aftrekael van pandan-bladeren, ten 
einde er een groene kleur aan te geven. 
Daarna zeeft men de agar-agar en laat ze in een vorm koud 
worden. 
Wanneer men dit gebruiken wil, neemt men een stuk van 
de agar-agar, hakt dit zeer fijn, doet er een hoeveelheid 
rietsuikerstroop naar eigen smaak bij en roert dit goed met 
gewoon wat.er aan, zooals men stroop klaar maakt. Men kan 
er ook een stuk ijs bij doen. Gewoonlijk vult men het glas half 
vol agar-agar, daarop een weinig stroop en verder water, 
waarna men den drank goed omroert. 

899 Tjieng ljao (echt Chineesch recept) 
Tjieng-tjao-bladeren, suiker-stroop of goela-têtès, bidji aelassi. 

Men wringt een hoeveelheid tjieng-tjao-bladeren met water 
door elkander en laat ze er een nacht in staan. Den volgenden 
dag wordt dit verder uitgewrongen en, door een fijne zeef, op­
gevangen. Laat dit nu staan tot het een dikke massa word[, 
zoo, dat men het kan &Dijden. Deze tjieng-tjao drinkt men óók 
met suiker-stroop. Men kan er ook geweekte selassi-pitjes 
bijvoegen. 



912 Bitter (gewoon) 

Een fleacb brandewijn of cognac, 25 gram driebla 
~ kalmus-wortel, dezelfde hoeveelheid gedroo d'. even. 
schillen, 12 gram gentiaan-wortel en 6 à 7 gde dJeroek. 
wortel. gram galangga, 

De krulden en wortels worden gedurende acht dagen 
cognac getrokken, nu en dan in de zon gezet en omges"! ~ 
daarna gezeefd en uitgewrongen. De kruiden zijn in apotb : ' 
verkrijgbaar. e en 

913 Black·currant grog 
Een paar lepels black-currant jam, suiker naar smaak en heet 
water. 

De jam doet men met de suiker in een glaa en al roerende 
giet men er warm water bij. Een uitstekend middel voor ver­
kouden menacben. 

914 Bowl 
3 FI. roode wijn, 1 fl. champagne, 1 fl. rijnwijn, 1 fl. aardbeien 
op water, 1 fl, kersen op brandewijn, 'h blerglaa citroensap. 
suiker naar smaak en een weinig cats-bitter. 

Als men deze drank wil gebruiken, doet men al deze bestand· 
deelen bij elkander en roert het goed dooreen. Men kan, -r 
verkiezing, den bowl ook gefrappeerd gebruiken. (IJs om de 
terrine doen). 

915 Champagne-water (Pilz, Bruispoeder) 
Dubbelkoolzure soda, wijnsteenzuur, suiker en water. 

Men ment drie deeJen dubbelkoolzure sods en vier deelen 
wijnsteenzuur goed door elkander, en roert van dat ~r 
een theelepe1tje vol in een glas water, waarin suiker 19 

opgelost. 
Men verkrijgt dan een sterk scbuimenden en verkwikkende• 
drank, die zeer goedkoop Is en dezelfde petilleerende uitwerking 
verricht als cham-e, met uitzondering alleen, dat hoofd 
en kas er zieh beter bij bevinden. 
Dit Is het sypbon-syateem nagebootst. Dit water vervangt on· 
geveer het seltser water. 
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omdat bet elwitaclluim (de meeuw) de advocaat dik en oom­= =daardoor van de vijf oorspronkelijk volle fleaacben, 
lllecbta drie fleaacben met dikke advocaat, die men gedurende 
eenigen tijd, dlcbt gesloten, goed kan houden. 
Nu en dan schudde men den Inhoud. 

908 Advocaot 11 
Vijf en twintig eierdooiers, 1 fleach cognac, 3 à 4 ona auiker; 
geklopt eiwit, geraspte notemuakaat. 

Bereiding als boven. Het tot meeuw geklutate eiwit wordt bij 
aen drank gepresenteerd, met de notemuakaat. 

909 Ananupunch bowl 
Een 1 - anBIWlllell, 1 pond auiker, 3 flelllCben rijnwijn, 1 
fleacb champagne. 

De ananu wordt zeer fijn gemeden en, met veel aulker be­
strooid, in een bowlkom gedaan, die goed gesloten wordt. Laat 
ze hierin een nacbt otaan. De overgebleven auiker 11111elt men 
kort op, in water, doet hierin den rijnwiJn en giet dit vocht 
over de IUWl88. Dit laat men eenigen tijd (een paar uren) zoo 
otaan. Ala men het gebruiken wil, roert men er de champagne 
door en dient dit voor in cbampagneglazen. 

910 a-.n"p (namaak gemaakt van t~rong blanda) 
Men mengt hlrong blanda moea met water en gebruikt dit ale 
beeoenu.p (suiker naar llllla&k). 

911 llitler (Gezondheidsbitter voor lndie) 
Een fleacb cognac, 100 kruidnagels, 1 geraspte notemuakaat, 
2 etokjeo kaneel, liO stukjes kardemom, een stukje gam­
bir, Y.. theelepel kininepoeder, voor 2~ cent gestampte 
roode r\jlt. 

Al de bovengenoemde kruiden en verdere ingrediënten !a.J.t 

men gedurende vier dagen, met de cognac, in een goed 
gea1oten fleech trekken. Nu en dan wordt deze in de zon ge. 
legd en omgeecbud. Na de vier dagen zeeft men den inhoud 
~ de beotanddeelen, om er wederom bitter van te 
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den brandewijn op Men bewaart d 
fleaachen en dient. hem alii likeur ez.en d1'allk In eoed Piioten voor. 

919 Kardineel van ananas 

Een ~ rijpe ananuaen, 1 pond aan kleine Btuk. 
broodsuiker, 1 fleach roode wijn en 1 flesch chami:... IÜlopte 

De ananas wordt in kleine stukjes gemeden in een ICbaal 
bowl gedaan met de suiker en den wijn. Dit' Iaat men een uu~ 
trekken. Vervolgens doet men er de champagne bij en la bet 
gereed voor het gebruik. 

920 Nékos 
Een en een kwart flesch roode wijn, kruldnsgela en GtJeo 
kaneel, te samen 8 gram, een weinig notemuakut en lelll mm 
dan een ons suiker. 

Al deze ingredli!nten worden bij elkander pvoegd, op wur 
heet gemaakt, niet gekookt, doorg900fd en da&nl& ID 1taujm 
voorgediend. 

921 Punch voor soil'ffs (op z'n Fronsch) 
Een half pond ouiker, % liter thee, de schil en het •P nD 

1 à 2 djeroek-nlpis, rhum of cognac. 

De suiker kookt men met wat water tot lltrODP en doet 
er dan de thee, de schil en het aap van de djeroek bij. Wann 
dit op, zonder het te koken, zeef het en doe het ID een 
punchkom. 
Vervolgens giet men hier een scheut goede rhum of copae 
op en steekt dit in vlam. 
Het wordt in glaaajell voorgedieDd. 

922 Whist of Whislc (Schot.che dronk) __, oulket 
Zeatien gram fijne goede thee, '>il liter water. 1 ...- . ' 
bet oap van 3 à ' djeroek-alpla, 11 2 tleoachen roode wijn. 

De thee wordt op 'h liter water getrokken, daarD& ~d 
en bet aap van de djeroek-nlplB er bijpdaaD. Hierna wonot 
de wijn blerblf proml en dit _......,d, zonder dat het tookt· 
Het laatst wordt er de eulker blflevoeld, tot delÖ p1*I 11 

opploR. llm dimt bet, warm, ID p!llCbslueD ,,_., 



916 Fosco 
Twee à drie lepels poederchocolade, 1 kopje sterke koffie (geen 
extract), 11>2 à 2 lepels met water aangemaakte maizena, %. 
theelepel bruispoeder (wijDBteenzuur, suiker en dubbelkoolzure 
soda), ~ stokje vanille, 4 lepels suiker, meer of minder naar 
8ID8&k. 

Men vermengt de chocolade, koffie, suiker, maizena en vanille 
goed met elkander en kookt dit 88Jllel1 op. Daarna haalt men 
er de vanille uit en doet er, nog warm, de bruispoeder bij, men 
roert clan alleB nog eens goed dooreen en de fosco ia gereed. 
Men gebruikt dezen drank met een of ander aeltser water of 
met warme melk, in splltglazen. De fosco twee vingersbreedte 
hoog in 't glas. 

917 Gemberbier 
Dertig gram ftjne djahé, 20 gram zuivere wijnsteen, 1 
pond witte suiker, 3 fleBBchen kokend water, 1 eetlepel gist. 
!Recept No. 971). 

De djahé, wijnsteen en suiker worden door elkander gemengd, 
waania men er de aangegeven hoeveelheid kokend water over 
giet. Nadat men deze m&BB& heeft laten bekoelen, mengt men 
er de lepel gist door on sluit ze clan goed dicht, tot den vol­
genden dag. 
Filtreer daarna dit vocht in fleBBChen, die zeer goed met kurk 
en ijzerdraad moeten gesloten worden. 
Voor grootere hoeveelheden neme men een weinigje gember 
meer, doch de andere beBtanddeelen naar evenredigheid. Ook 
de gist wordt slechts met een geringe hoeveelheid vermeer­
derd, om het springen der flesschen te voorkomen. B.v. op 
24 fleBBchen water: l'h ons wijnsteen, 8 pond suiker, 40 gram 
gember en 1~ lepel gist. 

918 Gedroogde abrikozen op brandewijn 
Een pond gedroogde abrikosen, 1 pond suiker, 'h à %. flesch 
cognac. 

De abrikozen worden met de suiker en 't water gedurende een 
half uur gekookt. Het water moet - vingers breedte boven 
de ahrikosen staan. 
Vervolge1111 laat meJL dit koud worden en giet er, eerst daarna, 
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Voor het gebruik wordt een splitglaa 
deelte, met deze limonade gevuJd en .:erdevoor een kwart p. 
gelengd. r met water 1111• 

926 Citroen limonode Il 
Acht ons witte suiker, 4 7 gram citroenzuur 25 . 
spiritus, % flesch water. ' gram citroen. 

De suiker met het citroenzuur in water warm maken c · 1 
k?ken). Als de suiker is opgelost en het mengael ia ~k=. 
dit zeeven, vervolgens den citroenspiritus er door roeren e 
deze limonade in goed gekurkte fleascben bewaren. n 
De verhouding met water naar smaak. 

927 Hipocras 
Vier flesschen roode of rijnwijn, 1 pond brood-suiker. 1 gram 
witte peper, 33 gram kaneel, 1 djeroek-schil. 
Verder: 1h gram amber met een weinig suiker in een linncn 
doekje bijelkander gebonden. 

De vijf eerstgenoemde ingrediënten moeten eerst 24 uren in 
een goed gesloten pot trekken. Nu doet men het gevulde doekje 
in een filtreerzak en laat den wijn hier eenige malen door loo­
pen. Heeft de drank den ambergeur verkregen, dan is de bi· 
pocras gereed en giet men hem in flesschen. 

928 Kruidenwijn 
Kruidnagel en djahé, van elk ruim 1 \.!, gram, kaneel en note· 
muskaat van elk 3% gram, dit samen tot poeder gestampt, 1 
liter madelra. 

Men trekt de madeira op het vermengde poeder en laat "" 
eenige dagen In de zonnehitte trekken. Dit vormt dan een 
krachtigen wijn, die, verdund, in geringe hoeveelheid wotdt ge­
bruikt en voor zieken is aan te bevelen. 

929 Nopolilolne . 
Twee djeroek-manis, stukjes broodsuiker, het BBP van 5 dje­
roek-manis, het sap van 3 djeroek-nipis, 2 ons witte suiker, 1 
liter water, 1 theelepel carmijn. 

Van de twee djeroek-manis wrijft men de schil tegen de stukje• 
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Siropen in het algemeen (zie geleien, siropen, enz.). 
Bij 100% stroop van suiker kan men, met de volgende bestand­
deelen volgens de aangegeven hoeveelheid, verfrisschende 
drsllken maken: 
a. Op 100 deelen stroop 30 deelen rozenwater en 15 deelen 
lindebloesemextract. 
b. Wie deze stroop een aangenamen rinschen smaak wil 
geven, doet er wat citroenzuur in poedervorm bij, om op 
te lossen; ongeveer 8 à 10 deelen. Deze stroop moet goed 
geroerd worden. 
c. Men kan ook, op 100 deelen stroop, 1 stokje vanille (fijn­
gesneden) en l wijnglas kirsch nemen, dit gedurende eenigen 
tijd laten stsan en daarna door een paardenharen zeef laten 
loopen. 
Deze siropen met water aanlengen, als men ze gebruikt, de 
stroop twee vingerbreedten hoog in een splitglas. 

924 Chinaasappel extract 
Djeroek~maniseschillen, azijn, een klein weinigje zout. 

Van de schillen haalt men het witte binnenvelletje af. Heeft 
men eene goede hoeveelheid bij elkander, dan worden zij in 
groote stopflesschen gedaan en deze verder aangevuld met zout 
en azijn, die tot boven de schillen moet staan. 
Is dit goed getrokken, dan gebruikt men het als ajer-djeroek. 
Op twaalf theelepels schillen-azijn een splitglas suikerwater. 
Bij warm weder een verfrisschende drank. Hoe langer de azijn 
trekt, hoe meer de drank op ajer-djeroek gelijkt. Het weinig.ie 
zout ontneemt den Oauwen amaak. 

925 Citroen limonade 1 
Dertig gram oranjebloesemwater, 15 gram citroenspiritus, 30 
gram citroenzuur in 'h flesch water opgelost, 3 pond witte 
suiker, 3'h flesch water. 

Men lost de drie pond suiker geheel op in de aangege­
ven hoeveelheid water, warmt dit op, zonder dat het kookt, 
voegt hier het opgeloste citroenzuur hij en laat dit dan 
afkoelen. 
Koud geworden, stort men er den citroenspiritus en het oranje. 
bloeaemwater in en roert dit goed om. Men zeeft daarna dit 
mengsel en bewaart het in goed gekurkte fleuchen. 
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933 Orvude 11 
Twee honderd vijftig gram zoete Amandelen 4 . 
l>,1 liter water. • - Witte llldker, 

De amandelen worden met een scheutje water fijngeaw,, 
de. suiker er bij~. Daarna wordt de opgegeven ~ 
heid water er b11gevoegd en dit geroerd tot de ll1liker · 
gelost. 18 op. 

Hierna wordt dit mengBel gezeefd en in flesschen bewaard. 

934 Rozenstroop (apothekers-recept) 
A. Twee deelen suiker op een deel rozenwater. 
B. Zeshonderd gram suiker, 3 à 400 gram (3 à 4 deciliters) 
water en 3 à 4 druppels rozenolie. 

A. Twee kg suiker kookt men op met een liter rozenwater, 
tot de suiker versmolten is. 
Om dit rozenwater te maken, lost men één gram rozenolie, 
gelijkstaande aan 25 druppels olie, op in 2\o!i liter water. 
B. Men kookt zeshonderd gram suiker in drie à virr 
honderd gram water en voegt daarbij drie à vier druppels 
rozenolie. Alles koken tot de suiker is versmolten. Men be­
weert dat de stroop volgens B geuriger en sterker van 
smaak is. 
Laat de rozenstroop goed bekoelen en vult er daarna de fles­
scben voor % mede vol, die dan goed gekurkt worden. 

935 Stroop van punch 
Twee pond geklaarde suiker, bet sap van 3 djeroek-nipis, 1 liter 
rbum en \o!i liter roode of witte wijn. 

Alle genoemde ingrediënten laat men in de suiker trekken, na 
dit vocht te hebben omgeroerd. Daarna is de puneb. koud ge­
worden, voor het gebruik gereed 

936 Stroop von Engelsche punch . 
F.en djeroek-nipis, het sap van 3 djeroek-nipis, 37 gram stukjeS 
broodsuiker, % liter kokend water, % liter rhum, % liter 
fnmscbe brandewijn. 

Men IChllt van de djeroek-nipis de helft der llCbil al, welke 
in -r kleine atukj" wordt geanec1en. Vervolpnll doet lllOll 



broodsuiker af. (Deze suiker wordt vruchtensuiker genoemd. 

Zie recept No. 1003). . de 
Het BBP van de djeroek-manis en djeroek-mpls wordt met 
vruchtensuiker in de twee ons witte suiker vermengd en met 
het water opgewarmd,daarns gezeefd, carmijn er door gedaan 
en, wanneer het koud geworden is, in flesschen bewaard. 

930 Orangeade 1 .. 
Dezelfde bestanddeelen als hierboven, maar zonder ~· 

Bereiding dezelfde als onder recept No. 9Z9. 

931 Orangeade Il 
Veertig gram citroenzuur àf het sap van 4 of 5 djeroek-nipis, 
l\!i liter water, 2 pond broodsuiker, 1 pond witte suiker, 4 
djeroek-manis en het sap van 1 djeroek-manis. 

Veertig gram citroenzuur wordt in een weinig warm water 
opgelost. (Het djeroek·nipis·sap wordt met een weinig koud 
water vermengd). Het pond suiker wordt daarbij gevoegd met 
anderhalve liter water. Daarna raspt men de schillen van de 
vier djeroek-nipis tegen de stukjes broodsuiker af, doch slechts 
op één kant van de suiker. Deze vruchtensuiker (No. 1003) 
voegt men bij bovengenoemd mengsel, met het sap van één 
djeroek-manis. 
Deze drank wordt verder, als de limonades, met water ge­
bruikt. 

932 Orgeade ( 
F.en hs1f pond zoete en 10 gram bittere amandelen, 1 theelepel 
oranjebloesemwater, ongeveer 4 à 5 flesachen water, \!. à 'l/r, 
pond witte suiker. 

De bittere amandelen worden eerot in warm water gebroeid, 
daarna gepeld. Vervolgen• Blampt- ze met de zoete aman· 
delen fijn en maakt hiervan en van het oranjebloesemwater 
een goed gemengd fijn deeg. 
Dit ~eeg wordt daarna met het water aangelengd tot een melk· 
achtig .. vocht, dat men door een achoonen linnen doek zeeft 
~ men de amandelen goed perst. ' 

daarvan verkregen vocht lost men de witte suiker goed 
op en bewaart dit vervolgens in flesacben, op een koele plaats. 



'a morgens op vialte wordt voo . 
algemeenen naam van manillan rged1end, draagt in Indië den 
Hetzij de vruchten hard ge~daJ. rd " 
geconfijte vruchten verstaan) hetzij~d ZIJD (wat "ii onder 
de • e vruchten tot 

n gewreven en met veel suiker als -1e. moe,, Wor· 
alles heet maniaan. D• 1 Worden •PPkookt, 

Niet alle manisan zijn echter in die mate ge&chikt " 
ten,gebakken, ijssoorten, enz. te worden gebruikt'. ~':ie bij.~" 
hard, an~ere ~ed~rom niet fijn genoeg verdeeld, en ook :.:: 
voldoen m Indië met aan den flinen smaak, dien men van plei. 
~hakken verwacht. De meeste, ja bijna alle dames, nemen &la 
ZIJ haar heerlijke gebakken maken - trouwens de banketbak­
kers en patisalers in Indië evenzoo - haar toevlucht tot de 
Europeesche, nog beter tot de Hollandsche zachte gelelën. 
Bovendien is het gebruik van jams op het brood, voor de kin· 
deren een heerlijk en gezond voedsel en behoeft men niet met 
een of twee blikjes angstvallig te werk te gaan. 

INDISCHE MANISANS 

9«I Agar-agar kring 
Agar-agar en witte suiker. 

Men kookt de agar-agar, tot ze dik wordt, zeeft ze dan en Jut 
ze koud worden. Daarna anijdt men ze aan kleine vierkante 
stukjes. Men kookt vervolgens dikke stroop van de witte lllliker, 
en laat deze ook bekoelen. Eindelijk dompelt men de stukjea 
agar-agar, één voor één, in de stroop en droogt ze op •trour· 

941 Manisan-•g•r·ao•r 
Agar-agar en suikerstroop. 

Bereiding dezelfde als hierboven. Men laat echter de stukjel 
agar-agar in de stroop en kookt se nog eens lllUDeD op. 

942 Meni111n·•n•n• 
Ananas, aui.keratroop, eiwit. 

Net het eiwit klaart men de sulkel"Btroop. Vervolgens wordt de 
ananas In kleine otukjea gesneden, het hart er uitgehaald. de 
stukjes In de stroop gedaan, dit ...,en oppkookt en, koud, in 
potjea ol atnpfle9Chjee bewaard, die men eoed cllchtlrurkt of aluit. 
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. . ënten eenige minuten in een ketel boven 
deze aiet al de ingredi. d kanten wit schuim wrtOODt, 
een zacht vuur. Als mch aan e 
i• de punch klaar. 

9!1 T1m1rinde·- 2 d suiker 11" fieach water. 
F.en pond aaem. pon ' · -

"ker wordt met het water tot stroop gekookt, ~ uem 
~ IUl water geweekt. de pitten er uitgenomen ~ hierover­
m lauw •-- i.at dit zoo eenige dagen m een paso 
heen de stroop gego~. 

of schotel staan. • ) __,+A --•d 
Deze stroop wordt daarna wt den achote "~u-n, "~ 

en in flellschen gedaan. · dan k kt BliJlrt het evenwel, dat de stroop nog te dun is, oo 
aien haar even op, tot ze dik wordt. .. . 
van de overgeschoten asem maakt men gewoonlijk mBIWllUl, 
zie recept No. 943 of jam (gelei). 

938 Tam1rind1-slroop (gekru;de} 
F.en pond aaem, 5 djeroek-poeroet-bladeren, 'h lepel fijngesne­
den aeréh, 8 kruidnagels, suikerstroop en water. 

De aaem doet men een nacht in koud water. Hierna wordt 
zij door een schoonen neteldoebchen lap gezeefd. 
Dit 11p wordt met de suikerstroop en de bladeren en kruiden 
opgekookt tot het dik is; daarna laat men het bekoelen en 
wordt het verder in flesschen bewaard. 

939 V1nUle-stroop 
F.en pond suiker, 2 stokjes vanille, water. 

Men kookt de auiker met het water tot stroop en doet er de 
vanille bij. Laat dit zoo oenige dagen trekken, zeef ze en bewaar 
ze in fleaschen. 

MANISANS, GELEIEN EN JAMS 

De gereede overgang van Biropen en dranken is naar de manis-
1&1111, geleiän en jams. 
Allee ~t naar zoetigheid zweemt en in verachillende vormen 
met IWker of BUikerairoop verwerkt wordt, alles wat als na­
llmcht kan worden opgediet.d of op twiachentijden, b.v. 
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Dan giet men er de stroop af en kookt hierbij nog wat suiker 
op, doet de vruchten er weder in en, als dit is afgekoeld, doet 
men het in atopfleBSChen. 

946 - 955 
Op dezelfde wijze maakt men maniaan van djahé, djeroek kiem-
kip, harde onrijpe pepaja, harde onrijpe mangga, zuurzak, 
nangka, tjerimée, tjempeda, manggistan en roekem. 

956 M1nisan-p1l1 
Muakaatnoten, kalkwater, zout, suiker tot stroop gekookt. 

De vruchten moeten zéér dun geschild of met een glaBSCherf 
afgeraspt worden. Daarna snijdt men er figuren van, gewoon­
lijk bloemaoorten. Men prikt er met een grove naald in en zet 
ze een oogenblik in zout water, daarna een heelen nacht in 
kalkwater. Den dag daarop wascht men ze af en lao.t ze tien 
minuten in reeds kokend water opkoken. Vervolgens doet men 
r.e in dunne suikerstroop, die men iederen dag opwarmt, zonder 
de vruchten. 
Is de stroop afgekoeld dan doet men er de vruchten weder 
in. Dit herhaalt men gedurende acht dagen. Den negenden dag 
warmt men de de stroop met de vruchten samen op. Laat ze 
daarna bekoelen en doe de manisan in stopflesschen. 

957 T1ngkwé 
Beligo-vruchten (koendoer of in 't Hollandsch kalebas), kalk­
water, suiker tot stroop gekookt, droge fijne poedersuiker. 

De koendoer wordt geschild en in dunne reepjes gesneden ter 
vingerlengte, als lange vierkante stukjes; daarna worden deze 
% uur in kokendheet water geweekt (rendem). Dan er uit­
genomen, gezift en i,t, uur in kalkwater geweekt, daarna in de 
kokende suikerstroop gedaan en er weer uitgehaald en in poe­
dersuiker gewenteld. Eindelijk op tampa's, overdekt met me­
rang, geplaatst en in den wind gedroogd. 

GELEIEN MARMELADES 

Om gelei te maken moet men geduld betrachten. 
Men wringt de vruchten na ze gekneusd te hebben, door een 
doek, niet bij alle soorten vruchten kan men dit natuurlijk doen. 
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CU3 M1nisan-1sem 
Asem, l!Uiker tot stroop gekookt. 

De asem wordt gepeld, van de pitten ontdaan en twee dagen 
in de zon gedroogd, uitgespreid op een tampah. Als de suiker 
tot stroop is gekookt en gezeefd is, doet men er de asem, al 
roerende, in, kookt dit samen op en laat het vervolgens be­
koelen. Dit laat men zoo twee dagen staan; daarna wordt de 
asem er weer, met een schuimspaan, uitgehaald en dezelfde 
bewerking als hiervoren herhaald; drogen op de tampah, enz. 
De stroop wordt dan weer opgekookt, zonder de asem; daarna 
de asem er weer bijgevoegd. 
Deze bewerking wordt nog twee malen herhaald, waarna men 
de manisan in fleaaehen bewaart. 

944 M•nisan-djeroek-poeroet 
Djeroek-poeroet, broodsuiker en suiker tot stroop gekookt. 

De djeroek-poeroet wordt tegen de broodsuiker aangeraspt 
(vruchtensuiker gemaakt). Daarna worden de vruchten van 
onder kruiselings opengesneden en kortop in water gekookt. 
Ata ze gaar zijn, drukt men er het water voorzichtig uit. Men 
weekt r.e daarna, gedurende twee dagen, in koud water, dat 
elken morgen moet ververscht worden. 
Hierna wordt de broodsuiker met de suikerstroop opgekookt 1 

geklaard en gezeefd. 
De djeroek-poeroet haalt men nu uit het water, perst uit de 
vruchten het overtollige nat, door een zeef, en kookt dit nat 
met de vruchten en de stroop samen op, tot alles dik is. Den 
volgenden dag haalt men de vruchten wederom uit de stroop, 
droogt ze in de zon, kookt de stroop weer op en doet de ge­
droogde djeroeks wederom in de stroop. 
Deze bewerking herhaalt men drie dagen. 

945 Monison-boewah-otap (Kolang.ka\;ng) 
Boewah-atap, rijstwater, suiker tot stroop gekookt. 

De vruchten weekt men, gedurende een nacht, in rijstwater, 
haalt ze er uit en waacht ze in koud water af. 
Hierna kookt en klaart men de euiker tot stroop en zeeft ze. 
Daarna worden de vruchten in de stroop gedaan en laat men 
ze twee nachten er in staan. 
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cit~naap op. Laat dit vervolgens tot op geleidik . 
en giet het dan nog warm in de gelei-potjes. te 1•koken 

959 Ananas gelei 
Men neemt zooveel ananas als men wil. Schilt ze af .. ft 
met zout af er laat ze even zoo staan. Daarna wordt' ~tjng: 
~eden en hakt men het ananas-vleesch zeer fijn. (De bàngà!, 
t hart van de ~anas laat men weg). Doet hierbij voor de heUt 
water en laat dit. goed gaar koken. Daarna zift men moes en 
water en perst dit alles goed uit. Het vocht wordt gewogen 
en naar 't gewicht doet men er suiker en, ook citroensap, naar 
eigen amaak bij. Kookt dit alles op tot op gelei-dikte en doet 
het nog warm in glazen potjes of flesschen. 

960 Ojamboe bol gelei 
Rijpe djamboe bol snijdt men in vieren en ontpit ze. Kookt ze 
op in een steenen pannetje met een weinig water en wat ei· 
troenaap naar amaak. Daarna wordt deze massa gezift (liefst 
op een tangök, waarop men een neteldoekschen lap heeft ge­
spreid) en kookt dit dan op met suiker naar smaak. Naar 
verkiezing kan men er een paar lepels rozenwater doorroeren. 
Men laat dit moes koken tot op gelei-dikte. 

961 Djamboe biedjie of Goj••• appel 
Rijpe djamboe, liefst roede, snijdt men in stukken en kookt 
ze in een steenen of geëmailleerden pan op, in weinig ~­
ter tot ze zacht is. Zift dit moes daarna en kookt dit 
op met witte suiker en citroensap, al roerende, tot de gelei 
dik is. 

962 Gendaria gelei 
Rijpe gendaria's die geschild en van de pit ontdaan wor­
den, suikerstroop; de bereiding is dezelfde als van Djamboe 
bledjie. 

963 Mongga gelei 
Halfr\1pe mangga's worden geschild, en daarna aan stukken 
gesneden, die men in een geëmailleerd pannetje met wat water 
gaar kookt. 
Daarna zift men dit moes en kookt dit op met de vereischle 
hoeveelheid auiker en citroensap tot gelei-dikte en doet dit daD 
vervolgena nog wsrm in potjes of fleachjes. 
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Citroen b.v.b. perst men uit en zift ze. Men kookt 't nat 
t suiker in gelijke hoeveelheid op. Schuimt 't telkens af en :gt, bij de zoete sappen, citroens~p naa~ eigen smaak toe; 

Iaat dit vervolgens koud worden en giet het m flesschen over. 
van •t ssp wordt ook gelei gemaakt (marmelade) en neemt 
men op 2 liter ssp ook 2 pond suiker. Laat dit koken tot de 
droppels aan den lepel hangen blijven. Doe dit nog warm in 
de potjes. Dek het af met een rond stukje perkamentpapier 
in brandewijn gedrenkt en sluit de potjes goed af met een blaas 
of met een goed sluitend deksel. Doe er vervolgens ·een etiket 
op met den naam van de gelei, stroop of marmelade, en den 
datum wanneer men de gelei, enz. heeft gemaakt, dan kan men 
altijd nagaan hoe lang men die stropen, geleiën of marmelades 
bewaren kan, W6NI hier in -· waar alles zoo spoedig be· 
derven kan. Bij elke gelei of marmelade, zelfs compatesoort 
ook, wordt aangeraden citroen.sap door het vocht of moes 
te doen, daar dit citroensap, naar men zegt, bederfwerend i9. 
Ook is een al te zoete gelei niet aangen.sam van smaak en geeft 
citroensap er een frisschen smaak aan. 
Men proeft of de gelei of marmelade niet te zoet of te zuur 
ia, want "smaken verschillen" en doet er dan naar verkiezing 
wat meer citroensap of wat meer suiker in. Men begint natuur­
lijk met er weinig citroensap bij te doen b.v.b. van 1 of 2 ci­
troenen en b.v.b. ',4 nns of eenige lepels suiker en laat dan de 
gelei wederom al roerende koken tot ze de vereischte dikte 
heeft gekregen. 

Om suiker-stroop te koken, handelt men als volgt. Gebruik 
een geëmailleerden pan. Men doet op ieder kilo broodsuiker, 
1 liter koud water, kookt ze op, en giet daarna een scbeutje 
koud wat.er in de kokende massa en schuimt de BUiker 
goed af. 
Telken_o beatrijkt men den binnenkant van de pan met een 
kwast;ie met water, om 't vasthechten der suiker te voorkomen. 
Deze suikerstroop wordt meest gebruikt om limonade ts 
maken. 

958 Amerikaansch zuur 
Men -mt een hoeveelheid amerikaansch zuur. haalt de roode 
bloemgedeelten er af, wascht dit en kookt dit in voldoende 
water op, tot· dit "zuur" geheel gaar Is. Daarna zift men het 
en zet het gezifte met de vereischte hoeveelheid suiker en wat 
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969 Zuurz.k gelei 

Twee groote rijpe zuurzakken worden e . . 
lllleden en ontpit; daarna in een geëm!;1:;1:· ID st~n ge. 
4 glazen water opgekookt tot moes Al P8Dnet.ie lllet :t 

wo~t dit moes gezift, en met de ve.:eisc:: h:~; ~ ia 
en citroensap naar smaak tot gelei-dikte gekookt ~d ~ 
en fleaachen gedaan. en ID pot.JOi 

HET CONSERVEEREN VAN VRUCHTEN DOOR EEN 
LATEXBEDEKKING 

In den laatsten tijd circulecren er berichten in de pers over 
bovengenoemd procédé welke niet geheel juist zijn. Ik zou zo 
~me rectificeeren en dit kookboek lijkt mij het aangewezen 
middel om het grootste aantal belangstellenden hier te lande 
te bereiken. 
~rat een enkel woord over de geschiedenis ervan. Elen paar 
Jaar geleden hield ik mij thuis bezig met proeven om latex 
te coaguleeren door ze in een dunne laag te laten indrogen, 
een werkwijze, welke wij thans bij de produetiebepaling vsn 
oculaties hebben gevolgd. Mijn vrouw, die me daarmede bezig 
zag, dompelde een paar mangga's in het melksap, liet ze dro­
gen en legde ze terug op de schaal. Spoedig bleek een merk­
waardig verschil op te treden: de met latex bedekte mangga's 
bleven groen, hard en glad, dagen nadat de onbehandelde de 
gele kleur liadden aangenomen en zacht geworden waren, ter· 
wijl de schil ervan begon te rimpelen. De huisvrouw ging door 
met het insluiten van vruchten en andere voorwerpen in latex 
en had daarbij tusschenbeiden succes. Toen gingen wjj er ons 
op meer systematische manier mede besig houden. )fang· 
gistans waren gebleken zich goed voor het procédé te leeneu; 
reeksen van met latex bedekte en onbebandelde werden naast 
elkaar gelegd: de latex vruchten bleven zooveel langer goed, 
dat het mogelijk scheen ze naar Europa te zenden. Toen een 
kennis met verlof ging, kreeg hij een paar kistjes mede, die, 
gewoon als hutbagage overgevoerd, na een reis van ongeveer 
zea weken te Parijs aankwamen en toen nog 60 pct goede 
vruchten bleken te bevatten. De resultaten zijn indertijd door 
mijn vriend Chevalier in zijn tijdschrift de "Revue de botanique 
appliquèe" (Jg. 1923, blz. 839) gepubliceerd. 
Bij de meer uitgebreide proeven bleek echter tevena dat de 
zaak niet zoo êenvoudig wu, als zij aanvankelijk scheen. Om 
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965 

Gelei m"nd" . . . 
Een 30 of 40 stuks moendoe geschild, ontpit en met wem1g 
water opgezet. Goed zacht en gaar laten koken daarna wonlt 
het gezift. Het gezifte nat of moes kookt men vervolgena op 
met de vereischte hoeveelheid suiker en citroensap (moendoe 
ia zuur van smaak) tot de gewenschte gelei-dikte en giet dit 
dan in geleipotjes of flesschen warm over. 

Moerbeien gelei 
Men laat de vruchten heel of kookt ze, na ze gewasschen 
te hebben gaar. Laat men de vrucht in z'n geheel, dan 
worden ze voorzichtig met een schuimpaan uit 't water 
gehaald om even uit te laten lekken. Het vocht kookt men 
dan mat de vereischte hoeveelheid suiker op en begint 
dit dik te worden dan doet men er vlug wat citroenaap 
naar smaak bij en de heel gelaten moerbeiën. Laat dit nog 
even umen zachtjea koken en stort de gelei dan In potjes 
of fleSBchen. 

166 P1la gelei 
Muakzatnoot. De pa1a wordt geschild en de schillen worden met 
wat water zoolang gekookt tot ze zacht zijn. Hierna wordt dit 
schillen-moes gezift en het nat er van met suiker en naar ver­
kiezing met citroensap opgekookt, tot gelei-dikte. 
Van de pa1a zelf wordt manisan gemaakt. 

967 R1mboelln gelei 
Een hoeveelheid ramboetan manis of atjéh wordt geschild en 
ontpit. Daarna wordt dit vruchtvleesch in een pannetje met een 
weinig water opgekookt tot moes. Is dit gaar dan zift men hst 
moes en kookt het gezifte moes op met de verelschte hoeveel· 
heid auiker en citroenaap tot het de gewenachte gelei-dikte 
heeft. Vervolgena doet men deze gelei In glazen fleschjea of 
potjes. 

968 Tèrong bl1nd1 goloi 
De tèronga worden geschild en in stukken gemeden, daarna 
met water opgekookt. (Men kan èn van 't moee èn 't gezlfte 
water gelei maken.) Is ze gaar gekookt, dan zift men het moee 
en kookt het gezifte moes op met de verei.ichte hoeveelheid 
auiker en minder cltroenaap (tèrong blanda is reeds zuur) tot 
de vereiachte gelei-dikte. 
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relddeelen. De grondgedachte schijnt velen .. 
en als gevolg daarvan brengt . d . biizonder te treffen 

inr . ie ere mail brieVen 
om •chtingen gevraagd wordt Het be • ht aan, "8arin 
teekenaar in de Haagsche Post. gei . nc heeft zelfs een 
denkbeeld latex als schoonheidsmidd:;''::"terd tot bet reestig 

Laten..,.;; den b d -· •• " op o em der nuchtere werkelijkheid b"' 
geloof, dat de resultaten van deze nieuwe toe . .,,ven. Ik 
niet overschat moeten worden. Wij hebben =g ;,,,an lateJt 
van belangstellenden in Indië, die allerlei indiscbe vru~ 
latex willen doopen en medenemen op de wekenlange ':.: 
naar. ~pa. Dat zal zeker teleurstellingen geven. Zoo een­
voudig 11 de werkwijze niet en zoolang duurt haar u1~ 
king niet. •wel' 

Zooals reeds opgemerkt, door verdere proeven zal een fijner 
uitwerken van de methode worden verkregen. Laat men, wan­
neer met onvoldoende zorg of kennis ondernomen proeven te­
leurstellingen geven, bedenken, dat deze niet aan de werkwijze 
behoeven te liggen. De zaak wordt verder bestudeerd; laat men 
de resultaten daarvan afwachten. 
Alg. Landbouw W66kblad P. J. B. Cramer 

970 Meel 

BANKET-, TAART· EN SUIKERBAKKERIJ 
EN AL WAT DAARBIJ BEHOORT 

Het beste meel, dat men voor gebakken en taarten kan gebrul· 
ken is nog steeds het ,,Keizersmeel". Sinds den oorlog zijn er 
andere meelsoorten in den handel gekomen en heeft men Engel­
sche zoowel als Amerikaansche en Australische merken. Wij, 
Nederlanders moeten ons 11Nederlandsch fabrikaat" bevorderen 
en zooveel mogelijk meel, bloem, tarwena en maizena in Ne­
derland vervaardigd, gebruiken. Onze fline bloem en tarwe­
meel, evenals in Indii! de tepong trigoe, zijn wel aan te bevelen. 
Ia er geen ander soort meel voorhanden dan moet men zich 
wel met buitenlandsche meelzoorten tevreden stellen. 
Vóór alles moet men bij het vervaardigen van deeg voor gebak. 
taart, als andenlliinl, er voor zorgen en er op letten, dat 
het meel droog la niet muf riekt en dat het degelijk gezift 
wordt. 
Het graan, waarvan het meel wordt gemaakt ia, als het rijp 
is, geen voedsel voor den mensch. 
Men zie varder hierachter onder het hoofd !~("'· . 
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te bereiken moet men uitgaan van volkomen gave 
:":O:ten. die het juiste stadium van rijping bezitten, dat, "'.at 
juist vooraf gaat aan het omslaan van de. bleek . groene t'.nt 
in de roode kleur. Het bleek echter practisch n1et mogelijk 
zorgvuldig geplukte vruchten te krijgen. Onder de 00~· 
schijnlijk gave komen er altijd eenige voor, die vermoedelijk 
door op den grond vallen beschadigde plekken hebben en 
daardoor spoedig bederven. Toch gaven gewoon per post· 
pakket verzonden, met latex bedekte mangistans gewoonlijk 
een zeker percentage, dat goed overkwam. De vracht deed de 
onkosten per goed overgekomen vrucht echter te hoog stijgen. 
Proeven, ook met andere vruchten genomen, voerden tot de 
slotsom, dat wanneer men een bijna rijpe vrucht met latex 
bedekt en deze laat indrogen, het zoo onstane rubbervliesje 
vertragend op het rijpingsproces werkt en tevens de vrucht ge­
durende dat langere rijpingsproces tegen schadelijke invloeden 
beschermt. 
Soms veroorzaakt het een gisting, welke de smaak bederft 
(mangga, advokaat). Het gaat voor de meeste ·vruchten om 
een verlenging van de houdbaarheid met dagen. Daarom schijnt 
het procédé vooral van belang voor landen, waar een intensieve, 
zorgvuldige vruchtenteelt bestaat en daarbij aansluitend een 
goed georganiseerde vruchtenhandel, een vlug vervoer, een 
gretige consumptie. Wij zijn thans in aanraking met onderzoe· 
ken in Nederland, Frankrijk en Amerika; verdere proeven 
zullen dienstig zijn om de methode fijner uit te werken. Er zijn 
reker interessante mogelijkheden in veracholen. Het scheen 
daarom wel van belang er octrooi op te vragen voor degene, 
die haar het eerst in het huishouden toepast. Dezer dagen ont.. 
vingen wij bericht, dat dit octrooi aan Mevrouw Cramer -
van Deventer verleend ia. 
Thans nog een enkel woord over het persbericht. In Honolulu 
vertelde ik een paar Amerikaansehe collega's van het procédé 
en liet hun zien, hoe het wordt uitgevoerd. Blijkbaar hoorde 
een reporter ervan, die wat al te enthousiaat de reaultsten be· 
schreef. Om slechts één voorbeeld te noemen: ik vestigde er de 
aandacht op, dat hevea-latex zoo onschuldig ia dat zelfs een 
teere vrucht als de aardbei er niet door wordt aangetast. In 
het bericht vindt men dit terug, echter in den vorm dat aard· 
beien in latex ingesloten een pur weken goed blij~en. Dat Is 
echter niet het geval. 

Uit Amerikaansche bladen kwam het bericht naar andere -
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l ona gestampte amandelen l ona 
l kopje melk, zout, foelie k~neeI gekhakte of reaneden ." ....... 

' en arclemom naar -Men llllaak. 
me~ eerst de bloem of het meel 

maakte gist, maakt in het midden een k ·~ met de aanp. 
merhand al de opgegeven lllg. redië te "' .ie en roert langza. 
zooals bo . n n er in, in de Vol 

ven is aangegeven Meng alles rorde. 
elkaar tot een kneedbaar d.;,g rol dit . nog eens goed door 
strooide deegplank geef er den' hal Uit op de met meel !Je. 
het ' vemaan vorm aan bellrijii 

met boter en eigeel en bak het dan bij vrij groote 'hitte 
durende ± 'l4 uur, goud bruin. Als het koud ia bestuift P. 
het met poedersuiker. men 

974 Melk 
De laatste tientallen jaren is het gebruik van melk Bterk toe­
genomen. Door vluggere verbinding met het moederland en ID· 

dere landen is er steeds verscbe aanvoer. Het gebruik van 
versche koemelk is eveneens toegenomen. Echte Hollandsche­
en ook vele Australiache koeien worden voortdurend aangp­
voerd. Iedere groote stad heeft thans de noodige melkerijen, 
die de verscbe melk in fleBBchen in de stad rondbrengen; al 
deze melkinrichtingen staan voortdurend onder contröle van den 
Burg. Veeartsenijk. Dienst. De groote gemeenten op Java"" 
Buitenbe.zittlngen hebben bovendien meestal ook een Gemeents­
veearts. 
Daar echter deze versche melk altijd duurder is, ia het gebruik 
van bllkkenmelk een noodzakelijk iets; vooral voor menachen 
met kleine beursen. 
Van deze blikkenmelk zijn in Indië allerlei soorten voor­
radig; telkens komen er nieuwe merken op de markt. 
Hollandsche, Amerikaansche, Zwitseracbe, Deensche, e.a. 8001°'" 

ten kan men in iedere toko krijgen. . 
Van de Hollandache soorten zijn de meest bekende de HoUandia 
en Nutrlcia melk. 
De meeste soorten worden hier geïmporteerd in 2 vormen n.l. 
gecondenseerd en gecondenseerd gesuikerd. 
De eerste is ingedikt en moet, alvorens gebruikt te worden, met 
water aangelengd worden; meestal is dit 1 blikje aanvullen met 
water tot ± 1 liter melk. . . 
De denseerd gesuikerde melk is eveneens mged1kt, doch 

bov::~ nog is hierin suiker opgelost enl .. ; "~an deze 
melk uit 1 blikje een veel grootere hoeveel . '- . ~'· 
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911 : laatsten tijd heeft men juist giot uit Holland geimpor­
teer<I kan men die in de hoofdplaatsen betrekken van de 
grootee:,.kkerijen. Voor de menochen in de binnenlanden, dus 
op de divene cultuur-ondernemingen, is het voor ~ vrouw des 
buizel een groot gemak, deze gist te kunnen k111gen en kan 
de gist dan thuis verder iederen dag klaargemaakt wo~~· De 
eente dag na zoo'n ..,1s is het brood, dat gebakken 11 wt de 
gist nog niet van die kwaliteit, dat men het brood lekker 
noemt 
Na twee of drie dagen echter heeft 't brood zijn gewone 
llllB&k. 
Reeda jaren kan men in den handel de diverae soorten "Gist­
poedera" of "Baking powdera" verkrijgen, die als surrogaten 
voor gist moeten dienen. Men heeft verschillende merken doch 
het is moeilijk uit te maken welke de beste is. Het Soerb. 
llandelablad van 2 Maart 19211 geeft 't volgende aan om gist 
voor brood te maken. 
1 kopje klapperwater, 1 theelepel suiker, 'h theelepel zout, 1 
ei (wit en geel goed apart geklopt). M.l. behoort in brood geen 
luiker, daar 't brood dan zoet smaakt 
Een andere wijze om deeg te doen rijzen b.v.b. om kleine brood­
jee te maken die puw afgebakken zijn is 't onderstaande. 
'h theelepel cremetart, 'h theelepel dubbelkoolzure soda en dit 
wnen goed doorién mengen. 
Zie recept No. 985 "Seonee" 

9n Wltlo broodjes 

~.:.and bloem, gist, 1 theelepel zout, 1 ei, 20 gram boter, 

De bloem wordt met de a&ngemaakte gist vermengd, waarna 
:ien er bet zout, bet ei en de boter en IOOveel melk bijvoegt 

Jee =.,~ ~~=-1 beeft bereid, waaruit men kleine brood'. 
plaat, beatrijkt .., ..: =~~ op. een met boter bestreken 
± 16 minuten. Ook kan ge pt ~ en melk, en bakt 111 
eenvoudig doeg men bloem, list, zout en water tot een 

mequ en blervan broodjee vormen en bakken. 

Woïhnochbfollon (Kerstbrood) 
t Oaa -1. llat. 1 'Ao ona bote 2 · 
--ben, ultc-d.te ~- r, ~1ereo, 2 ona auiker, 1% ODll 

~-ten, dito 2 ona rozijnen zonder pit, 
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men goede melk in . 
verkoken daarna ge&chikte kannen tot 
Weger), ~n houdt ~:en afkoelen tot 50, ;P (~ helft .i..., 
hooikiatje dan gedurende 12 tot 1/ den Dlelk-
~ · uur in een 

OOrdat men de melk gedurende 
het ferment ,,llaia" toe dezen tijd laat staan 
Socié • gevoegd Deze · te • WOrdt 

té de la Miüa Bulgare te p · " 18 bestellen bij de 
Na 8 - 12 uur heeft de melk arus. 
Voor 't maken van Yoghurt :~ d: stijfheid van pudding. 
bekomen. en handel tabletten te 

Deb in. liJ.dië meeat voorkomende Yoghurt en ook de 
ge ru1kte ia die in zwamvorm d w z d v h meest 
zien "t als . ' · · · e •og urt bacillen 

• er .~1 • kleine korreltjes gebroken rijst, die na 
eentgen tijd m groote en kleine klompen samenhangen Het 
beate kan men deze Yoghurt verkrijgen middels ee." apo­
theek. 

Zij vermenigvuldigen zich snel; na ± 14 dagen heeft men de 
dubbele hoeveelheid, mits men deze goed behandelt. De bewer­
king en bereiding ia zeer eenvoudig. Men neemt gewone koo­
melk (verdunde gecondenseerde, ongesuikerde blikkenmelk io 
eveneens te gebruiken) en doet daarin de zeer schoon afgewas­
schen Yoghurt bacillen. (Hoeveelheid melk naar verhouding 
van de hoeveelheid bacillen). Zet deze niet te warm weg en 
laat dit 24 uur staan. Dan is de ferment-werking afgeloopen 
en de melk zuur geworden tot Yoghurt. Giet nu alleo op een 
soort vergiet of zeef, behandel dit met een lepel; de Yoghurt 
gaat door de zeef, de bacillen blijven op de zeef liggen. Daarna 
wascht men die bacillen goed schoon, tot het afloopende woter 
helder is. 
Der.e doet men nu weer in de nieuw te bereiden melk tot 
Yoghurt en laat weer 24 uur staan. Deze Yoghurt is dun; kan 
zoo gegeten worden soms met wat suiker; eenigen prefereeren 
ook fijne beschuit er bij, (beschuitkruim). 

977 Brood ·ute 
(Voor 2 broodjes); 1 Kilogram meel, 'h ons gist, 6'h deci r 
lauwe melk, 10 gram zout. 

1. Men doet het meel in een bak of schaal en maakt er een 

;."11~ maakt men een papje van de hoeveelheid gist, wat 
melk en een weinig meel; de gist moet zeer fijn zijn gemaakt. 
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rde melk voor &llerlei doeleinden te gebrui· 
Is de gecon.den:'een voor koffie of thee, gebakken, zoowel 
ken, dus met "k rde ia meer speciaal en beter voor 
zoute als ~te, dei::: i':arten, gebak en dergelijken. Waar 
allerlei zoetigheden, k een klein scheutje melk wordt 
. ·ge groenten soms oo kan 
m aoE?:• b.v.b. andijvie, stoofsla, bloemk~l-saus, e.a. daar 
geb"::. ~ondenaeerde melk alleen gebruiken. • 
men . merken komen ook voor gesterili~rd; dus ~t 
=:"of gesuikerd en kan deze melk zoo direct gebruikt 

worden. 

975 = ia in Indië meest verkrijgbaar in kleine blikjes, ik meen 
z.g. V. en 14 blikjes; de meest bekende zijn: Nutricia en ~esUé. 
Deze room ia zoete room dus vrij dun; wil men die wat 
dikker, stijver hebben, dan moet die eerst goed geklopt worden. 
Wil men verache eigengemaakte room hebben, dan laat men 
een flinke hoeveelheid melk rustig op een koele plaats staan 
{het beste natuurlijk in een ijskast) .en kan men na 18 tot 
24 uur de room voorzichtig van de melk afscheppen; na 6 uur 
nog eens even afscheppen. Heeft men de beschikking over een 
centrifuge dan gaat het natuurlijk veel vlugger en kan men 
de melk zoowat totaal ontroomen. {De room bevat dan 
45-50% vet en de overgebleven melk {z.g. taptemelk, onder­
melk) bevat 0.1-0.25%). 
Dit is de verache room; na eenigen tijd staan (10 - 12 uur) 
is deze room reeds dikker en stijver en is dit slagroom; 
zonder echter nog zuur te zijn; soms, na 24 uur, is de room 
reeds een weinig verzuurd en heet dan zure room. 
FA!n hooikist of thermostaat, om de melk op temperatuur te 
houden { ± 37°) is niet beslist noodig. 

Nagemaakte room, maar een r.eer goede vervalsching, is de 
z.g. koffie·crême, die in Europa vaak bij de mokkadrank wordt 
verstrekt {vooral in cafê's). Ze is zéér goedkoop, onscbadelijk 
en Overal altijd te maken. Men neemt op één eiwit, een à twee 
druppels sis-olie, klopt dit lang, tot het dik en vlokkig wordt. 
Laat 't dan even staan en men heeft de crème die niet van 
room ia t.e onderscheiden. ' 

976 Yoghurt (Melkpreparaol) 

Om deze zure llonparache gezondheidamelk te maken, moet 
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De Verdere behandeling als h. 

~h:mbij~eder neemt men ::::::~:.b;.--;;10 CNo._9'17l. 
' wannte, geen verminderin oeveelheid lep. 

men dan een stukje over om het g. Van het deeg hOUde 
te gebruiken voor het o~ieuw te ·,::r 2 à 3 dagen, als giat 
men, wederom voor later wat en brood. Hierna houdt 

• apart. 

Grehambrood wordt bereid uit 
meel en vormt een voedsel voo':':"•en, on~~build tarw,,. 

veer d~lfde wijze als het gewone ~=-n=·dOp onge. 
toch bijzondere afwijkingen tusschen d . ' ' hebben 
din 1 e verschillende berei-

gen p aats, al naar de zienswijze van verachillende . 
ders. Oorspronkelijk bestond slechts één Grahambe -~: 
thans heeft men ~reidingen volgens het recept van 1 ':i,:!.i 
~tzer, 2 de ~~1sche bereiding, 3 de bereiding door Trarr 
pisten, 4 de bere1dmg volgens Louis Kuhne, 5 volgens J. as.:,;, 
Peterson (in 2 soorten), 6 volgens Carlott Schulz, 7 volgens 
G. A. Seis, 8 volgens de Noord-Zweedsche methode, 9 het 
Jungbornbrood volgens Ad. Just, 10 Bruinbrood volgens Dr. 
T. R. Allinson, 11 Zweedsch gerezen hard brood, enz. enz. 

979 Duitsch brood 
Dezelfde bestanddeelen als recept No. 977. 

Bereiding als onder No. 977 1 t/m 8. F.en kwartier vóór het deeg 
in den oven gaat, wordt het van boven bestreken met een 
papje, dat uit meel, gist, melk, suiker en sla-olie bestaat. 
Dit brood wordt niet in een vorm gebakken. 

980 Fransch brood 
Dezelfde bestanddeelen als recept No. 977. 

Als No. 977 1 t/m 8. Nadat het deeg in den gewenschten broOd· 
vorm is gekneed (langwerpig-rond), wordt het van boven mei 
de broodschaar geknipt, waardoor het geribd wordt. Het ~g 
wordt dan nog, gedurende tien à twaalf minuten, op den genb­
den kant gelegd, om te rijzen, waarna het in den heeten oven 
gaat, met de geknipte zijde naar boven gekeerd. Dit brood, dat 
ook niet in een vorm gedaan is, wordt een halfuu'r lang gebaktell· 

981 ICodeljes (gevuld met gehakt vleesch) 
De kadetjes llllijdt men evenwijdig, met het ondervlak midden· 
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bet papje goed vermengd zijn en, vóór het in het kuiltje gaat, 

tien à elf minuten rijzen. ngt dit 
11 doet het gerezen papje bij het meel en verme 

3· :1et de melk en het meel, waarna men er, 't laatst, het 
:: doorheen mengt. Alles wordt gedurende een kwartier ter 

dege gekneed. . , __ ,_ 
4 Dit deeg moet cla.n op de met meel bestrooide deegp ....... 
.;..iang door elkaar worden gewerkt, tot het niet meer aan 
de vingers blijft kleven. 
5. Dan laat men het, één uur lang, op een warme plaats staan. 
om te rijzen. Gedurende dat uur moet dit deeg, nu en cla.n (3 à 4 
malen), plat en door elkander geslagen en dan weer opge­
vouwen worden. 
6. Nu vormt men er bellen van, die weder op de deegplank 
worden gekneed. 
7. Ken laat de7.e bollen, een kwartier lang, met een doek toe­
gedekt rijzen. 
8. Daarna worden ze wederom op de plank gekneed en vormt 
men er lange of ronde broodjes van, die men in een met boter 
bestreken, ijzeren of blikken broodvorm doet. 
9. Laat dit wederom, gedurende een halfuur, in den vorm, 
rijzen. Het deeg moet daarna zóó gerezen zijn, dat het gelijk 
ia met den bovenkant van den rand of iets daarboven uit­
komt 
10. Eindelijk gaat de vorm in den zeer heeten oven, waarin 
het brood, gedurende een half uur, gebakken wordt 
Wat den bakkersoven voor gewoon wittebrood betreft, moet 
deze op een warmte van ± 300° Celsius worden gebracht. Voor 
klein brood ia 250° Celsius voldoende. Beschuit vereiacht de­
zelfde warmte als klein brood. 

978 Brood van Liebig's zelfrijzend bakmeel 
Een pakje Liebig's zelfrijzend bakmeel (bijna 3 ons zwaar), 11:.i, 

ons giat of V.. fleach legèn cla.nwel iets meer legèn, 5 gram zout, 
2 goed geklutste eieren, melk of water. 

Het meel doet men in een bak of kom, maakt er een kuilt.ie 
in, waarin men, als onder punt 3 No. 977 de giet of de legèn 
en de geldutate eieren doet. Men maakt hiervan een deeg als 
hiervoren beachreven, doet er zout en water of melk bij en 
kneedt het zoo lang tol het deeg van de vinger& loolaat, waarna 
men er een bal van vormt, dien men laat rijzen. 
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zout, 'h eetlepel boter, 'h theelepel dubbelk~•-·-
tbeelepel crèmetart, melk. _..,,, BOda, % 

~k de boter door het meel, voeg er de over! ". 
bil:. rol het op de deegplank uit en geef het ee!" ~ten 
~dt dezen vorm in vieren. In een bakpan doet men ~· •onn, 
JOS en bakl; ze in een goed heeten oven van 5 tot 8 ~ brood. 
mogen niet van boven gebruind .. IDIDuten. Ze 
• • • • ZIJD, maar even getint 't la 
Juist iets geschikts voor bij de tbee, een zacht soort brood. 

986 W elerkadetjes 
Een half kilogram bloem, % ons gist, water, 1;<, decagram zout. 

Bereiding als hierboven. Laat bet deeg een uur rijzen, geef er 
den vorm aan van dit soort brood en doe ze in den heeten oven. 

987 Beschuit 
Een half kilogram bloem, % ons gist, 3 eieren, % onz honig, (%. 
ons suiker), bijna % liter lauwe melk,1 ons boter, ltheelepel zout. 

Men maakt eerat van wat melk, een weinigje bloem en de glll 
een papje, dat tien minuten moet rijzen. Dan doet men dit 
papje door het meel en voegt er de eieren, boter, (suiker,) 
melk, honig en 't zout bij en kneedt alles zoolang, tot er geen 
deeg meer aan de vingera kleeft. Men laat dit deeg ongeveer 
een uur rijzen en behandelt het als in punt 5, 977. Vervolgen• 
maakt men er kleine bolletjes van een half ons van, die met 
een bamboezen rolletje worden geplet en verder rond gemaakt: 
Men legt dan kleine ijzeren doppen op de platte deegen, dio 
onder die doppen gaan rijzen, tot zij door de gaatjes in de dop­
pen zichtbaar worden. Deze doppen zijn van vorm gelijk aan 
de deksels van ijzeren of blikken bussen, ter grootte van de 
groote ronde beschuiten, en met vele gaatjes doorboord. 
lllen laat de deegjes ongeveer een kwartier onder de doppen 
rijzen, waarna men ze voorzichtig, met de ijzeren of blikken 
plaat, waarop zij gemaakt zijn, in den heeten oven doet. De 
doppen laat men op de gerezen deegjes staan. 
Deze beschuiten laat men ongeveer tien minuten, of iets 1anger, 
bakken i dan haalt men ze uit den oven, laat ze in de doppen 
koud worden en neemt deze er eerst later af. 
Nu snijdt men de beschuiten in twee helften, die er van biDDeD 
nog wit uitzien. 
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door. Het vleesch wordt als gehakt bereid en perst men er wat 
cltroenaap door. Nu wit men de uitgeholde kadetjes ermede. 
De broodjes worden van boven met boter bestreken en in den 
oven croquant gebakken en warm voorgediend. 

982 Krenlenbrood 
Bestanddeelen als boven, (recept No. 977). Daarbij nog: 'h 
pond krenten en rozijnen, 'h ons suiker, 1 ons boter en 2 
eieren. 

Bereiding als No. 977 sub 1 en 2. Daarna wordt bet gerezen 
papje vermengd met bet meel, de melk en bet zout, waarna, 
onder verder mengen en kneden, de krenten en rozijnen, de 
boter en de eieren er goed doorheen worden gekneed. Vervol­
gma gaat men, wat het rijr.en, verder kneden, en in den vorm 
deen betreft, te werk als onder punt 4 -10 van No. 977. 
Als bet krentenbrood gebakken is wordt bet, nog beet, van 
boven, met wat gesmolten boter, licht bestreken. 

983 M1isbrood (surrogaat voor roggebrood) 
lY.i Oaa dj&goeng meel. Djagoeng meel verkrijgt men door dja­
goeng te branden evenals men de koffie brandt. Vervolgens 
stampt men dit tot meel. 
Het djagoeng meel moet lichtbruin van kleur zijn, 200 gram 
tepong trigoe, 2 theelepels dubbelkoolzure soda en 2 theelepels 
c:rimet.art, zout, 1 el. 

Dit allee met geemolten goeladjawa tot een kneedbaar deeg 
bewerken en 11h uur in een warmen oven bakken. Naar ver­
kieslng kan men door het deeg krenten en ~nen doen. 

984 Melkbdetjos 
Ieta minder dan Y.i kilogram bloem, Y.i liter melk, 'h ons eui­
ker, 'h ons boter, 'h ons giet, 1 theelepel aout. 

Bereiding als onder recept No. 977. 
Men laat het deeg een uur rijzen waarna men de kadetjee, no 
ze den vorm te hebben gegeven en in 't midden een gleufje te 
hebben gemaakt, In den oven doet en ze gaar laat bakken. 

985 Sconos 
Sconea •-kt men uit als ,,ekune". • F.etlepels meel, 1 tikje 
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989 Brood uit -ier 

Aan de Westkust van Engeland wordt 
laciniata, in groote hoeveelheid tot het m::. zeewier, Porp1iyra 
gelijkend voedsel gebruikt. Dit zeegewaa w::: een op blOOd 
vrouwen verzameld, afg<!Waaacben van de meestal door 
~iverd, en tenslotte 2 uur geko'okt. an re zeeplanten, enz. 
Hierna worden de grootste deelen fijngesneden tot 
gekneed en met havermeel bestrooid, opdat ze' bete klOJnpen 
hangen en een beter uitzicht bekomen, eindelijk geb.:;.::::; 
~~ toestand deze broodsoort in den zomer 4 ~ 
B wmstera echter tweemaal zoolang goed eetbaar blijft. Vele 

vrouwen aan de kusten van DevOllllhire en elders verdienen 
met dit werk haar levensonderhoud. Het eigenaardige voedsel 
gaat het meest naar Swansea, waar het door de arme beval· 
king zeer gezocht is. 

(SempervireDS) 

990 T eertendeeg 
Anderhalf ons fijne tarwebloem, 1 ons boter (No. 745), 2 lepelB 
suiker, één eierdooier en % kopje water. 

Men mengt de verschillende bestanddeelen tot een goed, kneed· 
baar deeg, evenals het deeg voor paateikorst (No. 995). 
Eerst een kuiltje in het meel maken, daarin het water 
gieten, enz. 
N. B. Dit deeg wordt voor sommige taarten, bijv. vruchten· 
taarten, gebruikt inplaats van het bladerig- of feuilletée 
deeg. 
Het verachil tuaschen de beide deegsoorten is in hoofdzaal<. 
dat in het taartendeeg suiker wordt gemengd. 
Overigens handelt men met dit gereed gemaakte deeg evenzoo 
ale met het deeg voor paateikorst. 

991 Feuilletée-deeg 
Twee ons bloem, 2 ons boter, % deciliter of nagenoeg 1 kopje 
water. 

Het meel (bloem) wordt met de boter (No. 7411) vlug met de 
hand door elkander gemengd, op de volgende wijze; men maakt 
midden in het meel, dat op de deegplank is uitpspreid, een 
,kuiltje, stort daarin wat water, doet er de boter bij en 
kneedt alles l&ll10D tot een stevig geheel. Laat het deeg 



wederom in den oven, op de plaat en zonder 
Deze helften gaan er zoolang In, tot ze lichtbruin worden en 
dop, en laat men .. 
goed droOg doorba~n ZIJD- en croquant houden, dan 
Wil men de beachuiten lang goed pflessche of tn blikken 
beWUO men ae in goed gesloten sto n 
buaen. Wil men de beechuit niet zoet hebben zoo laat men 

de 811Îker, in 't beslag, achterwege. 

Beachuit ia hier in Indii! lastig te maken, ~ de gis~, die men 
rvoor noodig heeft niet zoo dadeliJ"k verkrijgbaar 18 en men 
~e soms van een der groote plastsen (Soerabaia, Semarang, 
Batavia of elders) moet betrekken en beeft deze door bet 
transport en de verpakking nog al te lijden, waardoor de smaak 
van brood, beachuit, koek, ena. de eerste dagen niet de ge­
wenachte ia, doeh zich na verloop van eenige dagen geheel 

herstelt. 
Voor de conaumptie ia bet dan aan te raden om de bekende 
Verkade beschuit te gebruiken in blikken die overal verkrijg­
baar zijn, aan alle eischen voldoen en ook in eenige mijner 
recepten genoemd wordt. Bij koffie, thee, chocolade of bouillon 
ia die zeer aan te bevelen. 
Van groote beteekenia voor bet maken van verschillende toet­
jes en dessertschoteltjes, zijn de diverse soorten cakes, biscuits 
en bonbons, die de firma Verkade in den handel brengt. B.v.b. 
de bitterkoekjes, die men direct gebruiken kan, als men die 
niet zelf wil maken. 

988 Ander brood 
(Surrogaat). Uit de meest uiteenloopende bestanddeelen wordt 
bet brood bereid. In Indië zeif, waar men rijstbrood, gepofte 
achijven van de vrucht van den broodboom, brood van ketella 
pohon, en nog andere verscheidenheden aantreft, die alle goede 
111m>gaten leveren voor het gewone brood, kan bet volgende 
mi81chien ook dienst doen. Men is soma wel verplicht naar mid­
delen uit te zien, om het brood te vervangen. 
Om der curiositeitswille, ook om zooveel doenlijk alles in dit 
werk te hebben opgenomen, volgt hier een eigenaardig recept. 
De mogelijkheid bestast, dat in Inditi, bij gebrek of honger­
llllOod, in oorlogstijd, bij duurte of misgewas, gebruik moet ge­
maakt worden va.n. al wat men vindt, dat aan het levenaonder­
houd dlenatbaar kan worden geonaakt. Het recept, onlangs in 
een der groote Nederlandsche bladen opgenomen. luidt: 
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995 Puteikont (ook een soort deeg) 
F.e~ half pond fijn tarwebloem, 1 theekopje koud water 2 
dooiers, 1"2 ons boter, (recept No. 745). ' e1e" 

Zoowel voor de pasteien, die van overgeschoten vleeoch 
verdere ingrediënten, als van verscb vleesch worden gem~ 
neemt men een half pond tarwebloem, waarvan men 0 de 
deegplank een bergje maakt. Hierin vormt men een i.Jitje 
waarin men het koude water, vervolgens de twee eierdooie~ 
en daarna de boter doet. 
Dit alles kneedt men tot een stijf deeg, dat men daarna gedu­
rende een uur in de ijskast of op een koele plaats, in een vocb­
tigen doek gewikkeld, laat staan. 
Daarna rolt men het deeg uit en bekleedt er den putelvorm 
mede of maakt de korst over de pastei. 

996 Het gebruik van agar-agar en gelatine 
Agar-agar en gelatine zijn lijmatoffen. 
Men gebruikt gewoonlijk op een stang agar-agar é&i llOICb 
water of melk. 
Daar het klimaat in opze Oost evenwel zeer warm ia, faalt 
deze verhouding wel eens en moet men op dezelfde hoeveel· 
heid water 1 % stang gebruiken. 
Voor een ervaren of handige kookster beteekent dit weinig en 
verhelpt ze dadelijk de wanverhouding. Men zij dus, bii gelel­
soorten, gewaarschuwd en lette goed op het aanmaken van 
dergelijke agar-agar gerechten. 
Tegen 1 % stang agar-agar rekent men 30 blaadjes geil· 
tine. 
Heeft men niet anders dan agar-agar bij de hand, dan wordt 
voor gekleurde puddingBoorten aanbevolen de keuken-kleunell 
van het Maison Breton te Parijs, die onschadelijk zijn en tegen· 
woordig in lndli! zeer gemakkelijk in groote toko'• verkrijg­
baar zijn. (Aniline kleurstof wordt afgeraden). 

9'11 Wotorgluuur 
111 poederaulker met een weinig water vermengd, tot dit een 
dikke bril wordt. 
Men moet dit glazuur niet te dik nocb te stijf over hst gebak 
of de taart ltz1lken. 
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· de Hskist of, bij gebreke, ID de koele badka-cJaD eeD UU? ID "' , 

mer ~t men ze, zeer dun, op de plank uit en geeft er den 
J)aarDa oor men het gebruiken wil. 
v~ aan, W:::kt men voor groote en kleine taarten, ~.t· 
Dit deeg ge .. b--''-- vol au vent, en ander fijn letter&, cakes, B&UCIJBe & UVYJ"""• 

gehsk. 

992 ~nl.::. tarwebloem, een tikje zout, 4 eetlepels 1ia- of olijf· 
~e en 4 eierdooiers, 2 stijfgeklopte eiwitten en wat goed be· 
legen wit bier. 

In een kom doet men de bloem, het zout, de sla-olie en de 

eierdooiers. . 
Meng dit langzaam met een houten lepel aan met een acheutJO 
bier tot het een dik deeg Is geworden. 
Daarn& zet men 't deeg, toegedekt, 1 à 2 uur op een warme 
plaata waarna men het met het stijfge~ eiwit, _luchtig 
verder klopt en het dan gebruiken gaat, om ........, bak301, enz. 
van te maken. 

993 P .... id11g 
Zie paateikorst. 

994 Gehalct boterdoeg 
Elen half pond boter (No. H5), 'h pond meel, een weinigje 
zout; verder 2 lepels melk of room, 2 lepels witte of roode wijn, 
2 eierdooiers. 

De boter en het meel worden op een plank bij elkander ge­
daan en met een Mér weinigje zout -.OOld. Dit wordt nu 
bij elkander zoo lang ftjngehakt, tot het een deeg vormt, dat 
aan het hakmes hangen blijft. 
Vervolgens doet men dit gehakte deeg in een achotel en voegt 
er den room, den wijn en de eierdooiera bij. 
Dit wordt nu alles goed dooreen gewerkt, waarna men het, 
op een koele plaats, eenigen tijd laat rusten, tot het behoorlijk 
stijf Wordt 

Dit deeg, dat vetre boven andere deepoorten te verkiezen Is, 
kan men voor taarten, puteien, kleine taartjes en ander ge­
bak gebruiken. 
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volgende graden gekookt en heeft men voor die aoorten 
de vakhenamingen. beiiaal-
Men dient dit te weten, ook in Incfü!, wil men de ve . 
gebakken met goed succes maken (Men zi racbiUende 
1018, 1019, 1022, 1138 en verder).' e recept No. 1008, 
De henamingen zijn: 
1. tot kleinen draad 
2. tot grooten draad 
3. tot klein perlé 
4. tot groot perlé 
5. tot blazen 
6. tot kleinen bal 
7. tot grooten bal 
8. tot kleine breuk 
9. tot groote breuk 

•u liss6 

= au petit liBBé 
= au grand liBBé 
= à la petite perle 
= à la perle forte 
= au soufflé 
= à la petite plume 
= à la grande plume 
=au C&BBé 
=au caramel 

le graad. 

3e graad. 

4e graad. 

5e graad. 

1e Graad. De suiker wordt eerst "geklaard" of gezuiverd op 
de volgende wijze: men neemt b.v. drie pond suiker op een liter 
water; in een gedeelte van dat water beeft men oenig eiwit 
geklopt, dat ook bij de suiker wordt gevoegd. Dit wordt nu 
goed dooreengeroerd en op bet vuur gezet. Men moet de suiker 
dikwijls met de schuimspaan omroeren, zoodat zij, bij het ko­
ken, geheel versmolten la. Zoodra er acbuim bovenkomt, doet 
men er een weinig water bij; het schuim scbept men af. Zoo 
gaat men voort, tot dat er wit schuim bovendrijft, dat van 
het eiwit afkomstig is. Ook dit wordt afgeacbept. Nu is de 
suiker gezuiverd of geklaard en is zij voor verdere bewer­
kingen gereed. 
De bewerking voor den len graad verricht men door de suiker 
weer op 't vuur te zetten, met de schuimspaan om te roeren 
en ze, na koking, op de volgende wijze te onderzoeken: 
Men strijkt met den wijsvinger een weinig suiker van de 
schuimspaan af, zooals ze uit den ketel komt, en trekt se, 
tusschen duim en vinger, een weinig uiteen. Wordt er een dunne 
draad gevormd, die dadelijk breekt en een druppel op den duim 
achterlaat, dan is au llaaé gekookt. Ia de draad nauwelijks op 
te merken, dan wordt deze bewerking tot kleinen draad, au 
pefft llaaé genoemd; kan de draad lang uitgetrokken wor· 
den, zonder dadelijk te breken en zonder dat hij taai is, 
dan heeft men de suiker tot grooten draad, ..,. grand llaaé, 
gekookt. 
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998 Chocdodegluuurcolad -poeder half poede1'8Uiker en wat water 
Dat uit half cho e ' 
......., tot een brij wordt vermengd. 

999 ;::•::~ door een halve djeroek-nipis-schil te raapen op 
een ons broodsuikel"· d.w.z. de schil raspt men op de suiker, 
zooclat het geel van de schil aan de suiker blijft zitten. Deze 
suiker wordt hierna fijngestampt, een eiwit hier doorheen ge­
roerd, met een weinig ci~ap, 3 lepels rhum en 3 lepels poe­
denluiker en alles tot een bru verwerkt. 

1000 Eiwitgluuur . . 
Is: eiwit met poedersuiker met een paar druppels citroensap .Jf 

azijn geklopt. . . 
Op 1 pond witte suiker neemt men 6 .à 8 eiwitten, welke •. als 
het wit goed stijfgeslagen ia, men luchtig door en met de suiker 
heenroert, waarna men er druppelsgewijze het citroensap of 
azijn doorroert. De suiker wordt heel ftjn geraapt en ge­
stampt. (Broodauiker). Dit glaauur noemen de banketbak-

ken """""· 

1001 Suikor- of Spuitglozuur 
Een pond witte poedersuiker, 6 - 8 eiwitten. 

De suiker wordt met het verscb geslagen eiwit, dat goed ge­
klutst moet zijn, zoolang geklopt, tot de maasa opstijgt en stijf 
ataat. Dit wordt in een pot of een kom overgestort en vervol­
gens met een vochtigen schoonen linnen doek toegedekt. 
Wanneer men oenig gebak of taart wil versieren, maakt men 
een papieren peperhuia, waarvan het puntje is afgenomen, doet 
er een lepel van het glazuur in en laat dit op het gebak afloo­
pen. Men kan, op deze wijze, of het geheele vlak met glazuur 
overdekken, àf er, van glazuur, letters en figuren op maken. 
Het glazuur dat men laat afloopen, mag niet te dlk zijn; de 
dikte van een draad wol Is voldoende. Wordt het glazuur, door 
het staan, dun, dan doet men er weder een weinig azijnzuur 
bij en klopt het wederom stijf (lustre). 

1002 Suikorbewerklng vom l>.nkol en gebokken 
Bli de banketbakkers, waar men de suiker, in verschillende 
vormen, bij allerlei gebak en banket gebruikt, wordt zij naar de 
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weer de auiker In bet water te dompel 
etok met de auiker in 't water brengt en. Zoocii:a men den 
en zal zij ook niet meer aan de tande~ :::.":!: ll1liker kraken 
De.re hoogste graad heet au caramel tot 
bruin gekookt. " groote breuk." of 

Men zorge bij cleze laatste bewerking, dat de auiker ni 
bra_ndt, ~t zeer licht geschieden kan, zoodra r.e alecb~ ver. 
klem wem1g langer kookt dan behoort, of door een te .::; 
vuur. 
Bij het tot cara.mei koken, spat de suiker gauw tegen den 
ketel; bet aangespatte wischt men met een schoone natte apom 
~- af. Men maakt de cara.mei kort vóór het gebruik, daar 
zu met goed te conserveeren is. 
Ten aanzien der vorige proeven kan men er, nu en dan een 
weinig water bijgieten, aJa men dat verzuimd heeft en de .:.ii.,.. 
eenigszina te sterk gekookt is. 

1003 Vruchtensuiker 
Djeroek-nipis of djeroek-manis, (ook andere djeroek, zie 
recept No. 944), broodsuiker. 

Men neemt het stuk broodsuiker en wrijft of rsspt er met de 
djeroek-schil tegen, zoo dat het geel van de schil, de nerf re· 
naamd, (het sappige gedeelte ervan) san de auiker blijft 
zitten. 
Men krabt de geel· of groenvochtige suiker met een mesje af. 
Deze zoogenaamde vruchtensuiker gebruikt men veel in turt­
beslsg, ijs, vruchtensausen, dranken, confituren en geleien. 

1004 Vanillesuiker 
Zes of meer goede geurige vanillestokjes, 1 kilogram suiker. 

De suiker doet men in een bus, splijt vervolgen& de vanille­
stokjes en steekt deze in de suiker, waarna men de bus zorg­
vuldig Bluit. 
Na eenige dagen aal de suiker den vereischten vanillegeur heb­
ben aangenomen. Men kan cleze bewerking desnoodB eenige 
keeren herhalen, waarna de stokjes nog dienst kunnen doen bil 
andere gerechten. 

1005 Vanllle_.fer 
Maakt men, op goedkoope wijze, van ultpkookte vanllleetok.feB 



à Ie porie draden gaat men weder met het 
2e Graad. Na de proef ~ ft ..;en daarna of de draad aan 
koken der llUÎker dnor en proe inig geopend zijn, kleven blijft, 
duim en ~. "\;.t:;"~ti:;ein perlé, à la petit• fl"Tls. 
IODder te breken. ' . h 1 zonder dat de draad hierdoor 
Opent men duim en ~ gedeee ~ van de groote perlê, à la 
breekt, dan beeft de suiker P 

perlB forte, dnoma:;. bij het koken van de suiker, dadelijk 
Een geoefend nog -"~ roef bereikt is, daar de suiker clan 
waarnemen, bf en "~e P . vertoont. 
opstijgende psrelB, eerst kleme, daarna grnote, 

: ~::. Als de llUÎker den perlé-graad heeft bere~, wordt 
ze nog eenige halen opgekookt; terwijl ze met de schllllllllJIUll 
nu en dan geroerd wordt. Men probeert vervolgens de gekookta 
llUÎker, dnor de schuimspaan er uit te halen en er hard op te 
blazen Zoodra zich aan den anderen k&llt van de apaan blaaen 
~. is de llUÎker au llOUfflé, tot blazen, gekookt. 

~1 = Heeft de llUÎker de proef tot blazen goed doorstaan, 
dan laat men ze nog eens koken en blaast vervolgens op de 
gaten van de schuimspean. 

Zoodrs er geen kleine blaasjes afvliegen, is de suiker à la plu""' 
geknokt (tot bal). 
Kookt men de suiker nog eenige keeren door en blaast men 
dan nogmaaia op de gaten der schuimspaan, clan zal men op­
merken, dat de bluen grooter en menlgvuldiger worden. De 
auiker heeft dan de proef van la grande plume bereikt. 

··-5e Graad. Om het begin dszer proef na te gaan, il het nood-
zakelijk een pot met koud weter bij de hand te hebben, waarin 
men een gladden ronclen stok heeft geplaatet. Met dien ltok 
ltrijkt men dnor de luiker en lteekt deoen oogenblikkelijk 
daarop in het weter. Laat de luiker van den stok loo en breekt 
1e, dan la de graad van au c:aaaé (breuk) bereikt. 
Deze "" caari geknakte luiker probeert men, nadat men ze 
heeft laten bekoelen, door een etuk tuucben de tonden te n&­

men, dat zich er aan zal vaatbechten. Men moet baar clan nog 
eenlge keera opkoken, Met denzelfden otok beproeft men nu 
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kunde, ia, zelfs In geringe hoeveelheid . 
~'.'heid. (Zie recept No. 757). ' achadeliJ'k voor de p. 
Azijnzuurlood (de z.g. loodsuiker). 
Het onechte bladgoud bevat koper en 'nk 
Voor het Inwikkelen van bonbons geba~ s. 'k 
nimmer geglansd wit of gekleu'rd pa '. u1 daaergoed neme men 

pier r dit dikwer 
met zeer gevaarlijke minerale zelfstandigh~den wordt .1 
ceerd en er, vaak onbewust, vergiftigingen door ..._ geffabri. 
den veroorzaakt. ... ~ o war. 

1008 Bonbons 
Drie pond suiker tot kleine breuk ( oo CtJBaé) gekookt, 1111111• 
delolie en een of andere kleur- en geurstof, b.v. koffie, vanille 
citroenolie, rozenwater, waarnaar de bonbons dan genoemd 
worden. 

Men maakt sterke koffie, en roert deze door de tot breuk 
gekookte suiker; daarna giet men het dikke mengsel op een 
met amandelolle bestreken marmeren plaat en anijdt er, met 
een met amandelolie bestreken hakmes, kleine vierkante stuk· 
jes van. Deze stukjes worden, nog warm, op een andere, met 
olie bestreken, plaat geschoven en als ze koud zijn, in papier­
tjes gewikkeld. 
Evenzoo maakt men de vanillebonbons, door twee otokjes ID 
stukken te snijden, een liter kokend water hierop te gieten 
en ze, toegedekt, op een houtskoolvuur te laten trekken. Den 
inhoud zeeven en met de suiker vermengen. 
De rozenbonbons maakt men door rozenwater en rood of """' 
keukenkleursel met de suiker te mengen. 
Citroenbonbons maakt men door vruchtensuiker (No. 1003) 
door de dikke suiker te mengen. 
Overigens geschiedt de verdere bewerking op de marmeren 
plaat en met het mes op dezelfde wijze als bij de koffiebollbonB-

1009 IJkeurboonen 
Fijn poedersuiker, 3 eetlepels likeur, 1 pond suiker, kleurstof, 
een langwerpig, plat kistje van± 5 cm hoog, een amandelbOOD. 
die met was stevig aan een lang stokje iB bevestigd, droOC 
poedersuiker. 

Men vult het langwerpige, platte kistje met het fijne, dool'P' 
zlfte suikerpoeder, strijkt· vervolgens het poeder met oen linlsal 

336 



_ _._. daanl& tot poeder atampt e11 ID &oed 
clie inendroO&teD-~ 
gesl*D ~ beWUrt-

1006 Ronnwdl' (ander recept, z~e r_ecept ~";~~ rooel een 
bladeren ..... de ceatifoliilll (h ....... •uu ge . • =diep bord of ochotel vol, -ter, 3 à• druppels vitriool-

geeat. 

liet doet de bladeren in een ochotel, giet er zoov~ -ter op, 
dat zij er tamelijk door bedekt zijn, mengt clan m het -ter 
de drie à vier druppels vltrioolgeut en roert dit menpel om. 
Bet water 181 oogenblikkeliJk de kleur en den geur der romen­
bladeren aannemen. 

1007 Goode •• slochlo lileuntallen 
Het gevaar, dat verbonden Is aan het kleuren van enkele ge-
bakken. taarten, aulkerwerk of dranken ill clilnrijla, door onbe­
kendheid met de kleurmiddelen. zeer groot. 
Olldentaande lijst geeft de goede en olechte llOOrten aan. 

Goed 
Blauwe kleur. Zoogenaa.mda neergealagen indigo (lndigobr­
mijn), Berlijnach blauw en zuivere ultremarin. 
Rooile kleur. CocheDille karmijn, karmijn lak, pernamhut lak, 
roode rijst. 
Geele kleur. Saffraan, kurkuma (koenjit), geelhout. 
Groene kleur. Berlijnoch blauw met kruillbeuen (tjerlmêe of 
blimblng). 
Violet kleur. Campêche hout met BerlJ,jDBch hlsuw. 
Pelllée kleur. Karmijn en Berlijnoch blauw. 
De Bollandoche Curaçao wordt met eamplche hout ge­
klemd. 
Voor blauwe likeuren: in alcohol opgeloste Indigo. 
Voor abointh: oaffraan met bullgo-karmijD. 

Slecht 
Alle delfatoffe!IJ"ke selfatandlgheden, met ultsonderiJlg van het 
ultramarin en het Berlijnoch blauw. 
Ken gebruike voorta zelden of nooit dunne Joovertjee Veil goud 
of &11..,., daar er soer veel namaak -t, vm 't ochta Dlet 
ta ondenchelden. 
Amllne, - door cle Franeehe Academlo van Genou-
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houten stop gesloten De bo 
plat, met afgeronden. rand raplsst Bp?eidt zich dan van lltlt 

1011 Borstplalltabletjes 
Dezelfde bestanddeelen dru 
venkel-olie. ' zes ppela citroen, kruldnapi. or 

Bereiding ala hierboven, No. 1010; men roert de olie door 
suiker waarna deze als 1 .".. . de ' ' ze v oetuaa.r l8 en opborrelt, pta 
bi~" wordt. Koud geworden, maakt men er tabletje& ~ ~ 
~ blikken pl~tjes met omgebogen randje. Men kan de 
suiker ook, als hierboven, door een kleineren trechter laten 
loopen. 

1012 Caramels 
Worden ala volgt bereid: F.en stroop van dik gekookte of ge­
brande suiker maakt er het hoofdbestanddeel en den gronc1a1q 
van ult. 
Voor citroencaramela of ulevellen doet men 1 pond luiker 
in een pan, waarin men 3 dl water giet en een oogenbllk 
smelten laat, vervolgens doet men de pan op een goed vuur 
en wanneer de suiker (aldoor roerende) begint te paarlen dool 
men er eenlge druppels citroenzuur bij. Gedurende deze beftr­
king zorgt men vooral, dat de binnenwanden van de pan 
vochtig gehouden worden, om te maken dat zich geen luiker­
korrela aan de wanden vaataetten. Wanneer de oplosaing begint 
te verdikken, dan la het secuurste middel om te wetea of sii 
de gewilde dikte heeft bereikt, dat men de punt van den hou­
ten lepelateel In de suiker doopt, daarna vlug in koud water 
steekt en 't vervolgens tuaachen de tanden brengt; als nu de 
suiker droog afbreekt, dan zet men de pan van 't vuur al, 
nadat men bij de auikentroop twee of drie druppell citroen· 
olie heeft gedaan. 
Hlema giet men dit sulkerkookael op een dun geoliede plaat 
of bakblik en snijdt er dadelijk, met een scherp uitmijmes, vier­
kante of ruitvormige &tukken van. 
Als men gekleurde caramela wil maken dan doet men bij de 
tot op het verelachte punt gekookte &troop eeaige druppels van 
een op1,_1ng van cochenille b.v.b. voor de rooskleurige, van 
aaffraan voor de ple, of een weinig moerbelenlltroop vaor de 
blauwe (zie goede en llechte kleursels No. 1007). Mea wikkelt 
de caramela leder afzonderlijk la een papiertje, voordat se ge-
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,iad en laat het, acht dagen lang, stil op den oven ataan, dan 
drukt men, met de amaodelboon, bet model er van In bet poeder 

dikwijls af, als men likeurboonen wenacht te gieten. Het 
~r moet daarOm zéér goed droog zijn. . 
Nu kookt men bet pond suiker tot kleinen bal, (à la petite 
plume). neemt ze van bet wur en giet er de drie eetlepels 
likeur door, schudt dan de suiker schielijk en goed dooreen. met 
de likeur, giet een gecleelte van deze suiker In een tot gieten 
bestemd pannetje met lange tuit en vervolgens uit dit pannetje 
in de in 't poeder gedrukte vorm.en. Is het kistje vol gegoten, 
dan worden de gegoten bonbons, dun, met droog poedersuiker, 
bestrooid en, den nacht door, in den droogoven geplaatst. 
Den volgenden dag worden de bonbons er uitgenomen en door 
afstuiven zorgvuldig van het poeder gezuiverd. 
Wil men de bonbons gekleurd hebben, dan verft men ze rood, 
rose, blauw, geel, oranje, met een of ander kleurmiddel. (Zie 
de recepten Noa. 996 en 1007). 

1010 Bonfiilaot 
Drie pond suiker, kleurstof. 

De zuiker wordt tot den vierden graad, dus à la plume, gekookt, 
getoblurd en daarna de kleurstof er doorgeroerd. Men kan 
er, delVel'kiezende, ook eenigen reuk of smaak aan geven, door 
bijvoeging van vanille, citroen-olie, rozenwater of eenige andere 
atof. 
Het "tableeren" van de suiker beteekent: de suiker, zoodra ze 
vloeibaar ia en opborrelt, met een bout zoolang tegen de zijde 
van den ketel te wrijven, totdat ze wit wordt. Steeds moet het 
witgeworden stof loogemaakt en onder de suiker geroerd wor­
den. Met deze behandeling wordt zoolang voortgegaan, totdat 
al de suiker wit is en de verlangde dikte beeft. 
Is de suiker voldoende gekookt en de kleur- soowel als de 
geuntof er door gemengd, dan giet men ze in papieren vorm.en, 
met opstaanden rand, over, laat se daarin bekoelen en anijdt 
vervolgens de borsplaat rond of vierkant, naarmate de te ma­
ken figuren. 
Om het papier van de borstplaat te verwijderen, bevoebtigt 
men het, ~.an onderen, met een vochtig gemaakte spons. 
Gemakkelijker nog is bet, de suiker bij kleine beetjes door een 
trechter te laten loopen op een marmeren plaat, evenals mea 
bopJOB maakt. Telkens wordt dan de trechter-opening met den 
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1016 M.ne,eln·h•rten 
Dezelfde beetanddeelen ala No. 1015, aulkersluuur 
franachevruchte~ ·~ 

Het ma.nepein-deeg of mengael, dat reeds P1'00at la da 
men, mulat bet koud la geworden, wederom aamenC:.,..: 
heeft, rolt men op een plank of een marmeren steen ·1, . 
dikker dan een penn~acht. w iets 

Men llllijdt dan, van papier, een hart (of oenig ander figuur) 
legt dit op het uitgerolde deeg en anijdt hiervan figuren vo1'. 
gena het opgelegde model. Van het overgeaeboten deeg maakt 
men . een vinge~n rand: plakt de%en op de figuur, knijpt 
durin, met de vmgera, plooien en strijkt wat water tuaachen 
bet deeg en den rand. 
Men bakt deze harten, in een matig verwarmden oven, licht­
geel Ala ze koud zijn, belegt men ze met geconfijte franache 
vruchten, waarover men suikerglazuur doet. 

1017 M.,..pein-chocolacl• 
Dezelfde heatanddeelen, zonder bittere amandelen, maar met 
1 Y.i ons aangemaakte chocolade. Eiwitglazuur. 

A1a onder No. 1016; de chocolade met het amandelcleeg ver­
mengen, roosten en, als het marsepein koud ia geworden, figu· 
ren er van maken; deze bakken in den oven en, als ze bekoeld 
zijn, met eiwitglazuur bestrijken. 

1018 Pr•lines 
Drie pond fijne poedersuiker, 2 gram vanillepoeder, 1 pond fiiM 
~en 2 ons poedersuiker; amandel-olie. 

Drie pond ftjne Buiker tot grooten draad (au grand lialé) ge­
kookt, daarna op een met amandel-olie bestreken plaat gego­
ten. Op die plaat, zes à acht minuten, met een houten spaan 
goed dooreengewerkt,zooclat de suiker wit en vaat wordt 
Daarna de vanillepoeder, met een heel weinigje water, er door­
heen gewerkt, soodat de suikermllllsa weer zacht en kneedbaar 
wordt. 
Nu smelt men de twee ons suiker, roert hier de chocoladepoecle• 
door, vormt van de eerathereide masa. b.iletjes, ter grootte 
van baze!Dootjee, en overtrekt dese met de warme chocolade• 
door re met een theelepeltje even in de chocolade te dompelen 



.. afgekoeld, wil men ze goed bewaren en willen "" goed 
::.:.n Koud geworden In blik of fleBBChen bewaren· 

1013 ~~=~ 0118 gemalen koffie op 3 dl water, daarna vermengt 
m:n ze met de In de pan gedane hoeveelheid auiker. vmii:re 
bewerking als van de caramels en ulevellen en ook kusaentjes 

zie recept No. 1014. 

1014 ~·=~uiker bevochtigt men met 3 dl water en roert dit tot 
bet gesmolten is. Daarna zet men het pannetje op een heet vuur 
en kookt de suiker, totdat er, als men er de schuimspaan In­
doopt en dan na het uithalen In de gaten blaast, nu van den 
eenen, dan van den anderen kant, zich bolletjes of blaasjes vor.­
men aan de zijden, tegenover waar men blaast. 
Daarna doet men er eenige druppels azijnzuur bij. De wanden 
van bet pannetje moet men dikwijls afstooten (de auiker) om­
dat er zich altijd suikerkorrels aan vast zetten. 
Wanneer nu dit kookael dikker wordt en men zich wil over­
tuigen of het tot den behoorlijken graad is gebracht, steekt 
men een vinger even in de suiker en daarna snel in koud water. 
Als nu de suiker tusschen de tanden kraakt en afknapt wordt 
de pan van het vuur gezet en doet men er al roerende 2 of 3 
druppels citroen-olie In en giet alles op een licht geoliede plaat. 
Snijdt het daarna tot kuBBeDtjes. Op dezelfde manier maakt 
men ook oranjekusaentjes en koffiekussentjea. 

1015 M1,_1n 

Een pond gepelde zoete amandelen, 'h ons bittere amandelen, 
1 pond fijngeraspte broodsuiker, de geraspte schil van 1 dje­
roek-Dipis. 

~ amandelen worden vermengd en met een weinig water goed 
fijn gewreven, waarna men er de suiker en de geraspte schil 
doorheen werkt. Dit mengsel doet men in een ketel en roost het 
bij een matig vuur. Als het van den ketel losgaat en aan den 
natten vinger: dien men er op drukt, niets hangen hlijft, dan 
is de marzepem goed. llen neemt dan het mengzel uit den ketel 
maakt het tot kleine stukken en laat het koud worden. ' 
~enolgens ~t men de stukken wederom samen, maakt er 
figuren van, die men op ouwel, In den heeten oven, bakt. 
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1022 Ui...!len 

F.en of twee pond suiker tot groote breuk ( 
kookt, amandel-olie. ,,au cararnel") ge. 

De "au caramel" gekookte suiker op een met &mandel-oJ' 
beatreken plaa~ ~ en met een, met olie bestreken, mes ~ 
vierkante lltukjea. snijden. Ken laat ze koud worden en wikkelt 
ze in stukjes papier. 

Wil men gekleurde, geurige ulevellen maken, dan voegt men 
door de breuksuiker de kleur- en geurstof, en kookt de suiker 
daarna opnieuw tot groote breuk. 
V:ervolgens anijd~ men de suiker in kleine vierkante stukjes, 
die, als ze koud zijn geworden, in papiertjes worden gewikkeld. 

1023 Gelei-ule...llen 
Ca.ramel suiker, frambozen- of abrikozen-gelei. 

De caramel suiker wordt op de marmeren plaat in twee vier­
kante stukken gesneden, één stuk met de gelei dun besmeerd 
en daarop bet andere stuk gelegd. 
Vervolgens snijdt men deze dubbele suikerplaat met het mes 
in kleine vierkante stukjes, die men, als ze koud zijn geworden, 
in stukjes papier wikkelt. Marmeren plaat en mes worden eerst, 
als voren, met amandel· of sla-olie bestreken. 

GEBAKKEN 

1024 Aardeppel-pannekoekjes 
Rauwe eerdappelen geschild en geraspt. Voor één groote pan· 
nekoek zijn noodig: 2 à 3 eieren, 1 à 2 volle eetlepels dikke zure 
room of melk en een weinig zout, boter of olie of vet. 

lrfen maakt van alle ingrediënten een dik beslag en bakt er d• 
noodige psnnekoeken van. Hoeveelheicl 11&11r behoefte en eigen 
oordeel, alles volgens de eengegeven verhouding. 

1025 Allerhonde (in 8 soorten) 
Deze koekjes beoteen uit 8 soorten: boterbieojes, krentek~k­
jee, nleuwmodes, citroenkoekjes, c:onfituurkoekjes, kleskOPJll8• 
beerenkoekjes en boterepritojeo. 

1. Boterbleajea: zie recept No. 1044. 
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wit blikken plaat te leggen en ze, venpreld, 
en daafD& op een 
te late• dr<>llO•· 

1019 s- d:arge (~kan ctohotc~~~ ( ,au casaé"l gekookt, poeder cho-
Fijae witte sw er uu•" • 
co!ade. amandel- of ala-olie. 

tot breuk gekookte suiker giet men een weinig op ~ = :. bestreken plaat. roert er met een mes, dat ook met oh_e 
. zacht gewnven poederchocolade door en trekt dit 

bestrek~ :~ een glad gepolijsten ijzeren haak, zoolang uit tot 
:'.~":; is. Men trekt twee vingersbreede reepen en rolt deze 
om een met amandel-olie bestreken stok. Laat ze vervolgens 
koud worden. 

1020 Sucre d'orge {van vanille) 
Dezelfde bestanddeelen als No. 1019, in plaats van chocolade, 
vanille-aftreksel als bezehreven in No. 1008, onder vanille bon­

bons. 

Bereiding dezelfde als hierboven; men mengt bet vanille­
aftreksel door de breuksuiker: volgt daarna het bovenstaand 
recept, No. 1019. 

1021 T urbch delight 
Ook wel genaamd: Guimauve koekjes. 250 Gram witte gezui· 
verde gom, 250 gram witte fijne suiker, het wit van 3 eieren, 
geklopt en 32 gram oranjebloezemwater. 

Voeg bij de gom evenveel water en laat het smelten 11au bain 
marie". Men doet de gom en water in een goed gekurkte flesch, 
die men in kokend water zet, totdat men een lijvige pap be­
komt; clan voegt men er de auiker bij, en bet tot schuim 
geklopte eiwit, daarna mengt men bet aan met het oranje­
water. 
Laat nu allea goed koken, terwijl men geatadig roert, ver­
der beatrooit men bet deeg met een weinig bloem, nadat 
men _het op een plank heeft uitgegoten. Men anijdt er klei· 
ne Vierkante koekjea van die men op een droge plaats laat 
staan. Zijn ze ·goed droog geworden, dan doet men ze in 
een met bloem en fijne auiker beatrooiden dool of in een 
fleach. 
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1026 Amandelbanket 
F.en halfpond fijngestampte amandelen 'h 
eieren, 1 pond droge witte suiker nog 'h' nd ~ bi".""', 8 
lepel fijne kaneel, 1 theelepel kruidnagelg.,.r., een Wl!~ SUiker, 1 
notemusk~t, 1 kopje gesmolten boter, beachuitkruln~ei'llllpte 
Van de 6 eieren het wit tot sneeuw geklopt ' bote!. 

~ zes eierdooiers slaat. men met het pond droge aulker goed 
wit, daarna doet men hier de fijngemaakte specerijen het 
hal~ po?,d suiker bij, vervolgens de fijngestampte am.:.':i.1en 
en emdelijk het meel en roert dit goed door elkander. Nu voe t 
men hier het gealagen eiwit en de gesmolten boter bij en ~ 
ook dit samen nog eens goed door. 
Men bakt dit in een springvorm of in een anderen ge. 
bakavorm, dien men met boter bestreken en met beschuit­
kruim bestrooid heeft, lichtbruin, in een heeten oven. Het 
gebak wordt warm uit den vorm overgestort en koud aan­
gesneden. 

1027 Amandelbrood 
F.en halfpond gestampte amandelen, 3% ons gestampte be­
schuit, 1 pond droge fijne poedersuiker, 12 eierdooiers en 12 
eiwitten tot sneeuw geklopt, 2 theelepels fijne kaneel, 1 eetlepel 
rozenwater, 1 eetlepel brandewijn, 'h theelepel zout, boter, fijn­
gestampte beschuit 

Men vermengt de amandelen met de kaneel, het rozenwater 
en de gestampte beschuit, Blaat de eierdooiers tot wit schuim 
en roert dit door het mengsel. Wanneer dit goed ia geroerd. 
doet men er den brandewijn door en werkt dit deeg nog eens 
goed door elkaar. 
Het laatst mengt men er het gealagen eiwit en het zout door. 
Nu ·neemt men een vorm, bestrijkt dien met boter en bestrooit 
hem verder met heschuitkruim, doet hier het healag in en bakt 
dit in een heeten oven. 
Men kan ook amandelbroodjes maken door het bealag in kleine 
vormpjes te doen. overigens op dezelfde wijze behandeld als 
hiervoor. 

1028 Amandelbroeder 
Dezelfde beatanddeelen alo hiervoren No. 1021> maar •onder 
kaneel, rozenwater en brandewijn. 

-



•·· . 160 gram meel, 120 gram boter, 80 gram 
!. Krentenl<o<~,... 

suiker, 40 gram krentemakn. d"t uitrollen uitsteken met een 
Van a1leB een beslag en, ' • 

de koekjes bakken. 
glas ~ ..,,...ie.. 1h pond meel, 1 ons boter, 2 ons suiker, 1 o~ 
3. NteU am...;delen 1 ei, wat citroenolie, grijnsuiker (d.1. ::=.pte klontje.:.Uikerl, wat gesnipperde amandelen. 
Bereiding: beslag maken, uitrollen, vierkantjes uitste~en, met 
geklopt ei bestrijken, bestrooien met amandelen en BUlker, dan 

bakken. " 'k i- Cïtroenkoekjea: 2 ons meel, l'h ons boter, h• ons sw er, 
sap van 1 citroen, 1 of 2 geklopte eieren. . 
Bereiding. besla.g maken, uitrollen, rond uitsteken, met eigeel 

bestrijken dan bokken. . 
s. Confüu.-...koekjea: l'h ons meel, 1 ons boter, 8 gram BUl· 
kor, confituren. . 
Bereiding: alles, met confituren, maken tot beslag. Ovengena 

als voren. 
6. Kleakopj68 of lekker-lekker: 60 gr. meel, 80 gr. witte en 
80 gr. bruine suiker, 40 gr. boter, 80 gr. gehakte amandelen, 
ksneel, p&la, enippers en melk. 
Bereiding: van alles bij elkander een beslag maken, rond uit­
eteken, en de koekjes bakken. 
7. H...-...koekjea: 31h ons meel, 31h ons suiker, 1 ons boter, 
20 gram amandelen met 2 eieren fijngestampt, een weinig ge· 
raspte citroen, oranjeschilletjes. 
Bereiding: van alle ingrediënten wordt een beslag ge­
maakt, hiervan bolletjes of kleine koekjes gemaakt op elk 
een oranjeschilletje gedaan (er in gedrukt) en dan de koek· 
jes bakken. 
8. Boterrpritsjss: 5 ons meel, 41h ons boter, 1h pond suiker, 
2 druppels cib:oenolie, een weinig melk en 4 à 6 eieren. 
Bereiding: de boter zet men met de suiker en de melk te vuur: 
laat dit flink doorkoken en doet er, al roerende, het meel in, 
tot alles stijf wordt, waarna men de pan van het vuur neemt 
en er, êén voor één, de eieren en vervolgens de citroenolie door­
roert. Het beslag moet aan den lepel blijven hangen. Van het 
beslag maakt men de apritsjeskleine koekjes. 
,,Allehande" ia in den tegenwoordigen modernen tijd te ouder­
wetach en vindt men nu Blechts in enkele banketbakkerawin­
kell. Er zijn te veel nieuwe "moderner" benamingen voor koek­
jes in gebruik gekomen en ,,duurder ook". 



en doet in elk een à twee achijfjes ananas, vouwt de koe . 
dicht en bakt deze dan aan beide kanten lichtb in kjea 
den warm voorgediend, met suiker en k..;,eel. ru . Ze wor-

1032 Ananas prol 

Een oudbakken broodje of dunne sneedjes oud brood 
eierdooiers, 3 lepels s~~ker, 3 kopjes melk, 1 ananas, 2' ~ 
pels gemolten boter, fune kaneel, suiker, boter 3 gek! te 
eiwitten. ' op 

De zes dooiers klutst men stevig met de suiker, doet er da 
gesmolten boter, de eiwitten en melk bij en weekt hierin de 
sneedjes brood. Men doet daarna deze geweekte sneedjes, laag 
om laag, afwi88elend met de ananas, die in schijfjes is gesne­
den, in een vuurvaste achaal, welke met boter ia besmeerd. De 
bovenste laag moet brood zijn. 
Over deze prol strooit men fijn kaneel en doet er bovenop nog 
een paar lepels boter bij. 
Bak dit in den oven gaar, met van onder en boven vuur, tot 
het er lichtbruin uitziet. 
Men kan het eiwit ook nog tot achuim slaan en over de prol 
heenatorten en het daarna in den oven bakken. 

1033 Appel-beignets 
In Indië neemt men hiervoor gedroogde zure appel-schijven, 
hoeveelheid naar verkiezing. 
1 Pond tarwebloem, 1 snufje zout, 2 eetlepels Blz-olie, % liter 
bier (Pilsener). Drie tot acbuim geklopte eiwitten, suiker, ge­
raspte citroenschil. 

De achijven worden gewasschen, vervolgens geweekt en in 
't zelfde water even opgekookt, tot ze gaar zijn. 
Daarnz doet men de schijven op een zeef, en laat ze goed uit­
lekken, tot ze goed droog zijn en men ze een voor een, in 't 
beslag wentelt en beignets er van bakt. 
De bloem wordt aangemaakt met het bier (oppassen voor klon· 
teren) daarna roert men er de sla-olie door. Laat dit ± 2 uur 
staan, opdat 't beslag kan rlfzen. Even voor 't bakken doet men 
er vlug de 3 tot achulm geklopte eiwitten door en haalt de 
appelschijven door 't beslag. Bakt ze in kokende olie lichtbruin 
en atroolt er wat poedersuiker en kaneel of geraapte citroen· 
schil over, warm voordienen. 



bierVOfel1 No. 1027, doch het beslag in een broedervonn, 
: met boter besmeerd en met beschuitkruim bestrooi~ "'­
F.erst van onder, dan van boven vuur. De broeder wordt licht­
bruin gebakken en warm uit den vorm overgestort. 

1029 Am1ndolnootjes . . 
1\4 Ons amandelen, 114 om: suiker, 2 eiwitten, ± 10 lepels tar-

webloem, boter. 

De smandelen worden gepeld en gewasschen en daarna fijn 
gebakt. Vermeng ae met het stijfgeklopte eiwit, de suiker en 
bet gezifte tarwemeel, tot een deeg, waarvan men rolletjes 
maakt, ter dikte van ± 1 cm. Nu neemt men een bakblik 
wrijft dit goed met boter in en legt er de rolletjes in, die men 
in een matig warmen oven ± 15 à 20 minuten lichtbruin en 
gaar bakt (aan weerszijden). Zet het blik dan af en laat ee 

bekoelen. 

1030 An1nos-beignels 
Twee rijpe ananassen, 14 pond bloem, 2 eieren, 2 theelepels 
Bla..olie, een dl bier, 1h lepel zout, 1h dl cognac, suiker, kokende 
olie, kokend vet. 

De ananas wordt aan eeer dunne schijven gesneden en cleee 
een half uur in cognac met suiker geweekt. Hierna maakt men 
het bealag: in de bloem maakt men een kuiltje, waarin de ge­
klutste eieren, de olie en het zout gedaan worden. Dit wordt 
tot deeg doo< elkander gekneed, waarna men er bet bier bij 
beetjes doorheen werkt, zoodst het zulk een dun beslag wordt, 
dat men de schijfjes anaDa.15 er in kan wentelen en deze vervol­
gens in de kokende olie of het vet lichtbruin kunnen gebakken 
worden. 

1031 An1nos ponnekoeltjes 
Elen pond meel, 2 ananasaen, 2 kopjes melk, 2 lepels gesmolten 
boter, 1 theelepel zout, 4 eieren, 2 kopjes bier, kaneel, suiker, 
boter. 

Het meel wordt aangeroerd met de melk, daarna doet men or 
de gesmolten boter, het zout en de vier hardgeklopte eieren 
door. Vervolgeas lengt men deze mlL88& met het bier aan en 
beslaat het als pannekoekdeeg. Ken bakt nu de pannekoekjea 
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aan schrijnspapier neemt men een el 
vooraf goed met boter is bestreken. v wit postpapier, dat 

1036 Banket- of Boterletter 

Feuillet~-dee~ en het. volgende vulsel: 1 pond amandelen, 1 
pond witte suiker, 5 eieren, geraspte djeroekschil naa 
en een weinig water. r smaak 

Vulsel: Men klopt drie eieren goed dooreen, vermengt dit m t 
de suiker, de fijngestampte amandelen en de geraspte djeroe:. 
schil en werkt dit, met een weinig water, tot een goed kneed­
baar deeg, zoo, dat men er later, met het uitgerolde feuilletée. 
deeg, letters van kan maken. 
Het feuilletée-deeg (No. 991) wordt dun uitgerold, daarna in 
lange ree pen gesneden; op het midden van iederen reep doet 
men wat van het vulsel, vouwt dan den reep dicht en geeft 
er den vorm van de begeerde letter aan. Men bestrijkt de letters 
met de geklopte dooiers der twee overgebleven eieren en bakt 
ze daarna, in een warmen oven, bruin, of lichtbruin.. 

1037 Bitterkoekjes 
Vier ons zoete en 1 ons bittere amandelen, 2 pond witte suiker, 
15 eiwitten en schrijnspapier. 

De amandelen worden zéér fijn gestampt, daarna met de 
suiker en de tot schuim geslagen eiwitten goed dooreen 
gemengd. 
Men moet dit zoo stevig dooreen roeren, dat men er koekjes 
van kan vormen, door, met een lepel, op schrijnspapier kleine 
hoopjes te gieten, welke dan, in een heeten oven, lichtbruin 
worden gebakken. 
N. B. Heeft men een gebakspuit, dan wordt deze gebruikt en 
spuit men de hoopjes op het schrijnspapier. Men neemt de 
koekjes, als zij gaar zijn, nog warm van het papier af. 
Over de gebakepuit zie men het laatste gedeelte van het aane 
hangsel. 

1038 Boterletters (Indische) 
Dezelfde bestanddeelen, maar inplaats van amandelen, katjang 
gorèng of kenaries. 

Bereiding dezelfde als onder recept No. 1036. 

348 



)let dit belllll kaD 111en allerlei beignets !Daken van pis&DI• 

...,,.., enz. 

1034 Bananen· of p;51ng-schotehi• of 3 '"'••n"9 
7 

à 8 wgwerpig vierkaDte colombljntjes, 2 . "!.;!' 
'h blikje peren, ananss of abrikozen, ~ lepel 01troenge • 
1 ih theekOpje roolD of vanillevla, 2 kop JOS van bet ananas 
of peren vocht, 2 blaadjes gelatine, 'h rood en 1 'h blaad.JO 
witte gelatine, (agar-agar kaD men ook rood kleuren), water, 

suiker. 

De piaaD8S worden geschild, in stukjes gesneden en m~ een 
vork fijn ge111aakt. De eolo111bijntjes snijdt men door midden 
en bestrijkt ze eerst met jam en daarna doet men er wat van 
de fijn ge111aakte pisang& op. Nu doet men de helften van da 
gebakjes weer op elkaa.r en schikt ze stervormig in een glazen 
schaal. Ken zorge dat er in het 111idden een open ruimte blijft 
voor de vla of roOID. Op ieder colombijntje doet men een stukje 
peer, ananaa of abrikoos. Week de gelatine in het vruchten­
nat en roer er wat citroensap en suiker naar smaak bij, over­
giet het geheel, tussehen en over de colo111bijntjes, met dit vocht 

~.~t atijf worden. De vla verdeelt men verder in de open 

liet geheel kan IDeD beatrooien met wat fijne roode suiker 
of wat ... r fijn gersspte citroenachil. 

1035 lloisors 
!ebt ~~t~, geklopt, 4 ons witte auiker, de schil van één 

jeroe -~P18 geraapt, 1 lepel oranjebloesemwater fijne witt 
broodmiker, schrijnspapier (zie aanhangsel), ~vla. e 

De eiwitten Blaat 111e tot die vooraf ve n . sneeuw, waarna men vier ons suiker, 
hloeaem rlDeDgd " met de gersspte schil en het oran. 
genoeg = doe~r de sneeuw klopt. Ia dit mengsel niet ~ 
het .S...: weer goed m;; ;: iên druppel azijn-essence op en klopt 
met een lepel, hoopje~ v:.. n=~;:'":" schrijnspapler en doet er, 
matig verwarmden oven lich wm op. Men hakt dit, in een 
op. Dit gebak moet ' tgeel en doet er fijne broodsuiker 
Zijn deze gebakjes meer drogen dan hakken. 
- meo, van het gereed, dan neamt men ze voonlchtlg 
roomvla In papier ai, holt ze van onde . ' met en plakt er dan twee te ren uit, doet er 

gen elkander aan. Bij gebrek 
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e~ nog vijf lepels legèn, de suiker en de bote d 
dit nu een paar uren rijzen en maakt daarna ~l ~r. Men laat 
men wederom twee à drie uren •Hzen laat al eme bollen, die 
k De • v , vorens ze te bak 

en. bollen worden eerst alleen met vuur van onder, daa • 
alleen van boven vuur, op een plaat gebakken. rna 

1042 Bolle de bocos 
Vijf en twintig eierdooiers, 1 pond witte suiker, 1 pond meel 
3 ~raspte klappers, het tot schuim geklopte eiwit, 1 1epej 
aD:Qszaad of een paar druppels anijsolie (adas), 1 wijnglas ro­
zenwater, een weinig zout. 

Het meel braadt men even (droog) lichtbruin en laat het kou~ 
worden. De geraspte klappers worden nog eens fijngemalen; 
daarna klopt men de vijf en twintig dooiers goed wit en doet 
er de suiker bij. Dit wordt nu goed met het grootste gedeelte 
van het lichtbruin gebraden meel vermengd. Daarna klopt 
men door het geslagen eiwit den klapper, het overige meel, 
het anijszaad, het rozenwater en het zout. Vervolgens voegt 
men dit laatste beslag bij het eerste en roert goed door elkan­
der. Men stort het daarna in een met boter bestreken gebaks­
vorm over en laat dit in een, niet te warmen, oven gaar bakken. 
Van dit beslag bakt men ook kleine balies de bocos. 

1043 Boterbrood 
Een pond boter, 1 pond fijne broodsuiker, 1 pond meel, eenig 
gewasschen en weer gedroogd anijszaad, 3 of 4 eieren, een 
weinig zout, eiwitglazuur (recept No. 1000). 

Men maakt van de bovengenoemde ingrediënten een beslag, dat 
men uitrolt; daarna steekt men er, met een bierglas, ronde 
broodjes of koekjes uit, die men op een met boter bestrekeo 
plaat, boven een matig vuur, gaar bakt. Als ze gaar zijn, neemt 
men ze nog warm van de plaat. Als ze koud zijn geworden, 
glaceert men de broodjes met een sterk eiwitglazuur, waardoor 
men nog twee eierdooiers heeft geklopt. Om het glazuur te la· 
ten opdrogen, zet men deze broodjes nog een oogenblikje In 
den oven. 

1044 BoierblHJU 
F.en pond meel, % pond suikifr, ~ boter, ile 1 ro.zen· 
water, 1 theelepel fijne kaneel , • 

. . . """"'"· 
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1039 Biscuits de savoie 1 
Vïf ons bloem van meel, 5 ons suiker, 14 dooiers van eieren, 
15~ gram vanillesuiker, het eiwit stijf geklopt tot sneeuw, 

boter. 

Van het meel, cie suiker, de dooiers en al het eiwit maakt 
men een stijf beslag, waarvan men, door een trechter of spuit, 
beschuitjes maakt, lang en rond. Deze worden in den oven 
gebakken. Met een naald onderzoeken of zij inwendig gaar zijn. 
Zijn ze gaar, dan laat men ze koud worden en snijdt ze dan 
over de lengte (in de lengte) middendoor. 

1040 Biscuits de savoie Il 
Jets meer dan % pond best meel, 1 pond fijngezifte witte sui· 
ker, het afgeraspte geel van een citroen, 3 gram oranjebloesem· 
water, 14 eierdooiers, het wit van 16 eieren. 

In een schotel doet men de 14 dooiers van eieren, de suiker, 
bet oranjebloesemwater, 11et citroengeel en roert alles gedu· 
rende 14 uur met een houten lepel, opdat alles goed vermengd 
wordt en daarna de dooiers en vervolgens de eiwitten, er door 
geroerd om een halfwitten kleur te bekomen. Langzamerhand 
roert men het meel met dit mengsel, lepel voor lepel aan, 
zoodat het niet klontert. (De eiwitten moeten tot schuim ge· 
klopt worden en dan met de dooiers enz. vermengd worden) . 
.Men bestrijkt een tinnen vorm met boter en bestrooit dit met 
wat meel. Vul den vorm daarna, voor de helft, met het beslag 
dat men in een warmen oven (matig warm) ± 1% à 11h uur 
bakt. Hierna neemt men het gebak uit den oven, maar doet 
dit eerst % uur er na uit den vorm, en snijdt er vervolgens 
biscuits van; met de rest van het beslag doet men ook als 
hierboven wordt aangegeven. Deze biscuits in stopflesschen 
bewaren. 

1041 Bollen (zoete of warme bollen) 
Een pond meel, legèn of gist, % kopje lauwe melk, 3 eieren en. 
3 dooiers van eieren, 4 eetlepels witte suiker, 2 eetlepels ge· 
smolten boter, zout. 

Drie eieren met en drie zonder het wit worden geklopt met 
twee eetlepels legèn of gist, tot het goed schuimt. Hiermede 
roert men het meel aan, kneedt dit dan goed dooreen en doet 
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1048 Cake 

Zie Seed-cake beslag, maar dan zonder anijBZaad 
geraspte citroenschil, of vanille. • llla&r met 

1049 Cembridge cakes 

F.en pond ~eel, % pond boter, ~ pond poedersuiker, 10 eieren, 
geel en wit apart geklopt, % bitterglaasje cognac of 1 
bruispoeder, sla-olie. gram 

't Geel met de suiker vermengen, dan 't meel met de boter 
kneden, dan alles bij elkander voegen en kneden en het beslag 
10 minuten laten staan. 
Dan ~t men nog eens het beslag, maakt er koekjes van, 
waarm met den rug van een mes van boven kleine gleufjes 
zijn gemaakt en balrt ze daarna op een bakplaat die dun is 
besmeerd met sla-olie, in den oven lichtbruin. 

1050 Canoas (Engelsch-lndisch gebak) 
Groote, gave aardappelen, melk, boter, zout, peper, note­
muskaat. 

De aardappelen worden goed schoongewasschen, in de ochil 
gelaten en in een pan-penggorèngan of in den oven gepoft, 
(niet in het vuur) ; als men denkt dat ze gaar zijn, haalt llltn 

ze er uit en snijdt ze overlangs in de schil, zoodat de schil nog 
gaaf blijft en men het binnenste er voorzichtig uit kan halen 
(drukken). Dat binnenste wordt nu met boter, melk, peper, 
zout en notemuakaat tot een papje gemaakt en hiermede de 
uitgehaalde aardappelschillen opgevuld. 
Men vouwt de schil dicht, bestrijkt deze met boter en roostert 
ze op een zacht vuur in den oven. Men kan ook de gevulde schil· 
Jen in een basi-kuar, met boter besmeerd, braden. Men keert 
ze dan, af en toe om, opdat ze aan belde zijden bruin worden. 
Men moet ze warm voordienen. 

1051 CHroenbenket 
Een pond meel, 1 pond suiker, 8 eieren, % ons fijngesneden 
aukade, geraapte schillen van 1 of 2 djeroek-nipis, zout. 

Het meel, de auiker, de acht geklutste eieren, de sukade, F 
raspte schillen en het zout mengt men goed door elkaar tot 
een deeg. Dit wordt uitgerold, daarna er kleine koekjes van 
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rdt met de suiker en de boter dooreen gekneed, 
Het meel WO te er doorheen gemengd, met het kaneel 
daarna bet rozenw~.d: er schuine reepjes of biesjes van twee 
11:? ~ dik). enDesnzelJ worden in een heeten oven, met onder en 
à drie cm van. 
boven wur, gaar gebakken. 

1045 Boterkoekjes half ons gesmolten boter, 4 eierdooiers en 4 beele 
::0~02~:0009 bloem, 1~,:.? ons fijne witte suiker, 1 geraspte 
djeroekschil. 1; theelepel zout, boter. 

Men klutst de dooiers en de heele eieren goed dooreen: daarna 
roert men er de gesmolten boter door met de suiker. Dit roert 
men nu langzaam door het meel en voegt er de geraspte schil 
en het zout bij. Dit deeg kneedt men goed door elkander en 
maakt er balletjes van, die men plat drukt en er vervolgens 
figuurtjes en vormen aan geeft. Deze worden op een met boter 
beatttken gebaksplaat, in een heeten oven, lichtbruin gebakken. 

1046 Bolerlcoek 
Een pond bloem, 3 ons boter, 3 ons bruine suiker (geen Jav. 
suiker), 3 eierdooier1, 1 % ons gekookte sultana rozijnen, 11/.! 
om zeer fijngesneden sukade, 11/2 ons zeer fijngestooten aman­
delen, een klein weinigje zout, boter, beschuitkruim, een viel'­
kant bakblik. 

Van alle ingrediënten maakt men een deeg, doet dit in hel 
beboterde bakblik en bakt er een vierkanten koek van. 

1047 C.kos 
Twee ons boter, 2 orui witte suiker, 2 ons bloem, 11~ ons kren­
ten, 112 om rozijnen mnder pit, '1-.: ona fijngesneden sukade, % 
theelepel potueh of giat, 4 geklopte eieren, rhum. 

De boter wordt met de suiker in een pannetje geamolten; nog 
lauw. roert men er de pklopte eieren met de potaach (glat) 

door, vuvolpna de bloem, met de krenten, de rozijnen en de 
IU.kade. Nu mmnt meb. vorm.pjm, die met boter worden be­
ltrekea. en voor % met bet bealag worden gevuld. Deze worden 
111 den bleten oven pbakllen. Om het llm&kelijk te hebben, doet 
mu lil 1111111' vormpje en over elk gebakje een theelepel rbum, 
al~ - • lD den oven doet. 
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Daarna doet men de helft van dit mellglle) . 
streken bakblik en wanneer dit bijna kou': ;:n met boter be­
men er de andere hoeveelheid op die men eerat ~en, doet 
gekleurd. ' mooi roae heelt 

Wanneo:~ . dit . geheel koud ia geworden, kan men deze c 
le~kerlllJ m vierkante blokjes of langwerpige stukjes ··de"""• 
Bij de ~ee of op avondjes •maken deze cocoa-fom:. n. 
Tevens 18 het geen dure bel:eic!ing en vóóral vcor kinde wel. 
heerlijke versnapering. ren een 

1055 Cocos- of Klapperkoek 

% Geraspte klapper, ± 1% ons suiker (geraspte Jav. suiker• 
in carton), 1 ons geamolten boter, een halve geraapte citroen­
schil, 5 eieren, een klein beetje zout. 

De eieren klopt men apart. Als de dooiers geklopt zijn, roert 
men er geleidelijk de suiker, de gesmolten beter, de geraspte 
klapper, het zout en de geraapte citroenschil door, het laatst 
roert men er het Btijfgeklopte eiwit door. Neem nu een met 
boter bestreken wurvaat schaaltje en doe hierin het coco&­

mengsel. Laat dit in den oven, van beven, lichtbruin bakken, 
nadat men bet even op een zacht vuurtje heeft gewarmd. 

1056 Colombijntjes 1 
12 Eierdooiers, wat zout, geraspte citroenschil en 8 geklopte 
eiwitten. 

Het meel wordt met de beter aangemaakt en daarna roert men 
dit lepelagewijze, opdat het niet klonteren zal met de geklutzte 
eieren en de suiker aan en doet er de geraspte citroenschil door. 
Het laatst roert men er de tot schuim geklopte eiwitten door. 
Daarna doet men dit beslag in te voren met beter bestrekec 
vormpjes, die men %, vol met dit beslag vult en in een matig 
warmen oven, fichtbruin bakt; nog warm uit de vormen doen. 

1056a Colombljntjes Il 
1 Kop vol bloem, 1 kop vol beter, 1 kop vol suiker, 1 kop vol 
geklopte eieren, (b.v.b. van 10 eieren de 5 geklopte eiwitten). 

Alles geleidelijk in een groote kom aamen aanroeren, eerst de 
geklutste eieren en de suiker, het meel, de beter en 't laatst de 

~uit blik (Dr. s.Jeb). 
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k die men op een gebaksplaat, in den heeten oven, 
gesto en, 
lichtbruin bak\. 

1052 Cocosb1lletjes . . 
1 Ons geraspte klapper, 1 pond fijne smk~r, l'h liter water, roae 
kleursel (b.v.b. cochenille of roode 1"\]st) en . groen kleursel 
(b.v.b. tjerimée of blimbing) of men vraagt in de apotheek 
naar gifvrije kleursels. 

Men kookt de suiker en 't water tot een dikke stroop, dan zet 
men het af en roert er aldoor in. Men probeert of 't genoeg 
doorgekookt is, door er b.v.b. een druppeltje water in te laten 
vallen; wanneer de suiker bard wordt en kraakt is 't goed. 
Zet bet weer op 't vuur en roert er dit cocosraspsel in. Daarna, 
als bet goed doorgeroerd is, zet men het af en verdeelt het 
in drieën. Een deel laat men wit, 't 2e deel kleurt men rose 
en 't 3e deel wordt groen gekleurd. 
Men bewerkt deze balletjes met de handen, die men goed met 
fijne suiker bestrooit en neemt telkens een hoeveelheid van 
bet driekleurig deeg om er balletjes van te draaien of te 
rollen, die men verder met een houten lepel wat plat drukt. 
Met andere soorten fondants in een veelkleurig bakje of scho­
teltje voorgediend is het een aardige tafelversiering of bij 
kinderfeesten een aardige versnapering. 

1053 Cocosbeschuiljes 
Vier klappers, eiwit, ouwel. 

Men raspt de vier klappers, (alléén het wit - het bruine vliesje 
er af) en doet er zooveel suiker bij als het gewicht van dt! 
geraspte klappers en mengt er dan zooveel geklutst eiwit door, 
tot alles een zacht deeg is geworden. Men vormt er dan kleine 
k~kjes of beschuitjes van, legt ze op ouwel (of op een stuk pa­
pier) en bakt ze in een matig verwarmden oven. 

1054 Cocoskookjes of Fond1nt 
1 Pond suiker, 1 liter melk, 1 ons geraapte klapper (versch of 
uit blik), 9 druppels va.nill~nce en eenige druppelll karmijn­
kleursel (of gendolla, kemba.ng-aepatoe). 

Suiker en melk kookt men ± 20 minuten. Daarna wordt dit 
van 't vuur afgezet en roert men er het cocoaraapael m. 
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1060 Eigengemaakt. koekJes 
~ier ~ bloem, 3 ona fijne 8Ulker 3 
e~erdoo1ers, een weinig zout, cemi one boter, 2 olorea " z 
neai, water. Pperde &IDandelen " ...._ 

De zac:11te boter wordt met wat water wit 
twee eieren geklutst en daarbij gemeng11. Pnlerd. Û&llll de 
Het meel en de ouiker worden met wat ·::..~oicwia de doalor.. 
bovenstaand beelag tot een deeg gekneed. """'""&d • mot 
deeg. uit, steekt er 1 cm dikke koekjea ~ rolt - dit 
~an1pP_"rde a~delen beetrooit, daarna met ::: IDet dt 
e1erdoo1ers beatrijkt en in den oven licht bndn bakt. ...... 

1061 Evenveeltjes 
F.en kopje meel, 1 kopje geamolten boter, 1 kopje melk 1 tmt 
"".~uim geklopte eieren, een weinig zout en een nlalc *· 
Fijne kaneel en euiker. 

Het meel wordt met de boter, de melk, de geklopCe elono, 
het zout en de suiker vennengd, en verder goed proenl all 
een poffertjeadeeg. Men bakt ze in een poffertjelpu of ia 
kleine vonnpjea, die eent met boter belltreken llijn. 18 dm 
oven, lichtbruin. Men dient deze gebakjel voor met lllibr. 

1062 F•ncy-gebek 
Vier eieren, 'h pond meel, 'h pond geemolten boter, \; pcnl 
suiker, 'h pond krenten, rhum. 

De eieren worden soed geldulllt en met de gwaollm ballr 
......,roerei - daarn8 het meel, de auiker, de bmtm • do 
rhum er door gedaan. Men bakt vervolgena dit beoll&· ID " 
met boter bestreken lpringvonn. in een boeten OVID. lldlt 
bruin. Men kan er een of anders gelei of vi. bij gebruibD-

1063 "'-!- ........ 
~ kopjea meel, 15 eierdooien, 4 lepela geemoltea boter. 3 
kopjes melk, 1 kopje water, ..... t nur lllllUk. VIL 

Van bovenvermelde lngndilDtea - men beala&'· alii .­
panaekoeken, doeh lota dumler. V"""'-8 bakt men er fJmOo 
jea Yan, die men - - gelei YUlt, opruit, ID een~ 
doet ea eindelijk - vla overatet. 



lll57 =-.:.... het wit .., bet pel apart plilopt, 2 kopje& water, 
-. _., 11a- or ldapporDlle, lllllker, 15 1epe1a meel. 

Bet meel ..,,,..i men met bet water; daanl& roert men er 
de pklopte dooien en venolpu het wit door, modat dit be­
olq loà dikker wordt daa pannekoelwl-,. 
Nu pt 1DeD blernn, met een lepel, ~ fleuren 111 
de brud- waarin kolrmd boete klapperolle ea boter. 
Jim eot - pbûjeo warm, met f\lne witte ouiker. 

11151.,_... ..... 
- bolf poad mml, "' pond boter, 'ria paad oulker,.-. 
• ...._ e1w1tten. ei~ or 1 prup1.e djel'ooli:-111p1o oobll, 

piel Vca de -. lul van duen -= 8 eiwitten, " 
poad mlbr, ~ dMjo V&Dille. 

Jim Dolt de boter en niert er de pklutate elerdoolen door, 
clunla de mlbr, ..wlpaa bet -a. Nu roert - door de 
_.......,._dedtruenolleen~dltmetbonn· 

s-aüt deos. Dit dees wordt 111 .a - boter -en 
............. lul ... lul . ..,.._; tumcbm elke lul -
-plol; de -lul-deos ..... dat - bet 'l'Olpnde 
booloswordtplellt: 

Do - wordt - bot otokjo - fllapotampt ... daanaa 
- de - - tol ldlulm sûJopL 0-___ ... _mattc_ovm.llcbtpol. 

111119 Elooiloolog (...,, gebok,..) 

°"' - " la te doapea, - • "' boter - ........ 
IConlalpjo-molll,lllpol- ... - .. ............ 
14 tlleolopoltjo -t. bot ......... wit ............ - 1 lepel 
rll-. 

llot-(-·--de---;dedclaion __ .,._ pldmt __ de _____ Doana 

__ .,.pldaiM __ " ..... _......._... 
Daardlt _____ ...... ___ ..._" --· 



Bereiding van de roomvla er voor. 
M~lk kookt men met vanille, de 3 eierdooiera wo 
awker ( 'h ons) geklopt. Zet de melk af al rden met de 
. roert 1 en s ze lauw wann 
ia men er angzaam aan de geklopte eierdooiers 
Zet de vla dan weer op en laat ze al roerende + 10 . door. 
doorkoken, tot ze de dikte voor via heeft. ' - m111uten 

1067 Giteau volatile 
Twaalf eieren, 2 lepels m.adeira, 1 lepel meel, 1 fleacb melk 1 
Ie~. suiker, een weinig kaneel en geraspte notemuskaat, .'.n 
weU11g zout, hoter. 

De dooiers en het wit worden apart tot schuim geklopt, daarna 
achtereenvolgens de melk, de madeira, het meel, de suiker, de 
specerijen en het zout met de geklopte dooiers vermengd; het 
laatst voegt men er het geslagen eiwit bij. Dit beslag wordt 
in een met boter bestreken gebakschaal (basikaaar) gedaan, 
hierover wat fijne kaneel gestrooid, en met onder en boven 
wur in een penggorèngan gebakken. 

1068 Gauw en lekker 
Vijf kopjes bloem, 5 kopjes gekookt water, 5 geklopte eierdooi· 
ers, 5 geklopte eiwitten, 3 kopjes gesmolten boter, 1 theelepel· 
tje zout, 1 lepel rozenwater, 1 à 2 lepels suiker, boter. 

Bij de tot schuim geklopte eierdooiers voegt men het meel, 
bet water, de gesmolten boter, het zout, het rozenwater en 
de suiker. Dit wordt goed door elkaar geroerd, waarna men 
er het geslagen eiwit doorheen mengt. Met dit beslag wit men 
de met boter bestreken vormpjes %. vol, bakt ze eerst van 
onder, en, als ze beginnen te rijzen, ook van boven met wur 
gaar. 

1069 Gistbeslag 
Voor beignets. Een kwart pond fijn meel, 1 groot .kopje lauwe 
melk, 2 eierdooiers, %. theelepeltje zout, 3 lepels gesmolten 
boter, 2 geklopte eiwitten, ruim 15 gram gist (of 2 lepels Ie· 
gèn). De gist met melk aangeroerd. 

Van dit alles een beslag maken, zóó dik, dat het aan den lepel 
blijft hangen, als men dien er uithaalt. ll4en laat het beslag 
eerst rijzen. Dit beslag is goed voor appelbeignets, vJeescbge-



1064 Reurons (Halvemaantjes) 
FeuiJ)etée deeg, geklopte eierdooiers. 

Het deeg wordt uitgerold ter halve cm dikte; daarna steekt 
men er halve maantjes uit, die met eierdooiers worden beatre­
ken en in een zeer warmen oven, aan beide kanten bniin ge­
bakke~ worden. Deze fleuron• worden met pikante rag6ut-
11uzen voorgediend. 

1065 Fuifjes (Croutons eux confitures) 
Oudbakken brood, boter, abrikozengelei, vanille saus of vla. 

)(en maakt van het brood dunne vierkante sneedjes, zonder 
korst, (de z.g. BBDdwich vorm). Even vóór het opdienen de 
meedjeB aan weerskanten goudgeel hakken, dan eenipzinll 
laten bekoelen en aan ééne zijde met gelei besmeren. Twee 
sandwiches tegen elkander aan, met de geleikanten aan e1-
kBnder. In een gebakschaal doen en overgieten met vanillesaus 
of vla. 

1066 Gite1u byou 
1 Ons bloem, 1 ona boter, 1 ons auiker, 1 ons mélange (t.w. 
krenten, rozijnen, sukade, snippers), 5 eieren, 1 mespunt zout, 
2% dl melk, % stokje vanille, 3 eierdooiers, 1 % lepel bloem, 
% ona suiker, 1 ons poedersuiker, % geklopt eiwit, 1 lepel 
marasquino, geconfijte vruchten en angélique. 

De krenten en rozijnen worden eerat goed gewaaachen en 
daarna op een zeef gedroogd. De bloem (1 ons) hakt men met 
het ona boter (zie pag. 247 boter in Indië) in niet te kleine 
atukjea; daarna klopt men de eierdooiers met de suiker flink 
door elkaar, ± 20 minuten. Ook de eiwitten worden heel stijf 
geklopL Daarna vermengt men de eierdooiers en het wit sa.men 
en roert er het mengsel van boter, bloem, (1% lepel), en 
milange door. Men doet dit bealag nu vlug in een met boter 
oe&treken springvorm en bakt deze taart, ruim 34 uur en iu 
een goed warmen oven (van onder en boven vuur). Daarna 
haalt men de taart er uit, als ze gaar is, en laat ze be­
koelen. Hierna snijdt men de taa.rt. voorzichtig in twee lagen 
en doet tuaachen beiden lagen een roomvla. Glaceert den 
bovenUnt en garneert dezen taart met de geconfijte vruchten 
en ug61ique. 
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Men kookt de melk of het water even met 
pan van het vuur en roert er daarna de bi de boter, Deelnt de 
worden de eieren er, een voor een, doorge":' '!°°r. Vel'Volgeru, 
Nu neemt men de soezenvormen, die met OO:r· 
den, vult ze voor % met het beslag en laat ze ~treken "°" 
oven b~kken. Gedurende de eerste tien minu':.neen heeten 
oven met worden geopend, daar de soezen neer mag de 
slaan. Men gebruikt de soezen met stroop of ze -~-zouden 
vla gevuld. ' "~""• lllet 

107 4 Indische soezen 
Een fleach water, 16 eieren, 'h pond meel, 'h pond boter .,, 
wat zout. 

Bereiding sla hierboven; men bakt ze in een pan-bakar, cel'll 
met van onder, daarna van boven vuur, in beboterde vonnpjea. 

1075 Indiërs 
Ongeveer 2 ons meel (iets minder), 'h pond suiker, 6 eienlooi· 
ers, sneeuw van 5 eiwitten, chocolaadglazuur, vanille- of room­
vla, zout, boter. 

Men klopt de suiker met de eierdooiers tot schuim; daarin 
roert men de sneeuw en vervolgens het meel door; men voegt 
er een weinig zout bij. Dit wordt verder samen tot een deeg 
gekneed, dat men uitrolt en waarvan men ronde koekjes uit· 
steekt, 2 cm dik en even groot als ronde beschuiten. 
Men bakt ze in den heeten oven, snijdt ze daarna door, bestrijkt 
ze met vanllle- of roomvla en doet ze met de vlavlakken weder 
tegen elkander. De buitenzijde dezer gebakjes bestrijkt men 
vervolgens met chocolaadglazuur en doet ze eindelijk nog even 
iD den oven, om te drogen. 

1076 J.n in den zak (Z..kkoek of Ketelkoek) 
Een pond bloem, 'h pond krenten, 'h pond ra.ijnen, 3 ejeren, 
1 otukje gist of 'n paar lepels Jegèn; een weinig lauwwarm 
water met melk, boter, een zak of k118E1181oop, (naar verJDeoing 
otukjea llUkade). 

Van alle ingrediiinten maakt men een bealag, door alleS met 
water en meel te menpn, de geldu- eieren er door te roe­
ren,ens. Men laat het één uur rijzen en doet dan het bel)ag 
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bakjes. De schijfjes in 't beslag doopen en dan vlug in kokende 

boter of reuzel bakken. 

1070 ~·~ :P Liter karnemelk, afhangende van 't aantal peraonen, 
brlline suiker, fijne beschuit. 

De karnemelk in een schoon uitgewasschen doek doen, dezen 
dichtbinden en ophangen, tot al het water er uitgeloopen is en er 
een dikke massa is achtergebleven (4 à 6 uur). De Hang op uit 
den doek scheppen en voordienen met bruine suiker en beschuit. 

1071 Honigkoek 
Een pond meel, 1 pond fijne suiker, 1 theelepel fijngestampte 
kruidnagels, evenveel kaneel en foelie, '12 flesch honig, 6 lepels 
geraapte javaanscbe suiker, 'h ons fijngesneden sukade, 1 bit­
terglas brandewijn, gruis van kandijsuiker of goela-batoe. 

Het meel mengt men goed met de suiker en den honig; daarna 
amelt men de geraspte javaansche suiker in water en roert 
dit door het beslag, waarin men de verdere bestanddeelen doet; 
het lsatst den brandewijn. 
Vervolgens bakt men het in een, goed met boter bestreken, 
vorm, bruin en strooit er, als de koek nog warm is, het kandij~ 
gruis over. 

1072 Honigkoekjes 
Een pond honig, 1 pond meel, eenige stukjes sukade, 2 thee­
lepels fijne kaneel, 1 theelepel gersspte notemuskaat, 1 theele­
pel zout, '12 pond suiker. 

De honig wordt met de suiker gekookt. Als dit bekoeld is, 
roert men er het meel, de sukade en de specerijen door, kneedt 
h~ deeg goed door elkaar en rolt het op de deegplank uit. 
Hiervan snijdt men lange reepen, ter dikte van 2 cm en ter 
vingerlengte, bakt deze in den heeten oven, op een met boter 
~streken plsat of in een platte wurvaste schaal, met boter, 
in den oven. 

1073 Hollonclsche souon 
Twee en een half ons bloem, 2 ons boter, %, fleach melk of 
water, 9 eieren, zout. 
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1080 Klepperkoekjes 

Een geraspte klapper, 1 ei, 4 lepels suiker Y.a 
amandelen, 2 lepels bloem, zout, boter. ' OD8 &epeide 

Het ei wordt goed met de suiker geklopt. daarna 
men de ~andelen en voegt du.e, met hei meel, :pt 
geklopt e1. Vervolgens kneedt men dit met de het 
klapper, goed door elkander. Is dit geschied dan ~1'88pten 
er kleine gebakjes van, die men, in den ~n, op een :: 
bo~r bestreken schaal of gebaksplaat, aan beide kanten 
bru10 bakt. Men keert ze nu en dan om, om bet aanb~ 
te voorkomen. 

1081 Krentenbrood 
Vier ons bloem, 2 ons krenten, l'h ons rozijnen, Y., ons fijnge. 
sneden sukade, 'h lepel zout, 2 eieren, 2 lepels gesmolten boter, 
2'h kopje melk, ongeveer 2 kopjes legèn, (giet). 

In de bloem maakt men een kuiltje, doet hierin de geklutste 
eieren, het zout en de gesmolten boter, kneedt dit goed door­
een, doet het vervolgens in een schaal of kom en roert er do 
lauwwarme melk door, vervolgens de legèn (gist), de sukado, 
krenten en rozijnen. Men moet dit alles goed door elkander 
roeren. 
Men bakt dit beslag, nadat bet gerezen is, in een met boter 
en bescbuitkruim bestreken brood- of tulbandvorm, in ·esn 
matig verwarmden oven, tot bet brood gaar en donkerbruin hl, 
(dit duurt ± één uur). Men kan inplaata van bet meel, enz., 
het deeg van twee broodjes bij den bakker bestellen. 

1082 Kruiden gebak 
Twee kopjes meel, 2 kopjes bOllÏg, 1 kopje auiker, 8 eieren. 
1 theelepel f"tjngesneden aeréb, 1 theelepel fijDge8tampte kruid­
oagela, 'h stokje fijngestampte kaneel, 2 djeroek-poeroet bh!· 
deren, de geraspte schil van 1 djeroek-Dipis, wat sul<ade en 
BDippera, zout, boter, melk. 

De acht eieren klutst men, met de suiker, wit; daarDe kookt 
men den bOllÏg met de epecerijen op, tot er een kopje van 
overblijft. Dit zeeft men en roert het door de geaiageo eieren. 
lleng hier het meel door, met een weinig melk, zoo, dat men 
dit deeg lmedeo kan. Nu bakt men er lagea van, op iedere 
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in deD zak of in een -nsloop, dien men tevoren met boter 
beeft ingesmeerd. 
Den zak bindt men, één bandbreedte boven den inboud, dicht 
en zet hem in een pan lauw warm water, op een zacht vuur, 
1 lh uur koken, omkeeren en dan weer 1112 uur koken. Nu en 
dan deD zak oplichten, anden kleeft bij op den bodem. Den 
koek eten met stroop. 

1aT7 Kdelongetjos (Langues de chot, f;jne soorl) 
Een en een kwart ons boter, 1~ ons meel, 1 ona f'!ine poeder­
BUiker, J,4 OIUI vanillesuiker, 2 eieren. 

De boter goed wuacben (al bet zout er uithalen), in een 
kom doen en goed slaan tot de boter zacht en wit wordt, 
waarna er de vanillesuiker (of suiker en een stuk vanille) 
bij wordt gevoegd; dit gedurende 2 minuten goed samen 
kloppen. Daarna. doet men er, een voor een, de eieren door, 
vervolgens bet meel - altijd door kloppende en roerende. Men 
zorgt d&t bet niet klontert. Nu neemt men een gebaksplaat 
en doet er lepelagewijze van bet deeg op; men maakt er lange 
platte koekjes van. Deze gebakjes in den oven hakken, tot de 
randjell licbthruin zijn ( ± 7 à 8 minuten). 

1078 Koltetongetjes (gewone) 
Een half pond poedersuiker, 2Y., dl melk of room, % pond g<.· 
zifte bloem, 1 stukje vanille, 5 eiwitten tot eneeuw geklopt. 

Bereiding als bij recept No. 1077. 

1079 Kastonjos (nagemoakte) 
Te gebruiken als gebakjao (en dan met fijne suiker -.OOidJ 
Of als gsrneering van groentenscbotela, saladen. 
8 Aardappelen (rauwe), geatampte beschuit of geraapt oud 
brood, 'n paar theelepeltjes suiker, % theelepeltje zout, 2 
eieren, gesmolten boter, zeer fijne poedersuiker, meel. 

De aardappelen worden geraspt en met bet beschuitkrulm, 
de boter, de eieren, llUiker en zout tot een deeg geroerd en 
verwerkt. waarvan men kleine balletjes maakt, die men verder 
in suiker en meel wentelt en daarna In boter geelbruin bakt. 
Hiermede kan men groenten- en laladescbotela in de rondte -· 
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daarna het korenmeel, gist en de bloem b"· lm 
goed beslag en roert er, zachtjes ll&ll, het u. ki eedt hi:l'Yan een 
en het zout door. Men bakt deze brood. ~ utste ei, de lllelk 
ken en met beschuitkruim bestrooide l"B m. met boter beatre­
en twintig minuten, in een warmen ov.;:0';:l:';,. gedurende vijf 
aanmaken). · a-• met wat melk 

1087 Lekker-Lekker 
~~t ia ook een ben~ming, ~ men ll8ll "Kleskopjes" geeft. Het 
Z\)n dezelfde gebskies als die, welke bij "Allerhande", (zie ,... 
cept No. 1025) zijn behandeld. 

Bstanddeelen en bereiding, gelijk ll8ll die van recept No. 1026 
onder punt 6. 

1088 Makroongebak 
Een pond witte suiker, 1 pond gestampte zoete amandelen, 
3 theelepels geraspte notemuakaat, 2 theelepels kruidnagelgrula, 
2 theelepels kaneel, het geklopte wit van 6 eieren. zout, boter, 
l lepel rozenwater en schrijnapapier of wit papier, met boter be­
streken. Inplaate van de drie specerijBOOrten gebruikt men ook 
alleen kardemon (fijngestampt). 

Men stampt de amandelen met de suiker, doet hierin het rozen­
water en spreidt dit deeg op een bord uit, tot bet droog ia ge­
worden. Daarna sprenkelt men er nog wat rozenwater over­
heen. Nu klopt men de zes eiwitten, met de drie specerijen, tot 
dit dik ia geworden en vermengt dit met het amandeldesg. Dit 
healag doet men in een springvorm, dien men, met schrijnsps­
pier, op den bodem bedekt heeft. 
Men bakt ze, in een taartenpan met vuur van onder, daanl& 
van boven, gaar. 

1089 Makronen (Mocorons) 
Een pond fijne met eiwit gestampte zoete amandelen, 2 pond 
witte suiker, een weinig citroen-olie, ouwelblad. 

De met eiwit gestampte amandelen vermengen met de suiker 
en een weinig citroen-olie. Nog wat verdunnen tot een slap 
deeg, met eiwit en dan lange reepjes op ouwelblad Qf wit 
papier gespoten of gelegd. In een flauwwarmen .oven op­
bakken-
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laag wat mippers en sukade, en doet dan de lagen op elkan­
der. Men glaceert het met een of ander glazuur. De bovenste 
laag versiert men met kandijgruia. 

1083 Kaneel-wofeltjes 1 
Twee en een half ons meel, 1 ons suiker, 1 ons boter, 20 gram 
kaneel, 1 ei, zout, boter. 

Men maakt van het meel, de suiker, het kaneel, de boter en 
bet ei een beslag, waarvan men, in een wafelijzer dat met boter 
bestreken wordt, wafeltjes bakt. 

1084 Koneel-walehjos 11 
Twee kopjes meel, 1 kopje suiker, 1 ons boter, 1 ei, 2 theelepels 
fijne kaneel, een paar gestampte djeroek-poeroet-bladeren, l 
lepel cognac, zout, boter. 

Bereiding als boven. lllen kneedt alles bij elkander tot een deeg 
en lengt dit met den cognac aan. Daarna maakt men er klejne 
balletjes van, die men in het wafelijzer doet en bakt ze vervol­
gens gaar. 
Bij gebrek aan een wafelijzer gebruike men gevoeglijk een 
oublie-ijzer. (Zie recepten No. 868 en 1101). 

1085 Kokosnootboschuitjes 
Twee of meer klappers, van de dunne bruine schil ontdaan en 
daarna geraspt, evenveel gewicht aan suiker en zooveel ge­
klutst eiwit, om er een dik deeg (beslag) van te vormen, dik 
maar zacht ouwel of wit papier. 

lllen mengt, met een houten lepel, den geraspten klapper met 
de suiker en het geklutst eiwit goed door elkaar, zoodat dit 
een zacht, dik deeg wordt. lllen maakt er dan hoopjes van, 
die men dan op ouwel of papier doet en bakt ze In een matig 
warmen oven. 

1086 Korenmoolbroodjes (Corn muff;ns) 
Een kopje koren- of Colm•n•meeJ, glat, 1% kopje melk, 11. kopje 
gesmolten boter, l theelepel suiker, 11. theelepel zout, l ei, l 
kopje bloem. 

De gesmolten boter klopt men met de suiker wit, voegt er 
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ap~en of, in Indië, 3 halfrijpe mangga's (mén kél . . 
vanille of frambozen- danwel aardbeienjam. g ) • sUiker en 

De eieren kloppen met de poedersuiker en de bote "'·-•­
doet men den zuren room. r .... &.UnUOor 

Dit aanroeren met zooveel ":':eel (lepelsgewijze het meel toevoe­
gen), tot men een beslag k11Jgt voor pailnekoekjes De 
~ijnhakken en dc~c>r het beslag roeren. Men bakt e; p.: 
;ies van, bestrooit deze met suiker en vanille en presenteert 
met een der opgegeven jamzoorten. ze 

1094 Moscovische gebakjes 
'h Pond bloem (of meer naar verkiezing), 'h pond boter, 
% pond suiker, 12 geklopte eierdooiers, 8 geklutste eiwitten 
een beetje zout, ± 1 ons vermengde sukade, rozijnen, krenten: 
snippers, geraspte citroenschil, boter. 

De geklutste eierdooiers roert men met de suiker aan, doet 
er het cltroenraspsel en daarna het geklopte eiwit door. 
Het meel wordt met de boter aangemaakt en verder langzBam, 
lepelsgewijze, met het eierbeslag aangeroerd, opdat het niet 
klonteren zal. Hierdoor roert men nu de sukade, rozijnen, 
krenten, enz., en schept dit bezlag in te voren met boter be­
streken vormpjes. Men vult de vormpjes % vol en bakt ze 
mooi lichtbruin in een matig warmen oven; nog warm stort 
men ze uit de vormpje•. 

1095 Napoleon gebak 
Drie kwart pond bloem, 1 'h pond suiker, 12 eieren, de geraspte 
schil van 1 djeroek-nipis, gelei, vanille-vla, stukjes sukado, 
zout, boter. 

De eierdooiers worden met de suiker geklopt, tot ze wit zijn, 
daarna wordt het geklopte eiwit er, lepel voor lepel, bij ge­
daan en meegeklopt. Ook het meel wordt er in kleine hoe­
veelheden met de geraspte djeroekschil bijgevoegd. Dit beslag 
moet men gerulmen tijd roeren, waarna het in met boter ~ 
smeerde springvormen bruin wordt gebakken, in lagen. Zijn 
ze koud, dan wordt tusschen de versehillende lagen gelei ge­
daan. De bovenste laag bedekt men met vanille-vla, die men 
met % stang agar-agar heeft verdikt. Op de vla rangeert men 
stukje& sukade. 
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1090 ~melk. ,,. poDCI fljloe broodnlker. lil llokJe -· 
2 1epe1a -· een w*il ..ut. droge lllae lllllbr. 

De melk llookt men - de IUlker en ...moe op, en roert dit, 
altijd DIW' deuelfclen bnt, om. Het meel wordt met een ...mlg­
je melk ungeleagd; - de gekookte melk dlll: begblt te 
worden, .-t moa _. bet meel doorbeen. Bet moet daarna ma 
dit lijn, dat mea • flgaurtjeo en lalletjea YUl bn vormen. die 
men op een plaat uitçreidt ea la den wiDd laat drogen. Ver-

volgena - mm " nm, in een warmen oven. op en beetnJolt ---fline-· 
109! Ml-piico 

1"eailletée-de. 2>,i, - rooijaeD - pit, l'h Ollll krenten, 
1>,!, Ollll gebakt IÛl!l'ellftl, ,,. fijDgeraoptll not.emuobat, .... 
glaasje rhum. (Naar nu.. otukjea - en Bllippen). Sui-

kor. -. 

Vu bot~ - mm - puteitjea, die mm 
vult - de ~ rmijnen, -. bet phakte Dieren­
vel, de not.emualla&t en rham. ~ lngndii!llten worden daar-

toe - door ellwider nnnengd. Nu - mm de pvulcle 
puleitjoL q,. zij par, du nngeort mm "" in de roadte, op 
een ocbaal, - er ...t fijne - met lllippon en fijne 
llllllrer over, giet OVV ieder puteltje DOg wû rhum 011 -
clitUD. 

1092Molmprils 

- hlift llter - (% -). 1 poDCI-. 8 - ........ 
..,. 3 met en 3 amder bet wit, ...._ of hot.er, -. 

..... kookt de melk ... roert ... bot meel door. De - -
den ~ en er ftnOlpm ook cloorproerd, llODcler dat zij 
IClliften. Dit cleec doet mm DU ia een ~t, opu1t _. 
pbüjeo uit, die men, in de tàeacle alle of bot.er, Ucht pal 

~Beeft - - opult, du - - de llprillen -­
goed - een lepel Ptea. 

1093~-.i....i.i-
io... elerdoolon, 2 lopolo _..iten ..... 8 ..... i.pola poecler-

lllllrer, 8 lepelo - - of-· blmm ..... -· (8 """"" 



der het verder koken. Als de maua dik 
uit op een met boter bestreken blikken =t, ~rt lllen die 
bo~r ~treken marmeren steen. Men drukt .: z op een lllet 
gelijk Uit met een djeriek-nipis en msakt de oo dun mo. 
figuren. van koude maaaa 

1099 Nougat of Noga Il 
Drie ons suiker, 1 ons amandelen, 1 lepel ..... bote . 
roek-nipis. -,,n, r, 1 die-

De auiker wordt met den azijn gekookt, tot ze bruin wordt. 
de amandelen worden gebroeid, gepeld, over de helft doorge'. 
sneden en bij de suikerstroop gedsan. 
Men roert allee goed om en volgt de verdere bewerking all 
hierboven. 

1100 Nougat of Noga 111 
5 Ons suiker, 5 ons drooge gesnipperde amandelen. 

Men zet de suiker in een pannetje op 't vuur en laat deze al 
roerende smelten, tot ze bruin ziet; vlug worden de geznip­
perde amandelen er door geroerd. Te voren maakt men een 
vierkanten steenen of blikken plaat gereed, met sla-olie beotre­
ken en stort hierop de bruine musa, die men met een rol uit­
strijkt en waar men allerlei stukken van kan mijden. 

1101 Obligu" (Oublieën) 
Twaalf eieren, het wit tot schuim geklopt, 'h pond suiker, 1 
pond bloem, 2 eetlepels fijne kaneel, % pond boter, een weinig 
water of melk. 

De eierdooiers klutst men met de suiker wit, doet er bet meel 
in, roert er het eiwltecbuim door, met het kaneel en de boter 
die men eerst gesmolten beeft; is dit beslag te dik, dan roert 
men er wat water of melk door. Men bakt dit beslag in het 
oublie-ijzer; voor elke oublie rekent men een lepel beslag. Ken 
bakt ae vlug en bult ae met een ruk van het ijzer af, waarna 
ae, heet, worden opgerold. 

1102 Omelelle soulll6e 1 
Vier eieren, 4 volle lepela witte lluiker, de geraspte 1chil en 
bet aap van een halve cljeroek-nlpia. 



1096 Neurenberger spelckook · 2 · · d 
pond bloem. 1 pond boter, 'A pond auiker, eieren, aama 

~pond witte suiker, 'll. pond ~tsD;>Pte amandelen'.. de 
schil en het sep van 2 djeroek-nip1s, 1 e1, 2 theelepels fijne 
kaneel, 'A pond f"tjngesneden sukade. 

van de bloem, boter, suiker en twee eieren maakt men een 
deeg, dat men goed kneedt, uitrolt en tot twee ronde koeken 
vormt Deze koeken worden in twee afzonderlijke, met boter 
bestreken, vormen even gebakken. Vervolgens mengt men al 
de volgende hestsnddeelen goed door elkander, neemt een koek 
uit den vorm, legt op den &llderen koek de amandellaag en 
hierboven op wederom den uitgehaalden koek. Bak nu alles 
samen op in een matig verwarmden oven of in een penggo­
ringan met onder en boven zacht vuur, tot de koek er licht­
bruin uitziet en gaar la. 

1097 Nonnenbrood 
Achttien lepela bloem van meel, 16 lepels witte suiker, 114 
ons boter, '>il ons gestampte zoete amandelen, 'Is flesch melk 
een otukje vanille (of voor variatie in amaak geraspte citroen'. 
oehil). 

Vervolgens: 3 lepela gesmolten boter, waarin men 5 eierdooi­
ers, roert, bet geslagen wit der 5 eieren, vruchtensaus. 

~ de ingrediënten roert men, op een zacht vuurtje, tot een 
: beslag. D":" .roert men hierdoor de boter met dooiers en 

11111.:,::~ eiwit Dit bes!~ doet. men in een met boter he­
het dan orm,. laat het één uur ID den oven bakken, stort 

warm u1tden vorm op een schaal en laat het ronddie­
nen met de vruchtenseus apart er bij 
Voor de vruchtense k ' · 
bruikt. us an b.v. ook grenadine worden ge-

1098 Nougot of Nog1 1 
Drie ons •uiker, 2 ons &m&lldele . 
roek-Dipla. n, ruun 'f.i lepel boter, l dje-

De lll!laDde!en doet men even . k k 
ze fijn. Dzarna kookt men de m. o end water, pelt ze en hakt 
pq, tot ze - dikke bruine suiker met de boter in een ilzeren 
&eliakte &mandelen aevoegd •troop Wordt. Hierbij worden de 

en roert men alles BBmen om, on-
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~laats van karweizaad, 1 ons krenten, 1 ona . 
mgemaakte roode vruchtjes, b.v. kiemklp. rozijnen en 1 ona 

Het maken van het beslag en het bakken is als 
cake (No. 1117) ; men kan het beslag den vorm van de Seecl. 
geven. van - brood 

1106 Pannekoeken 

Een pond bloem, 6 eieren, 1% flesch melk, boter, gist, zout. 

De eierdooiers worden goed geklopt, vervolgens met het meel 
vermengd en met melk aangeroerd. Daarna doet men er het 
geklopte eiwit en de gist door. Men bakt dit beslag, nadat 
men het een half uurtje heeft laten rijzen, in een pannekoek• 
pan, met heete boter. 
Men kan, desverkiezende, deze pannekoeken vullen met ham, 
fijngesneden gehakt, stukjes gebraden spek of gelei, enz. 

1107 Paul Krüger-koek 
Een half pond suiker, 1 ons boter, 'h pond gestampte bezchuit, 
'h pond meel, 4 eieren, ingelegde vruchten of manisans, oranje­
glazuur. 

De eieren worden met de suiker geklopt, waarna men er de 
boter en het meel bijvoegt, daarna de beschuitkruim. Wanneer 
men dit goed tot een deeg heeft gekneed, rolt men dit uit, 
snijdt er een rond geheel uit, zoo groot als een bord en maakt 
van het verdere deeg een opstaanden rand er omheen. Daarna 
bakt men dezen vorm, op een met boter bestreken gebaksplaat, 
lichtbruin, in den oven. Is de koek gaar, dan vult men hem met 
de ingelegde vruchten en maakt hierover van het restant deeg 
kruiselingsche reepen. Dit gebak doet men vervolgens nog eens 
in den oven en haalt het er uit als de reepen gaar zijn. lllen 
glaceert den koek met oranje- of citroen-glazuur. 

1108 Parljzer wafelen 
Twee en een half kopje melk, 1% pond meel, 2 geklutste eieren. 
'N, pond boter, fijne kaneel en poedersuiker, een weinig zout. 

Het meel en de boter worden ter doge aamengekneed; daarna 
roert men er de geklutste eieren door, vermengt dit goed, roert 
er nu zachtjes zooveel melk blj, dat men het deeg tot balletjes 

370 



De dooiero worden met de auiker een kwart uur lang geklopt, 
daam8 doet men er de llChil en het sap van de djeroek-nipill 
bij, vervolgena het stijfgeklopte eiwit. Dit wordt nu luchtig 
door elkander geklopt. 
Deze maaaa bakt men in een vuurvasten met boter bestreken 
schotel, gedurende een half uur, in een taartenpan, met onder 
en boven wur. Als men de omelette er uit wil halen heeft men 
bij voorbaat voor een heet gemaakte deksel geaorgd, waar­
mede de BChotel overdekt wordt, daar anders de omelette, bij 
den minsten tocht neerslaat. 
Deae omelette kan verder gebruikt worden met confituren, dan­
wel met rhum. 

1103 Omeletle soufflée Il 
Zea eieren, 1h stokje vanille, 11h om suiker, 1 eetlepel maizena 
of 8 fijngestampte bitterkoekjes, boter. 

Het biDDenate van bet stokje vanille wordt uitgehaald en met 
de auiker, de ma&.ena en vijf eierdooiera goed door elkaar ge­
klopt. Daarna roert men er nog het heele ei en het tot achulm 
geklopte wit der vijf overige eieren bij. Men smelt nu een paar 
lepels boter in een omeiette pan, doet er het beslag in en bakt 
het in een warmen oven. Als de omelette van boven lichtbruin 
wordt, haalt men ze er uit en zet ze weer op het vuur, vouwt 
ze dubbel en stort ze op een schotel. Men bestrooit ze met poe­
dersuiker en dient ze mo voor. 

1104 Onlbijtkoek 
Een kwart pond meel, 2 one geraapte javaansche suiker, 'f• 
theelepel f"\jngeetampte kaneel, 1 theelepel geraepte notemua­
kaat, evenveel kruidnagelgruia, de geraepte llChil van 11' dje­
roek-Dipill, % theelepel f"tjne peper, eeDige snippers en fijne 
sukade, ala--olie, zout, 6 eieren. 

De dooiers klutst men, met de auiker, voegt er daarna het ge­
klopte eiwit bij, met het meel en roert vervolgens de specerijen 
er door. Wanneer dit beslag gereed is, bestrijkt men een vorm 
met ala..olie en 1tort dit nu in den vorm. Men bakt ze eent met 
een welnig vuur boven en veel vuur onder, gedurende %, uur. 

1105 Po;n d' ltolöe 
De beatanddee1e:n alii van de Seedcalre (No. 1117) maar in 



eierdooiers door en de 3 lepels fijne b 
lepel, tot de suiker la opgelost, en dan =· lepeJ Voor 
bloem er door roeren, maar zóó dat h t niet hand ook de 
heele beslag roert men verder lepel :oor 1e!ontert. 't Ge-
25 gram fijne broodsuiker en de geraapte ei~ met de 
Bak het dan in vooruit met ala-olie ingewreven vo...;, . . 
een heeten oven gaar. Men schudt nog warm de k,,.,k~,.. ':" 
de vormpjes. Je• uit 

1112 Roomhorenljes 

Bladderdeeg, vanill~room be.staande uit: 1\1' ona bi~. 2 le­
pels boter, 2 ons suiker, 3 eieren en 3 eierdooiers, 11' liter ko­
kende melk en % stokje vanille. Water, suiker. 

Men rolt het blsdderdeeg uit ter dikte van 2 guldena (of ieta 
dikker) en snijdt er reepen uit van 3 cm breed en 15 cm lang. 
Nu neemt men blikken peperhuizen (roomhorenvormen) als 
van de kwée-tjeràràt en rolt, si slingerend, de reepen deeg om 
de vormen. 
Bestrijk dese met water, bestrooi se met suiker en bak re in 
den heeten oven lichtbruin. 
Daarna schuift men de horens nog warm van de vormen af 
en wit ze, als se zijn koud geworden, met den vanilleroom. 
N. B. Deze room wordt banketbakkersroom gen~d. 

1113 Roomstruil 
Pannekoekjesbealag van % liter melk, 4 eieren, l '4 ona bi~. 
% ons suiker en wat vanille, boter. 

Men bakt hiervan 4 groote pannekoeken, 2 pannek,,._ken bakt 
men slechts aan één kant lichtbruin. Leg de le pannekoek 
op een met boter bestreken verwarmenden schasl en doe dan 
de 2e en de 3e gebakken pannekoek, met de zachte kant op 
de le pannekoek. De bovenste koek, dus de 4e wordt met P'_'"" 
der suiker bestrooid. Als dese struif voorgediend wordt snijdt 
men dese koek sis taart in punten. Warm voordienen. 

1114 Rijslebrood . 
Twee kopjes koude gekookte rijst, 1 kopje melk, 2 eierdooier&, 
het geslagen wit ervan, 1 lepel auiker, 1 lepel geamol~ ho.te;; 
1 theelepel sout. 1 kopje meel, 2 theelepels gist (zie "gist 
blzd. 319). 
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ken ter grootte van een klein kippenei. De balletjes 
:.:.::;,, U: droOg meel, daarna rolt men ze ~et de dee~I 
tot kleine ovalen van een cent dikte en maakt hierVaD eemgen 
bij elkander, die men met acht of tien tegelijk op een breed 
wafelijzer doet en ze aan beide kanten boven een arèngvuur 
licht bruin bakt. Zijn ze gaar, dan trekt men ze van bet wafel· 
ijzer af en etrooit er BUlker met kaneel over. Dit gebak werd 
vroeger op de kermioeen in Europa als een goedkoope versna­
pering voor kinderen, overal verkocht. 

1109 Poffertjes zonder gist 
Een kopje meel, evenveel melk, 4 eieren, een lepel vol gesmol· 
ten boter, 1 wijnglaaeje cognac, boter, zout, 1 glas ajer 
blanda. 

De eierdooiers worden stevig geklopt, waarna men er het meel 
met de melk, de gesmolten boter, het zout, de ajer blanda, den 
cognac en de tot schuim geslsgen eiwitten door roert. Dit be­
slag wordt in een met flink boter bestreken en goed boeten pof· 
fertjespan gebakken. Men bakt de poffertjes onmiddellijk, na­
dat men bet deeg bereid heeft. 

1110 Portugeescho broodschotel 
Stukjes of sneed.jes brood, tomaten-saus, droog gekookte rijst, 
schijfjes gehakt, boter. 

In een vuurvasten schaal doet men wat boter en rangschikt 
hierin reepjes geroosterd brood. Men vermengt wat droog ge­
kookte rijst met tomatenaaus en belegt hiermede de stukjes 
geroosterd brood. Hierop doet men nu een paar schijfjes koud 
gehakt (op elk stukje brood een schijfje gehakt of meer) en 
daarover nog wat tomatensaus met rijst vermengd en over­
strooit het geheel met beschuitkruim. Bak dit in den oven en 
zet bet flink beet en van boven lichtbruin gebakken op tafel. 

1111 Romèinsche koekjes 
6 Eieren, wit en geel apart geklopt, 2 lepels fijne broodeulker, 
10 à 12 gram bloem, nog eens 2 à 3 lepels fijne broodBUlker, 
'h geraapte citroenschil, olie en nog 25 gram broodsuiker. 

Aldoor kloppende voegt men blj het eiwit de 2 lepels fijne 
broodsuiker, daarna doet men er weer . aldoor ldoppendo de 
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Met de rechterhand knijpt men nu ID den 
schuim uit het tuitje komt. zak, W8Udoor bet 
Men plaatst de figuurtje• op ouwel of 1 " 
en hakt ze in een niet te warmen oven. PIP er (schl'!Jlllpapier) 

1117 Seedcake (Engelsch) 

F.en half pond bloem, % pond boter % pond llllike ' 
lepels karweizaad (of anijBZaad, a.W:), 4 eieren. r, D paar 

De eieren goed klutsen met de suiker, dan de boter hier door­
heen klutsen, daarna het meel met het karweizaad er goed 
doorheen mengen en kneden. Een springvorm wordt nu met 
boter besmeerd en met beschuitkruim of paneermeel heatrooid 
en daarin het beslag gedaan, Daarboven weer hescbuitkruim. 
In een matigen oven bakken, tot het van boven er lichtbruin 
uitziet. 

1118 Spikkelan (of Sintnicolaas gebak) 
Negen ons bloem, 7 ons bruine suiker, 6% ons boter, potasch 
ter grootte van een duivenei (ammonium bicarbonum), 1 thee­
lepel kruidnagelgruis, een dito fijne notemuskaat, 11' theelepel 
fijne kaneel, % theelepel citroen-olie, % theelepel zout, boter. 

Boter met de suiker en de potaach vermengen. Dan het meel 
hier doorheen kneden. Is dit goed gekneed, dan doet men er de 
citroen-olie met de specerijen door. Dit deeg wordt oenige kee­
ren qp de plank uitgerold en weer samengevouwen; daarna 
wordt het, voor 't laatst, uitgerold ter halve vingerdikte en 
snijdt men er figuren van, of men gebruikt de Sintnicolaas­
plank, waarin figuren zijn uitgehold. 
Tegenwoordig heeft men bij de bakkers Sintnicolaaagebak· 
rolmachines, waarmede men duizenden koekjes (figuren) in 
't uur rolt. (Voor de plank, zie aanhangsel). 
Deze figuren worden op een met boter bestreken plaat gedaan 
en met onder en boven vuur gebakken, tot ze gaar en bard 
zijn. 

1119 Simple-cake 
Een pond bloem, 11' pond boter, 11' pond suiker, 11' pond schoon· 
gewa.uchen krenten, 3 geklutste eieren, l theelepel fijne psls. 
(naar verkiezing l à 2 lepels fijngehakte sukade), 2 tbeelepeis 
gist of legèn, melk, (water). 
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De twee kopje• rijst aeeft men fijn, roert er geamolten boter 
door klopt de eierdooiers, een voor een, en mengt :r.e door de 
"st.' Dit rijstbeslag roert men nu verder met de melk, 't zout 

: de auiker aan, doet er, 't l&atat, het gealagen eiwit en de 
gist door en laat dit dan samen een half uur rijzen. 
Men bakt dit in den heeten oven alo brood, in een goed met 
boter bestreken tulband· of broodvorm, dien men voor % vult. 

1115 Rijstpannol<oekjes 
Twee kopjes rijst, 6 kopjes melk, 1 stukje boter (dua een lepel), 
1 kopje gewaaschen rozijnen, 5 eierdooiers, 2 geatampte be­
schuit.en, 3 à 4 lepels suiker, het geklopte eiwit. Boter, suiker, 
kaneel. 

De rijst koken in de melk, met de boter en rozijnen. Is de rijst 
gaar, aû.etten, bekoelen en daarna beslag maken met de 
eieren, beschuitkru.im en suiker. In boter de pannekoekjes 
lichtbruin bakken. 
Voordienen met boter, auiker en kaneel. 

1116 Schuimpjes 
Zei tot acht eiwitten, 1 pond witte suiker, 1 stokje vanille, rose 
kleursel, chocoladepoeder, spuit, dre........Jt. 

De suiker wordt met de vanille geamolten, gekookt tot op 
dezelfde hoogte alo borstplaat (4e graad). Onder gedurig slaan 
laat men de gek!>Okte suiker in het eiwit loopen. 
la al de suiker door het eiwit geBlagen, dan verdeelt men 
dit in drieën, h.v.b. in diepe borden in 3 gelijke deelen. Het 
eene gedeelte laat men wit, het 2e gedeelte kleurt men rooe 
en het 3e gedeelte kleurt men met de poederchocolade (naar 
smaak) bn&tn. Nu neemt men een "dresseerzakje", steekt er 
een spuitje in en spuit nu allerlei figuren. 
Om zoo'n dreBSeerZakje te maken neemt men een lapje flanel 
van ± 35 cm in 't vierkant en maakt hiervan een zakje in den 
vorm van een peperhuia, met een rond gaatje aan de punt. Men 
luijgt dan een achuinen aak zonder punt. Het gaatje aan den 
onderkant moet juist aoo groot zijn, dat het spuitje er alechta 
halverwege uitkomt. (Het spuitje heeft ook den vorm van een 
peperhuia met groot gat - ie van blik of nikkel gemaakt). 
De zak wordt goed half gevuld met het achuim en van boven 
dichtgemepen of gebonden en met de linkerhand vastgehouden. 
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door, terwijl men het dan nog eenlgen tijd doo 
volgens kneedt. Men rolt daarna dit deeg op =~ en ~ 
maakt er kleine langwerpig-vierkante koekjes van e! ".:'!t wt, 
op een met boter bestreken papier In een matig__ ze 
P= --~~ 

1123 Tipsy cake 1 

Een ~opje fijne bloem, 12 eieren, 1 % kopje witte suiker, bitter­
koe~;ies (1% ona), 6 lepels kirsch of curaçao, gelei, boter, zout, 
vanille-vla, vruchten op brandewijn. 

De eierdooiers en de eiwitten worden afzonderlijk geklopt; 
daarna wordt de bloem met de geklopte dooiers vermengd, 
en vervolgens het geslagen eiwit hier doorgeroerd. Nu wordt 
een schotel of een springvorm met boter bestreken en met 
beschuitkruim bestrooid en hierin de helft van het beslag ge· 
daan, dat men even in den oven lichtbruin laat bakken. Is dit 
gerezen, dan wordt de vorm uitgehaald en over het gebak de 
bitterkoekjes, die in kirsch geweekt zijn, gerangeerd. Hierop 
een laagje gelei gestreken en daarna het restant beslag, waarna 
de vorm weer in den oven gaat en men alles gaar laat bakken. 
Daarna haalt men het gebak voorzichtig uit den springvorm. 
Men presenteert er vanille-vla bij, zoomede vruchten op bran· 
dewijn, die men om het gebak schikt. 

1124 Tipsy cake Il 
Twaalf colombijntjes, 8 eieren, 1 flesch melk, 1 glaasje rhum, 
1 glas maraaquino, suiker naar smaak, 1 wijnglas madeira, 
boter, frambozengelei. 

De colombijntjea worden over de lengte middendoor geaneden 
en de helften met gelei bestreken. Daarna gaan zij in een met 
boter bestreken vuurvaaten schotel. De dooiers worden geklopt, 
suiker en vanille er bij gevoegd; de melk gekookt en hier lang· 
zaam de dooiers door geroerd. Deze vla giet men over de colom· 
bijntjes, voegt er de rhum., marasquino en madeira bij en bedekt 
daarna dit geheel met het geslagen eiwit. Men bakt dit, gedu· 
rende een kwartier, in een matig verwarmden oven. 

1125 Th•bankel " 
Het beslag van bitterkoekjes, (keukenkleurael) karDIQD of cho-
colade. 
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van alles, evenala bij de Seed-cake, een bealag maken, laten 
rijzen en ook al• dien koek bakken. Het deeg moet met melk 
(water) worden aangemaakt. Overigens als recept No. 1117. 

1120 Sollerino 
Twaalf groote ronde Verkade beschuiten, kokende melk, 'n paar 
lepela boter, 'h ons gestampte zoete amandelen, 10 geklopte 
eierdooiers, 1 kopje geweekte rozijnen, het geklopte wit van 5 
eieren, bessen- of frambozengelei - nog eens het geslagen wit 
der andere 5 eieren, waardoor men 'n paar lepels poedersuiker 
beeft geklopt, suiker en citroensap. 

De beschuiten worden in de kokende melk geweekt en nog 
warm met de boter fijngeroerd. Daarna doet men er de aman­
delen, eierdooiers, rozijnen, suiker en citroensap en 5 geklopte 
eiwitten door. Alles bij elkaar roeren en in een met boter be­
streken schaal doen en ± 1 uur in den oven bakken. Als het 
gaar ia (lichtbruin van kleur) de schaal uit den oven nemen, 
den inhoud laten bekoelen en dezen met een goede laag bessen­
of frambozengelei beatrijken, die men weder bedekt met het 
eiwit dat met suiker is geklopL 
Dan laat men dit nog even in den oven opstijven. 

1121 Sponskoekjes 
Zes eieren, 112 pond suiker en 1 citroen, benevens vruchtensui­
ker (zie recept No. 1003), esmolten boter. 

De eieren klutst men wit in een kom met de suiker en de vruch­
tensuiker. Dan doet men de kom au bain Marie roert aanhou­
dend, tot de inhoud warm is. Dan haalt men de kom er uit en 
roert door, tot de inhoud koud en dik ia geworden. 
Nu bestrijkt men blikken vormpjes met gesmolten boter en 
poadersuiker, doet in elk vormpje een hoeveelheid bealag, hier­
over weer wat suikerpoeder en ba.kt de boekjes in een matig 
verwarmden oven. 

1122 Sultanes 
Twee ons suiker, 1 ons meel, 9 eieren, geraspte djeroek-nip• 
achil, boter. 

°4: negen eieren klutst men in een groote kom, roert er de 
awkar, vervolgena het meel, daarna de geraapte djeroek-schil 
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bakt dit in een matig verwannden oven tot het . 
boven bruin ziet. ' gaar 18 eo van 

1129 V anille-beisers 

Een pond droge witte poedersuiker, 6 eiwitten tot sneeu 
klopt, een atokje fijngestampte vanille. w ge. 

De sneeuw wordt met de suiker en de vanille stijf opges! • 

da.ama doet men dit beslag in een peperhuis van sterk .;.~' 
waaruit men van onderen bij kleine hoeveelheden koekjes~~: 
perst op een vel wit papier. Men droogt en bakt deze koekjes 
in een matig warmen oven. 
Op dezelfde wijze kan men chocolade-baisers maken, door, in­
plaats van vanille, poederchocolade te nemen. 

1130 Vier (eiergebak) 
4 Eieren, het wit tot schuim geklopt, 4 lepels boter, 4 lepela 
bloem, 4 lepels suiker, roomvla of gelei. 

Men maakt beslag van de eieren (geel en wit), boter, bloem 
en suiker en maakt er vier struiven of pannekoeken van, de 
eerste 3 alleen 8.fD één zijde gebakken. Op de ongebakken 
zijnde doet men vla of gelei en plaats dan de koekeo op 
elkaar. 
Men dient ze als een soort van taart voor, die in stukken wordt 
gesneden, als een tulband. 

1131 Wafels (geklopte) 
Een half pond boter, 2 ons meel, 'h flesch dikke geslagen zure 
room, 12 eierdooiers, suiker en kaneel, spek. 

De boter klopt men tot scbuim en klopt hier vervolgens, een 
voor een, de eierdooiers door. Daarna roert men er voorzichtig 
bet meel door. Nu wordt bet wit der eieren tot sneeuw geklopt 
en hierdoor de zure room geroerd. Dit wordt met bet meel· 
beslag vermengd. Het wafelijzer maakt men daarna beet, be­
strijkt de binnenzijden met spek en vult bet ijzer, halfvol, met 
beslag. Men bakt ze, boven areng, aan beide zijden geel en 
bestrooit ze, nog warm, met suiker en kaneel. 

1132 Wafels (gerezen) 
Een half pond boter, 2 lepela legèn of giet, 1 pond fljngeetampte 
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Men bevochtigt de gebakplaat, legt hierop een met boter be­
streken vel wit papier en giet, met een lepel, hoopjes of figuur­
tjes van het beslag op het papier. De figuurtjes worden met 
suiker bestrooid. Wil men de figuurtjes gekleurd hebben, dan 
doet men vooraf oenig gewenscht kleursel in het beslag. 
:Men bakt ze in een middelmatig verwarmden oven. 

1126 Theebroodjes 
Drie ons meel, ruim 1h ons auiker, 1% ons boter, 14 eierdooien, 
1 glaasje rbum, een weinig zout, wit papier of ouwel. 

Alle ingrediënten worden bij elkander tot een deeg gekneed, 
dsarn& uitgerold, met een glas er kleine koekjes of broodjes 
uit gestoken en deze met geslagen geel van eieren bestreken. 
Men bakt ze in een matig verwarmden oven. 

1127 Theer•ndjes 
Anderhslf pond meel, % pond honig, % pond fijne suiker, 4 
theelepela kruidnagelgruis, evenveel fijne kaneel, 2 theelepels 
fijngestampte foelie, 1 kopje zéér fijngesneden snippers en BU• 
kade, % theelepel zout, boter. 

Alle beatanddeelen worden met elkander vermengd, (een wel· 
nig fijne sukade apart gehouden) en tot een deeg gekneed, Hiel' 
van BDijdt men langwerpig-vierkante koekjes, van een vinger­
dikte en bakt ze op een met boter beatreken en met meel be­
strooid bakblik, in een matig verwarmden oven, lichtbruin. 

1128 Tulb.nd 
Vier ons bloem, 2 ODB krenten, 1112 ons rozijnen, 1h ons sukadP., 
3 eieren, 2% kopje melk, zout, boter en een kopje gesmolten 
boter, 1 kopje legèn, 1 geraapte djeroek-Dipia-achil, 1 theelepel 
fijne kaneel, euiker, beachuitkruim. 

De eieren worden, met zout, geklopt, daarna de bloem en de 
melk er door geroerd. Dit wordt flink beslagen en, onder aan· 
houdend roeren, de geomolten boter, kaneel, sukade, rozijnen, 
krenten, djeroek-schil, de legèn en de suiker (naar smaak) er 
door gemengd. la dit alles goed door elkander gedaan, dan laat 
men het een half uur rijzen. 
Nu wordt een tulbuulvorm met boter bestreken en met be­
schuitkrulm bestrooid, en hierin het gerezen deeg gedaan. Men 
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1136 W.i.ls (rijst) 

Een half pond gebroeide rijst, 1 fleach melk, 1 pond meel , 
pond gesmolten boter, een paar lepels legèn 5 . • % 
weinig wut, melk, kaneel, suiker. ' eieren, een 

De gebroeide rijst wordt met de melk tot een dikke b " 
kookt; "daarna doe~. men er het meel, de boter, de legèn : ::; 
zout by, als de bru half koud ia. De eieren worden geld lat 
met wat melk aangeroerd en door bet bealag gemengd. ~ ' 
laat dit bealag eenigen tijd rijzen en bakt de wafels overigen n 
als hiervoren is aangegeven, 8 

1137 Weihnachtstollen (Duitsch) 
Een en '4 pond tarwebloem, 'h pond boter, 1'4 ons suiker, 
'h ona gestampte amandelen, 'h pond aultana-rozijnen, 1 '4 ons 
krenten, 2 eieren, een paar lepels legèn, rhum, melk, notemUB­
kaat, 'h flescb melk, 'h ons vruchtensuiker (zie recept 
No. 1003), 1 theelepel kardemom, zout. 

llen maakt een bealag van de bloem, de boter, de suiker, de 
vruchtensuiker, de amandelen, rozijnen, krenten, een weinigje 
zout, een halve geraspte notemuakaat, een balf kopje rbum, 
de legèn en de eieren; (naar verkiezing, de kardemom er nog 
bij). Dit bealag laat men gedurende een kwartier rijzen. Daarna 
rolt men het deeg uit en maakt er een rond geheel van dat men 
dubbel slaat. Men bestrijkt dit deeg met gealagen geel van ei, 
dat met wat suiker en water is aangelengd. Bak dit deeg op 
een gebakplaat, in den niet te boeten oven (± een uur) gaar. 
Als de stollen klaar zijn bestrijkt men ze met gesmolten boter 
en strooit er suiker over. 

1138 Wellington gebak 
Het wit van 4 eieren, 'h pond suiker, een weinig water, 'h JIOl1d 
gestampte amandelen, een weinig gesnipperde en geroosterde 
amandelen. 

De vier eiwitten worden tot sneeuw gea1agen; de suiker met 
water à la petit• plume gekookt (No. 1002). Nu giet men deze 
suiker vlug door het eiwit en roert alles goed om. Daarna 
verwarmt men de gestampte amandelen en roert er de belft 
van het met auiker palagen eiwit door. Is dit goed geroerd, 
dan doet men er de andere helft bij. Men roert dit vervolgens, 



witte lllliker, % fleach lauwe melk, 3% ona meel, 8 eieren, fijne 
kaneel, notemuakaat en suiker. 

De boter, Jegh, IUiker en melk wordee langzaam met bet meel 
tot beslag geroerd; de acht eieren klopt men flink en mengt 
"door bet bealag; laat dit nu een weinig rijzen, bak bet daarna 
als htervoren en dien ze, nog warm, op, met fijne kaneel, note­
muakaat en suiker -rooid. 

1133 Wafels (kaneel) 
Een half pond boter, tot acbuim geroerd, 6 eieren, % pond fijne 
witte auiker, 30 gram fijne kaneel, 3% ona f"tjngezift meel. 

Jlen klopt de boter met de ... eieren, tot allea wit la; daarna 
wordt er het kaneel en de lljDe auiker door geroerd, vervolgens 
het meel er langzaam bijgedaan en verder de wafels als hier­
boven gebakken. 

1134 Wofek (chocolade) 
Een kopje meel, 'W. kopje boter, 1 kopje auiker, 2 l 3 lepela 
ehoeoladepoeder, 1 lepel fijngeatampte vanille, boter, zout, 
ala-olle. 

De boter slaat men wit, werkt er de auiker door, daarna de 
chocolade, de vanille en bet meel; dit wordt tot een goed beslag 
verwerkt; bak er daarna, als hierboven, wafela van, of wel, 
men kan er pannekoekjeo van bakken, al naar verkiezing. Als 
men er pannekoekjes vaa bakt, stapelt men ze op elkandeJ' 
en -.ooit ze met lllliker. 

1135 Wofels (amondel) 
Een half pond gepelde zoete amandelen, 6 eieren, bijna 1 % 011B 

auiker, 1 kopje geemolten lllliker, 1 kopje geemolten boter, 1 
kopje fijngeatampte beecbult, lauwe melk. 

De amandelen worden fijngeatam.pt met de eieren, die eerst 
geklopt zijn, aangemaakt, daarna de llllilrer er bij gedaan en 
dit goed door elkaader geroerd. Daarna doet men er de ge­
smolten ll1liker en de geemolten boter met de beecbuitlaulm 
door. Dit wordt verder met de lauwe melk tot een beslag 
geroerd, dat voor de hewvking met bet wafelijoer pacblkt IL 
Overlgeu dezelfde hewvklng als blervoren. 
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ZOUTE GEBAKKEN 

1142 A•rdappelbolletjes bij 1.1lade 
Twaalf aardllppelen, 1 kopje melk, 2 eieren peper 
notemusklUlt mar smaak, beschuitkruim hee' te si enlie zout, 
boter. ' a-o met 

De aardappelen worden geschild en met water en zout gekookt. 
Het water wordt dmama afgegoten; van de aardappelen · 
gemaakt en de specerijen er doorheen gevoegd, daarna de= 
en de eieren. Dit wordt alles goed door elkander gekneed 
waarna men er bolletjes van vormt, die in beschuitkruim ge: 
wenteld en in heete sla-olie met boter bruin gebakken worden. 

1143 Geroosterd brood met tomaten 
Eenige rijpe tomaten, % lepel bloem, 1 lepel boter, 'h theelepel 
zout, 'h theelepel cayenne-peper, dunne sneedjes geroosterd 
brood. 

De tomaten worden in stukken gesneden, vervolgens met een 
paar lepels water, gedurende een half uur gesmoord. Durna 
kneedt men de bloem met de boter, roert dit door de tomaten, 
met bijvoeging van het zout en de cayennepeper. Laat dit aa­
men stoven tot het dik wordt. Deze dikke brij smeert men op 
de geroosterde aneedjes brood. Moet warm worden voorge­
diend. 

1144 Sandwiches van kus 
F.enlge aneedjes oudbakken brood liefst casinobrood, en BDijdt 
hiervan de korstjes af. Plakjes oude zoete kaas en pJskjeB 
ham, boter. 

Van de 1111eedjea brood maakt men kleine vierkante 1111eedjes 
die men eerst met boter besmeert, en legt dan op elk aneedje 
een plBkje oude kaas. Verdeel de te maken sneedjes in tweeën 
en doe op de eene helft ham en op de andere helft kaas. Leg 
2 meedjes (ham en kaas) op elkaar, druk ze wat aan en bak 
ze aan weel'llZ\jden, met boter in de koekepan mooi bruin en 
kn.ppend. Pas met het keeren op, dmt de sneedjes niet vsn 
elkaar achuiven, keer ze bij voorkeur met een modet of panne­
koekamea en een vork om. Ze moeten zeer heet worden voor­
gediend op een verwarmden schotel. 
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op bet vuur, zoolang aan, tot bet een stijve massa wordt. Van 
deze muaa maakt men langwerpig-vierkante figuren, die met 
de geroosterde amandelen bestrooid worden. Deze worden ver­
der op een ijzeren plaat gebakken, die eerst met boter bestre­
ken en da.ama met meel bestoven is. Men bakt ze in een matig 
verwarmden oven. 

1139 Wenllkee!Jes 
Twaalf sneedjea oud brood, % flesch melk, 1 à 2 eieren, 4\~ 
lepel ouiker, 3 à 4 lepels boter, 1 theelepel kaneel of een stukje 
vanille, een weinigje zout, boter. 

De eieren klopt men met de suiker en de kaneel, lengt dit daar­
na met de melk aan en overgiet met dit mengsel de met boter 
beameerde sneedjes brood. Laat er het brood eenigen tijd in 
weeken, maar niet zoo lang, dat de sneedjes uit elkander vallen. 
Men bnadt ze vervolgens, in een pannekoekspan, met heete 
boter of olie lichtbruin. 
Rangeert de gebakjes eindelijk op een schaal en presenteert 
er ouiker en kaneel bij. 

1140 Wijnbeslag (voor b;jgebakjes) 
F.en kopje wijn, 3 lepels boter, 35 gram suiker C2'h eetlepel), 
1 ons meel, het geklopte wit van 4 eieren. 

Wijn, bot.er en suiker worden samen geroerd, in een pannetje 
gedaan en heet gemaakt. Dan laten bekoelen en er, al roerende, 
het meel doorvoegen en daarna het geklopte eiwit. Hetgeen 
men bakken wil, bestrijkt men dan met dit beslag en bakt het 
dan In kokende boter of reuzel. 

1141 Z.ndkoekan 

F.en pond boter, 4 ona ouiker, 10 eieren, 8 gram hertshoornzout, 
1 lepel geotampte foelie en geraapte djeroek-schil, 6 ona meel, 
lluikerglazuur. 

De boter wordt tot schuim geroerd; de eieren met de suiker 
door de boter geklopt; daarna wordt verder het hertahoornzout, 
de foelie, de geraapte schil en het meel doorgeroerd. 
~rna bakt men dit beslag in met boter bestreken vormpj", 
"': een goed vetwarmden oven, gaar. Wanneer de koeken koud 
zijn 8"WOrden, bestrijkt men ae met ouikerglaauur. 
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Bereiding als hiervoor; nadat men dit tot 
k~eed laat men 't even rustig staan. Das.:':... deeg ~ P. 
uit, en maakt er bollen of stengels van d 1 lt men t eveu 
bakplaat wordt dan met wat meel best.:Oo:'~· krakeliDgen, De 
bollen, stengels of krakelingen en bestrijkt ri:.,erop legt men de 
met het geklutste ei. In den oven lichtbruin b:i,~e!:°'en ~t 
goed gesloten atopfleseb lang bewaard worden. · Kan ID 

TAARTEN 

1149 Aardappehaart 
Een pond gekookte fijngewreven aardappelen, 10 eieren """"' 
van geel en wit elk afzonderlijk geklutst, 'h ons fijngestampte 
~delen, 2 à 3 lepels boter, 1 ons poeden;uiker, 't sap van 
1 citroen, 1 gram bruispoeder. 

Men maakt van alles een beslag: eerst dooiers met eieren roe­
ren, dan er bijdoen: amandelen, aardappelen, bruispoeder en 
't stijfgeklopte eiwit en 2 lepels boter. Dit beslag in een met IJo. 
ter beameerden springvorm doen en in den heeten oven bakken. 

1150 Amandelteart 1 
Een kwart pond gepelde gestampte amandelen, 'h pond witte 
suiker, 2 ons bloem, 1 theelepel dubbelkoolzure soda, 'h ge­
raspte djeroek-nipis schil, een weinig zout, 8 eieren, '4 pond 
boter. 

De boter wordt wit geroerd, de eierdooiers voegt men, een 
voor een, al roerende, bij de boter, daarna de suiker, vervolgena 
de bloem, het zout, de soda, de geraspte schil en de gestampte 
amandelen; het laatst wordt er het geklopte eiwit door ge­
mengd. Is dit allee goed door elkander gewerkt, dan doet men 
dit beslag in een met boter bestreken springvorm en bakt het, 
gedurende een uur, in een matig verwarmden oven. Nog warm, 
doet men het op een tasrtensebaal. 

1151 Amandelturt Il 
Pastei-korst (No. 9911), 8 eieren, l'h ons gepelde gestampte 
amandelen, evenveel suiker, 2 leJ)e]a ~. boter. 

Van het pastei-korst-deeg maakt men een rondte met opstaan­
den rand, van 3 à 4 cm hoog en beameert het binnenste met 
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1145 S.ucQHbroodjes hakt. bcàl' Feullletée-deeg (recept No. 991 l, 1 pond vartenaP • 

geeJagell eierdooier"-

:Men rolt bet deeg, ter dikt• van ~ cm uit en maakt er -
groot vierkant van. Het ~ vermeqt m•n met -
ei een theelepel zout. peper. notemuskaat en truidnagelgrllla. 
- bet aan met een à twee sneedjes in ,...ter geweekt 
brood. Roer dit goed door elkaar en maakt er worstjes van. 
ter dikte van een vinger en ongeveer RS cm lang. Leg er een 
tjj van op bet deeg, met tusscbemUimten van t cm. 
Beatrijk bet deeg, rondom ieder wontje, met -ter. snijd bet 
iD 't vierkant af en vouw het om, zoodat de worstjes er in 
besloten zijn. Druk, rondom de wontjea, het deeg tegen elkan· 
der, beotrijk ze met ·geslagen eierdooiers en bak .., met onder 
en boven wur, of iD een beeten oven, op een ~t. ge­
durende 20 minuten, gaar. 

1146 Zoute bollen, kr1Wngen on stengels 1 
Een pond meel, 'h pond pomolten boter, 1 ejerdooier, 'h glas 
water, 1 glaaaje Jllldeira, zout naar smaak. 

In bet meel maakt men een kuiltje, doet hierin het geel van 
't ei, kneedt dit met het -ter goed dooreen en doet er de 
gesmolten boter, de Jllldeira en goed 10Ut 111&r smaak hij. Wan· 
neer dat alles goed dooreen ia gemengd, rolt men het -..g 
tot ~jeo, krakelingen of lange stengels. Deze figuurtjes 
beattjjkt ~ met eigeel en bakt men op een met boter -. 
ken plaat, ID den heeten oven, licht bruin. 

1147 Zoute bollen, lcr1lmllngon en stongo1s 1 
Een .pond bloem, gist. 1 ei, 1 pond _,. 2 '-'• 
weinig melk of water. • - ...... -t. een 

Bereiding . 
beliag ...= :::.. ~~ all bierlioven. llen laat echter bet 
tjee of andere figuu::.~ en kneedt het dlama tot balJe-

1141 Zo• boll • 2 Ona on, kroHlrngen on ....,gok Il 
tarwebloem, 1 ·~--'"-je 

llnllk, 1" "_,_,-r -l'hOIUlboler -~ -,..,.tje cNmetart. • -· lllUI' 
koolzure ooda, 1 pklutot el. l% tlleelepeltje dubbel· 



belChuit- of broodkruim, 'h stokje vanllle 1 l 2 "_..._ 
een welnlr zout. ' -r .... lllelk, 

De acht eieren, waarvan drie met het wit, klopt men 
dooreen, voegt ~r nu langzaam, al roerende, lepel VOOr ~ 
de boter, de swker, de heschultkruim en de vanille bij :1· 
dit all~ goed door elkander en voeg er, langzaam, ~ me? 
en de vijf tot sneeuw geslagen eiwitten hij. Roer nogmaa1a au 
goed dooreen en stort dit alles in een met boter bestreken vu:. 
vaste schaal over. Men iaat deze taart in den penggoringan 
(taartepan) eerst van onderen en dan van boven gaar bakken. 

1154 Beschuiltaarl Il 
Vtjftien tot 20 gestampte beschuiten, 'h pond fijnpotampte 
amandelen, 15 eieren, % pond witte aulker, '4 pond gt11111olten 
boter, een weinig zout, % stokje vanille, heschuitkruim, 
boter. 

De dooiers en het wit worden apart geklutst; daarna de dooieni 
met de suiker geklopt, de amandelen en beschuit er door 
geroerd, vervolgen• de geamolten boter er door gewerkt. Ia dit 
goed vermengd, dan doet men er, 't laatst, het tot aneeuw ge­
klopte wit bij met 't atukje vanille en het zout. Ook dit wordt 
aamen goed door elkander gewerkt. 
Nu bestrlfkt men een tulband- of anderen vorm met boter en 
beschuitkruim, stort hierin het heaiag en bakt het met van 
onderen en boven vuur in de taartepan, danwel in den heeten 
oven. Dit gebak wordt warm uit den vorm op de taartschaal 
gedaan. 

1155 Beschuittaarljn 
Dezelfde ingredii!n.ten ala hierboven. 

Als in No. ll.M, doch nu neemt men kleine vormpje&, die ook 
inwendig met boter en heschultkruim zijn beameerd. Zijn de 
gebakjea van boven lichtbruin, dan haalt men " uit den oven 
en stort " warm op een schotel over. 

1156 Broeder bnt . 
F.en brooddeeg van 10 cents, % pond tarwebloem, 20 eieren, 
3 lepela suiker, % pond boter, 1 theekopje melk, -t citroen· 
of rozen-olie, boter en beschultkrulm. 



boter. Van de amandelen, de suiker en de geklopte eierdooiers 
maakt men een deeg, dat gedurende een kwartier goed met 
elkaar vermengd is; daarna roert men er den cognac in, het 
la&l8t de acht tot sneeuw geklopte eiwitten. Deze m&1111a wordt 
in den pastei-korst.vorm gestort, die vooraf in den oven licht· 
bruin gebakken ia. Daarna bakt men de taart, op een met 
boter bestreken gebaksplaat, in den matig verwarmden oven, 
gaar. Beide taarten kan men glaceeren en met gesnipperde 
amandelen versieren. 
Ook zonder pastei-korst kan men deze taart in een springvorm 
bakken, die te voren met boter moet besmeerd zijn. 

1152 Anonostaort 
Een half pond bloem, 'h pond boter, twee ananoaaen, 'h glas 
roode wijn, Y2 glas madeira, suiker naar smaak, een paar kruid· 
nogels, 'h pijpje kaneel, 12 bitterkoekjes of 12 biscuits, 1 
glaasje crême de vanille, 1 lepel marasquino of andere likeur, 
een groote lepel cognac, 4 eiwitten tot sneeuw geslagen, open­
gesneden rozijnen zonder pit, boter. 

Van beide eerstgenoemde ingrediënten maakt men taarten­
deeg (No. 990), waarvan men een rondte met opstaanden rand 
maakt evenals bij No. 1151. De ananassen worden BCb.oonge­
maakt, het hart weggedaan en het vleesch der vruchten in zeer 
kleine stukjes gesneden. Deze stukjes worden met den wijn, de 
madeira, suiker, kruidnagels en de kaneel opgekookt, tot alles 
gelei-achtig is, waarna men dit afzet en koud laat worden. 
De taartenkorst heeft men intusschen lichtbruin gebakken. 
waama men bovengenoemde koude massa er in overstort. 
Nu worden de bitterkoekjes fijngestampt, met de crême de 
vanille, den cognac en de marasquino overgoten en samen 
omgeroerd. Dit mengsel doet men op de SJl8JIU-gelei, en zet 
men verder de taart weer in den oven te bakken. Is de taart 
wat droog geworden, dan baalt men haar uit den oven en 
bestrijkt het bovenoppervlak met het geslagen eiwit, dat men 
met djeroek-aap en wat suiker heeft geklopt. De sneeuw ver­
siert men eindelijk met kruisgewijze geplaatste rozijnen, waarna 
de taart ten Blotte nog even, in den oven, licht geel wordt ge­
bakken. 

1153 Beschulltoort 1 
Acht eieren, 3 eetlepels boter, 1 kopje suiker, llh of 2 kopjes 
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me~ onder en boven vuur, of wel . 
brum bakken. UI een boeten oven, licht. 

1159 Citroentaart 1 
Ach~ eieren, hiervan het eiwit geklutst; 5 fijn 
schwten, het sap van 6 djeroek-nipis, 1 biergl~~ be­
lepels gesmolten boter, suiker en zout naar smaak, ::· t 

De acht ~ierdooiers worden met de suiker (b.v. een k . 
smker) wit geklopt; hierbij roert men de gestampte boe op.ie 
perst er het sap der zea djeroeka in en voegt er, al roer!:' 
de gesmolten boter en den rijnwijn door. ' 
Als dit goed is geschied, doet men er het geslagen eiwit door 
met een weinigje zout en klopt dan nog eena alles goed door 
elkander. 
Men bakt het in een flink met boter bestreken vorm licht· 
bruin, in een matig verwarmden oven. ' 

1160 Cilr<'entaart Il 
Een taartenkorst, vla gemaakt van 4 lepels suiker met water 
aangelengd, 6 eieren, 1 volle lepel bloem, geraspte schil van 
2 citroenen, 't sap van 3 citroenen en '>2 flesch koud water en 
lange roepen deeg voor de later aan te brengen ruitjes versie­
ring bovenop. 

De eieren worden geklutst, met suiker en water vermengd, de 
bloem wordt met water aangelengd en door de eieren heen­
geroerd. Allea goed kloppen. 
Dit bealag au bain Marie op 't vuur zetten. 
Al roerende laten koken, tot het dik wordt, en dan vlug er het 
citroensap en de geraspte schil doorroeren. Laten koud worden. 
Deze vla in de korst storten en bovenop ruitjes vormen van 
de roepen deeg, daarna in den oven bakken. 

1161 Galelle génoise 
Een en een kwart ons meel, ongeveer 2 ons suiker (iets min· 
der), 6 eieren, 2 lepels gesmolten boter, zout naar smaak, l 
lepel orsnjewater, poedersuiker of vla. 

De eieren klutst men met de suiker wit, roert er vervolgens 
het meel In en lengt dit met de gesmolten ~ en het oranje­
water aan. 
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Het deeg kneedt men met het halve pond boter goed door 
elkander, doet hierdoor twee heele eieren en achttien doo~ra, 
beslaat dit goed met de melk en roert er daarna de swker 
en de citroen-olie door. Zes eiwitten slaat men tot meeuw en 
roert dit ook door de massa. Daarna stort men allee in een 
met boter en bescbuitkruim besmeerden vorm, laat dit een 
oogenblik rijzen, tot de massa een paar vingers onder den rand 
van den vorm komt, en bakt het eindelijk in een matig ver­
warmden oven gaar. 

1157 Broodtoerl 
Twaalf eneedjes brood, 6 eieren, 3 lepels suiker, 'h ona 
gewasschen krenten, 'h ons rozijnen, 'h flesch melk, 3 lepels 
rozenwater of een paar druppels rozen-olie, kaneel, boter, 
bescbuitkrWm. 

De eneedjes brood worden aan weerskanten met boter bestre­
ken, daarna laag om laag, met krenten, rozijnen en een weinig 
fijne kaneel in een met boter en beschuitkruim bestreken achaa1 
of basi-kasar gedaan. Men maakt nu een vla van de zes geklopte 
eieren, de suiker, de melk en het rozenwater en giet de7.e vla 
over bet brood in de schaal; over dit alles strooit men nog 
beschuitkruim. met kaneel vermengd en doet er nog een paar 
stukken boter bovenop. 
Men bakt deze taart met onder en boven vuur of in een heeten 
oven gaar. 

1158 Broodlulbend 
F.en groot brood, waarvan men al de korsten afsnijdt, 10 eier­
dooiers en de 10 tot sneeuw geklopte eiwitten, 'h pond droge 
f'tjne witte suiker, 1 theelepeltje fijne kaneel, evenveel fijne 
notemuskaat, een stukje fijngestampte foelie, 1 theelepeltje 
zout, een etukje geraspte djeroek-schil, boter en bescbuit­
krulm. 

Het brood snijdt men in dunne sneedjee, die men roostert en 
daarna fijnstampt. De eierdooiers worden met de suiker wit 
geklopt, hierin al de bovenvermelde apecerijen en het tot 
mieeuw geklopte eiwit gedaan. Daarna roert men bier lang­
zu.m de beschuit.kruim (het gestampte brood) met een half 
kopje pemolten boter door en etort dese maBBB in een met 
boter en beechuitkruim beetreken tulbandvorm over. Laat dit 
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1164 Gevulde zandtaart 
Zes en een half one meel, 2'h one fij 
2 ~ boter, 1 'h one suiker, 4 eieren, e~~ta?npte &lllande!en, 
dooiers, de geraspte schil van een djeroek-:"~ gek!utate eier­
ter, 'h theelepeltje zout, confituren of vla, eiwit='."" bo-

Het meel wordt met de boter dooreen rewerkt 
gestampte amandelen, de suiker en de geraspte 'h ~ de 
vermengd, de vier eieren geklutst en met het BC.' er mede 
deeg gekneed N vonge tot een 

. . u neemt men een deegplank, rolt het dee er 
op wt, maakt van de helft een rondte met hoog opataa!"d 
ran~, bestrijkt dit met gesmolten boter en de geklutste .; 
do01ers, bakt het op een met boter bestreken gebakplaat, · 
den oven, lichtbruin en haalt het gebak, als bet gaar io : 
voorschijn. De andere helft van het deeg wordt op deze~de 
wijze bereid. 
Nadat beide gebakken gaar zijn, vult men het onderote met 
confituren, het bovenste met vla, doet ze op elkander en plaatst 
dit gebak nog even in den oven. Laat ze eindelijk koud worden 
en bestrijk ze aan den buitenrand met eiwitglazuur. 

1165 Génoire 
Iets minder dan 2 ons m.eel, 2 ons suiker en evenveel boter, 
6 eieren, boter, beschuitkruim, eiwitglazuur. 

De suiker en boter worden, in een kom., met elkaar vermengd: 
daarna klutst men er zes eierdooiers door, roert hierin bet meel 
en 't laatst, bet tot schuim geklopte eiwit. Men beomeert ver­
volgene een vuurvaste schaal met boter en beschuitliruim, doet 
hier het beslag in en bakt deze taart in een taartepan met 
onder en boven vuur, of wel in den warmen oven, lichtbruin. 
llle.n laat de taart koud worden en versiert haar met eiwit­
glazuur, door er bovenop figuren op te laten afdruppelen. 

1166 Helenataart 
Drie ons boter, 3 ons bloem, 3 ons suiker, ruim ~ons krenten. 
'>11 ons sultans rozijnen, 1 kopje vol fijngeaneden sukade, 4 
eieren, 1 theelepel fijne kaneel, '>11 theelepel kruidnagelgruill. 
3 lepels suiker, boter, beschuitkruim. 

Men roert de boter wit, en doet er, doorroerende, de geklutote 
eieren in, hierna de suiker, vervolgens de bloem, die men nog 
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dit alles kneedt men een deeg, dat In een met botar 
~ken sprmgvonn wordt gedaan. van. boven .glad wordt 
gestreken en versierd wordt met gepelde, m tweeën geanedcn 
amandelen. Men bakt dit lichtbruin in den warmen oven. ~ 
het gebak gereed is, laat men het eerat . koud worden, 811\Jdt 
het in lallgWerpig-vierkante stukken en dient het met poeder­
suiker of een of andere vla voor. 

1162 Getnu mecldenbourg 
r.en half pond meel, %. pond 111liker, 12 geklutsta eierdooiers 
en 12 tot meeuw geklopte eiwitten, frambozen· of aardbeien­
gelei, vanillevla, geklopt eiwit en melk, boter, wit of rood aui­
kergluuur. 

De dooiers worden met de suiker wit geklopt, daarna doet men 
de helft van de meeuw bij de geklopte dooiers en roert er het 
meel door. Ia het bealag te luchtig, clan voegt men er nog wat 
meel bij. 
Dit heslag verdeelt men In vieren en bakt elk gedeelte (ven 
groot tot kleiner) in vier springvormen. Zijn de gedeelten gaar, 
dan laat men ze eerst koud worden en haalt ze daarna uit de 
vormen. Men stapelt de lagen op elkander en doet er, om beur­
ten, frambozengelei en vanillevla tusacheii. De bovenste laag 
versiert men met het overgeschoten eiwit, dat men met melk 
tot een dikke maua gekookt heeft. 

1163 Gevulde colombijntaart 
Twee ona bloem, 2 ons fijne, droge, witte suiker, 'h ons boter, 
10 geklopte eierdooiers en 10 eiwitten tot sneeuw geklopt, gelei 
en vanillevla van 4 à 5 eierdooien, boter. 

De geklopte eierdooiers worden nog eens met de suiker wit 
geklopt; vervolgens roert men er bet meel, daarna het wit 
door. Ken roere echter niet te lang. Men bakt hiervan een koek 
In een met boter bestreken springvorm en laat het, lichtbruin, 
gaar worden. Men schudt de taart, nog warm, uit den vorm, 
laat baar bekoelen en bolt baar In het midden uit, aoo, dat er 
een rand overblijft van ongeveer zes à zeven cm. 
Het uitgeholde gedeelte vult men met gelei, doet daarop het 
uitgenomen stuk, dat men met een laagje vanillevla bedekt. 
Ken alert den bultennuid der taart m... wit of rood llulker­
glazuur. 
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Dne bntanddee1en W'Ol'den in een " .... 
een vuurvuten 1ebaal, die men eent met ll&ll&aoerd. Men -.i 
Vervolgen.o wordt de taart met beachuit!:: beeft.........,_ 
den oven lichtbruin gebakken. beotrooid .., ;,, 

1170 1a.p...,..rt 1 (Prol) 
Het blnneute van 6 jonge klappen 5 lepela 
(geel en wit apart geklopt), s 1epe1a'1irenten 4~0 ~ 
(die men eerst heeft gew&mchen en daarna ~ .....,,... 
boter, 4 lepela llllilrer (en 14 atolrje vanille). l, 3 1epe1s 

Al deze beetanddeelen roert men in een lrom door elkander 
en stort dit in een met boter beatrelren vuurvuten llChul. Dit 
laat men ± % uur in den oven staan, ~ ranpert 
men het stijf geklopte eiwit om deze taart en balrt ze venalgl!u 
verder, van boven, gaar. 

1171 Kllippertaart 111 
10 F.etlepela jonge klapper, 4 eieren (3 met 't wit), 2~ lepel 
meel, 5 lepels llllilrer, 2 lepela boter, de llChil van een citroen. 
geraapt (of een atukje vanille 11&11r amaalr), mellr. 

Men roert de geklutate eierdooiera met wat mellr 11811 en doet 
er vervolgen11 de jonge klappera en verder opgegeven beobuul­
deelen door. Doet deze massa in een met boter bestreken 
vuurvaaten ICbaal en overatrooit het met beschuitlauim. Naar 
verlriezlng Iran men er in (of bovenop) wat krenten doorroeren. 
Laat dit in een warmen oven lichtbruin balrlren. 

1172 Kllippertaart IV 
12 Eierdooiers, 't wit apart gelrlopt, 1 flesch melk, 4 eet­
lepela lllliker, 2 lepela gesmolten boter, 2 lepels bloem, 1 ons 
lrrenten en wat tijngeaneden amandelen, 8 lepels jonge klap­
per. 

Men lrlutat de eierdoolera en daarna 11 eiwitten tot IChuim. 
Ben eiwit houdt men apart. Roert de bloem aan met de mellr. 
de elerdooierB, bet apart gehouden eiwit-achuim van 1 el, 
de boter, jonge lrlapper, enz, en doet er het laatate de afp 
wasachen en geweekte lrrenten en de fijDgemieden amandelen 
door. Be.etrijlr een vuurvuten llCbaal met boter en atort er de 
aangeroerde massa in. Laat dit ID den oven baJfpar worden. 



eerst gezeefd heeft, de schoongewassch~~ ~renten, ~nen, 
sukade. kaneel, na.gelgruis en een we1mgJe zout. Hiervan 
kneedt men goed een deeg, dat men in een met boter en be­
schultkniim bestreken vorm doet, daarna vluchtig met een 
weinigje koud water overgiet en met de drie lepels fijne suiker 
bestro<>it. Het water dient tot hechting van de suiker. 
De taart wordt in een niet te warmen oven, gedurende een uur 
ongeveer, gebakken. Men kan haar, In een gesloten trommel 
wel veertien dagen bewaren. 

1167 Indische confiturentaart met melk 
Taartendeeg (No. 990), een paar lepels maizena, 'h flesch 
melk, 1 kopje suiker, 1 glaasje kirsch of cognac, verschillende 
confituren of maniS&llS, genoemd in No. 940-957, verder 
tangkwé, gember, rozijnen, krenten, boter. 

Het deeg vervormt men tot een rondte met opstaanden rand, 
besmeert het met boter en geklopt eigeel en bakt het, in den 
oven, lichtbruin. Is het gaar, dan wordt het gevuld met: eerste 
laag: confituren, tweede laag: vla, die men van de melk, maizena, 
BUiker en kirsch heeft gemaakt, derde laag: wederom confitu­
ren, dan weer melk.vla, enz. Bovenop versiert men dit gebak met 
de krenten, rozijnen, stukjes tangkwé en stukjes geconfljte gem­
ber, waarna men de taart nog even in den oven laat bakken. 

1168 Kirschtoarl 
Oudbakken brood, danwel 8 of 10 groote tafelbeschuiten, on­
geveer 3 kopjes melk, 5 geklutste eierdooiers, 5 tot sneeuw 
geklopte eiwitten, 2 lepels gehakte sukade, ~ ons gewasschen 
gekookte krenten, 'h ons amandelen, in de helft doorgeaneden, 
3 lepeia geamolten boter, 1 bierglas kirilch, 4 à 6 lepels suiker, 
boter. 

Van het brood of de beschuiten maakt men met melk een 
dikke pap en mengt hierdoor al de verdere ingrediënten. Dan 
doet men het beslag in een beboterden taartenvorm, die met 
beschuitkruim is bestoven en laat dat dan in den tamelijk 
heeten oven lichtbruin bakken. Warm uit den vorm storten. 

1169Klo-rtaart1 
10 Lepels jonge klapper, f"tjngehakt, 10 lepels melk, 3 lepels 
meel, 3 lepela suiker, 8 of 10 eierdoo!ers, 3 lepels boter. 
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v~rm) in de volgende Jagen: de onderste 
wit, de bovenste Jaag orallJ'e De rood, de lllldden laa 

· vorm Wordt · g verwarmden oven geplaatst. ID een lllatig 

Als de taart goed gaar is, dan laat men baar be 
~ert ze, ~ovenop, met oranjeglazuur, waaro koelen. en gla. 
is, met wit spuitglazuur de letter ·W m t P ~en, ala dit droog 
stelt. e een roon daarboven, 

1175 Koningin Emma-taart 

~n tsartk~rst met opstaanden rand. (Zie No. 1151 en 1152 
ID mu:asqumo gedrenkte biscuits, frambozen- of marasquin~ 
bavaroise (No. 1262) of vanille-vla, gealagen room au"-. 
glazuur. ' ... , 

De taartkorst wordt eerst doorbakken; hierin doet men een 
l~g ~m- of vanille-vla, daarop de in maraaquino gedrenkte 
b1scmts; dan bakt men de taart ongeveer 14 uur in den licht 
verwarmden oven, maar zorgt daarbij dat de biscuits niet bruin 
zijn gebakken. 
Vervolgens doet men op de biscuit een laag bavaroise en een 
laag geslagen room en versiert de taart, hier en daar, met 
figuren van suikerglazuur. De taart mag dan niet meer m 
den oven. 

1176 leHerntters taart 
Vijftien à achttien halfrijpe mangga's, sneedjes brood zonder 
korst, 4 eierdooiers, 4 eiwitten, 2 kopjes melk, djeroek-aap, 
beschuitkruim, kaneel, suiker, boter. 

De mangga 's snijdt men aan stukjes en kookt ze hslfga~r 
in water en een weinig suiker. Vervolgens neemt men een baai­
kasar, besmeert dezen met boter en volgt verder het ,....,pt van 
Prol van ananas. (No. 1032). 

1177 M6rlngue l.lert , 
Een tsartkorst met opstaanden rand (No. 1151), gelei, me­
ringuebeaiag, beataande uit: 6 geklopte eiwitten, een stukje 
geetampte vanille, 1 % ons droge witte poedersuiker, amande­
len. Boter. 

De tsartkorst wordt gebakken, daarna bekoeld; hierin doet 
men een laag gelei. Vervolgeml maakt men het m6rlnguebeslag. 
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baal de ochotel er even uit en leg het geklopte eiwit, ala een 
kralls, om den rand van deze taart. Vervolgens bakt men ze 
verder van boven gaar en af (ieta lichtbruin). 

1173 Koningstaorl 
Vijftien eierdooiers, 1 pond boter, '>il pond bloem, 1 pond droge 
witte suiker, 2 lepela fijne kaneel, 12 tot meeuw geklopte 
eiwitten, frambozengelei, rood en wit waterglazuur, 1 lepel fijne 
notemuakaat. 

Men maakt een deeg van de geklopte eierdooiers, boter, bloem, 
suiker, kaneel en notemuakaat. Hierna roert men er het gesla­
gen eiwit door en mengt dit alles goed dooreen. Deze taart 
wordt, in eenige vorm.en, aan lagen gebakken; de vormen zijn 
te voren met boter besmeerd; de lagen worden lichtbruin ge­
bakken. Elke laag besmeert men met gelei; de bovenste laag 
glaceert men met een l'8lld wit en, in 't midden, rood water­
gluuur, evenzoo den buitenrand. 
N. B. Op de bovenste lasg mag geen gelei gestreken zijn. 

1174 Koningin Wilhelmina-taart 
Een half pond witte en l '>!i ons bruin geroosterde amandelen, 
6 eiwitten, '>il pond witte auiker (voor de witte amandelen) en 
1I,ii one witte suiker (voor de bruine amandelen), 9 eierdooi­
ers, waarvan 6 voor de witte en 3 voor de bruine amandelen, 
4 lepela aardappelmeel, 6 eiwitten, '>il ona gestampt geroosterd 
brood, een groot glaa wijn, boter, oranje, rood en wit suiker­
glazuur. 

De witte amandelen worden met de witte suiker tijngeatampt 
en met drie eiwitten fijngewreven; de bruine amandelen wor­
den eveneens met de suiker en drie eiwitten op dezelfde manier 
bewerkt. Door de witte muaa roert men zes, door de bruine 
drie eierdooiers, goed achuimend. Nu roert men in de witte 
llUl8lla het aardappelmeel en bet geklopte wit van de zee eieran. 
Dit beslag wordt vervolgena in twee helften verdeeld, waarvan 
de eene wit blijft en de andere helft oranje wordt gekleurd. 
(Zie goede kleuren reoept No. 1007). 
Door de bruine maaaa roert men drie tot aneeuw geklopte 
eiwitten, in oranjebloeeemwater gedrenkt broodkruim en rood 
karmljnkleuroel. ' 
Men bakt nu deze' maua in een hoogen tsartenvorm (opr!Dg-
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1180 Prlnceue taart 

F.en taartkorat met opateand.,n rand (No 1 
koekjes, roomvla, madeira. · · llilJ, gelei, bitter. 

De korat wordt halfgaar gebakken. daarin doe 
laagje gelei, vervolgene een laag in ~eira ~men een 
koekjes en hierop een dikke room- of vanille la bitter. 
taart · ti v • waarna c1e ID een ma g verwarmden oven J&ngzaam ~t 
gebakken. wun• gaar 

1181 Prol ven ananas 

F.en kle~n oudbakken broodje, een aan achjjven gesneden 1111&· 

nas, 8 eieren, 3 lepels suiker, 2 lepels gesmolten boter, 3 kopjea 
melk, kaneel, suiker, boter, madeira. 

De aneedjea brood rooetert men; de ananas otoott men met 
een weinig madeira en water op; vervolgens klutst men acht 
eierdooiers met de suiker en roert dit met ananas-nat, voegt 
hier nog de melk bij en, 't laatst, bet geklopte wit der acht 
eieren. 
In de helft van deze eierenvla weekt men het gerooeterde 
brood. Nu neemt men een vuurvaaten schotel, doet hierin laag 
om laag bet brood en de acbijven ananas, (met boter), en 100 

doorgaande, tot de bovenete laag brood ia, waarop men de 
andere helft der eierenvla giet en hierop kaneel en l1liker 
strooit, om eindelijk deze taart, in den wamien oven, gaar te 
bakken. 

1182 Punchte1rt 
Twee ona meel, 2 ona fijne suiker, 1 ona boter, 10 eieren, waar­
van het wit apart geklopt, '>!i blerglaa rhum of punch, gelei, 
chocoladeglaauur. 

Van bet meel, de suiker, boter en tien eierdooiers mukt men 
een goed, kneedbaar deeg, waarna men er de geklopte tien 
eiwitten doorheen werkL Dit deeg wordt in tweeën verdeelcl 
en elk gedeelte in een met boter beetreken springvorm, V8ll 

dezelfde grootte, gebakken. Zijn beiden gaar, clan giet men ov.ir 
elke taart wat rhum of punch, bestrijkt de eene taart met een 
laag gelei, doet daar de andere op en glaceert deze met choco­
ladeglaauur. Deze taart laat men clan oog even, in den oven, 
drogen. 
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ala volgt; men roert door de zeer stijf geklopte 6 eiwitten vlug 
de gezeefde poedenn1iker en de geatampte vanille. 
Dit bealag wordt nu over de gelei gedaan en met in tweeën 
gemeden amandelen veraierd. 
De taart wordt daarna met een zacht vuur, van onder en van 
boven, gebakken. Men laat haar ID den overdekten penggorèn­
gan koud worden, opdat het laatste bea1ag niet neeralaat. 

1178 Moel-tulband 
F.en half pond meel, 1 pond suiker, 12 eieren, 'h ons krenten, 
'h ons rozijnen, 1 ons sukade, sout, eenige lepela legèn, kaneel, 
notemuskaat, belchultkruim, 1 kopje gesmolten boter. 

Men roert de eierdooiera met de suiker wit, doet er daarna 
het meel ID, met de krenten, rozijnen, sukade, de lepela legèn, 
het zout, de noot, kaneel en het kopje -r. roert dit goed 
.door elkander en klopt er, 't laatst, de twaalf geslagen eiwitten 
door. Men doet dit beslag in een met boter en beschultkrulm 
bestreken tulbandvorm, laat het eerst daarin, ongeveer een half 
uur, rijzen en bakt bet in een matig verwarmden oven. 

1179 Orgude taart 
F.en taartkorst met opstaanden rand (No. lll51), 2 ons aman­
delen, 2 lepela orgeade, 3 lepela suiker, 1 theelepel kaneel, 'h 
theelepel kruldnagelgruls, vla van 'h fleoch melk, een stukje 
pijpkaneel, 10 geklopte eierdooien, 1 bierglaa orgeade, 1 lepel 
boter, llUiker naar smaak, gelei. 

De rand der taart moet vier viDgerabreed hoog zijn. Dese taart­
korst bakt men, In den oven, lichtbruin. Nu maakt men van 
de amandelen, die fij-tsmpt worden, de orgeade, suiker, 
kaneel en kruidnagel een deeg, dat men goed door elkander 
kneedt, op de plank uitrolt en er vervolgens een rand van 
maakt, die tegen den biDnenrand van de taartkorst wordt aan­
gebracht, even hoog en 'h l 1 vinger of meer dik, zoo dik als 
men van het deeg - kan. 
Vervolpna bedekt men den taartbodem, oen à anderhalf vinger 
hoog, met gelei en hierop vla. Dese vla maakt men even­
ala de vanille (No. 12131, maar uit bovengenoemde beotand· 
deelen. 
llun>a wordt de taart noc even ID den matig verwarmden nven 
pheklmi. Zii mar van bnven niet bruin worden. 



laag gelei en een lepel rhum er op ged 
Wederom op elkander gestapeld. Bovenste~ en dan de lagen 
den met spuitglazuur versierd, waarna de ::..:: randen ,...... 
den oven wordt gedroogd. nog even in 

1186 T ourle admirable 

Een pond gepelde zoete amandelen, l pond fijne witte suik 
~n handvol fijn .. meel, ingelegde vruchten of marmelade,"';; 
eieren, 114 ons f11ne broodsuiker, boter en suiker. 

De amandelen stampt men, met wat water, goed fijn kt 
~r het pond fijne suiker goed door en roostert dit u::::.i. 
in een ketel, zoo, dat het zich los maakt van de zijden van 
den ketel. Laat het daarna bekoelen. Nu werkt men er de 
handvol meel door, rolt daarna dit amandel-deeg op de plank 
één cm dik, uit en maakt er een rondte van, met opa~ 
rand, die men, in een matig verwarmden oven, langzaam gaar 
laat bakken. Is deze korst koud, dan vult men de taart, naar 
believen, met gelei, ingelegde vruchten of marmelade. 
Nu klopt men zes eiwitten tot sneeuw en roert er de fijne 
broodsuiker door; deze sneeuw strijkt men, en pyramide, dik 
op de taart, waarna men het geheel met suiker bestrooit en 
de taart gedurende een half uur, in een matig verwarm.den 
oven verder gaar bakt. 

1187 Tulband 
Een pond meel, 2~.l ons boter, een weinig zout, 1 ons suiker, 
'h ons krenten, 'h ons rozijnen zonder pit, 'h ons fijngesneden 
aukade, 3 eieren, 'h ons gist, 2 \6 kopje melk. 

Men klopt de eieren met het zout, vermengt vervolgens de 
gist met ·het pond meel en doet dit daarna, met de melk ver· 
mengd, door de geslagen eieren. Is dit beslag goed door 
elkander gewerkt, dan doet men er de gewasschen krenten, 
rozijnen en sukade bij, smelt de twee en een half ons boter en 
roert dit, met de suiker, bij het beslag. Men klopt daarna nog 
eens alles goed door elkaar en laat het beslag een half uur 
rijzen. Een tulbandvorm wordt nu met boter en bescbuitkruim 
bestreken en daarin het gerezen beslag gedaan. Men bakt den 
tulband, gedurende een uur, in een goed verwarmden oven, 

:'.';: Men kan zich, bij tulband, taarten, in 't algemeen bij 
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1183 Rigolelto 
Een broodje, zonder korst, 1 fleach melk, 2 lepels boter, 2 lepels 
suiker, 3 geklutste eieren, 'fi ona snippers of auk~, gelei, 
kaneel, y, ons krenten, 4 à 5 tot sneeuw geklopte eiwitten met 
fijne suiker, boter. 

Het broodje snijdt men aan sneedjes; de drie geklutste eieren 
roert men aan met de melk, de twee lepels boter, de suiker 
en de fijne kaneel. Hierin weekt men de sneedjes brood, die 
men daarna in een met boter bestreken basi-kasar, laag om 
laag, doet met de gelei, krenten en snippers. De bovenste 
1asg moet brood zijn, dat men bedekt met de tot sneeuw 
geklopte eiwitten. waarna men deze taart, in den warmen 
oven, bakt. 

118' Roomta1rl 
Twaalf eieren, 14 pond suiker, 1 fleacb gekookte vanillemelk, 
1 taartkorst, boter, poedersuiker, een poar druppels dje­
roek-aap. 

Men maakt een taa.rtkorst met opstaanden rand, die men gaar 
bakt. Vervolgens klutst men de twaalf eierdooiers met de sui­
ker, roert hier de vanillemelk door en kookt dit alles, steeds 
één kant omroerende, op een zacht vuur, tot het dik wordt. 
Deze vla stort men in de gebakken korst. Hierna slaat men 
de eiwitten met wat poedersuiker en twee druppels djeroek-sap 
tot een stijve "BDeeUw", die men als een bergje op de room­
vla doet 
Deze taart doet men daarna nog even in den oven, om te dro­
gen. Zij mag van boven niet bruin zien. 

1185 Rhumta1rt mei amandelen 
The ons gepelde f"tjngesta.mpte amandelen, 12 eieren, waarvan 
bet wit tot sneeuw geklopt, 8 ons witte suiker, 'h ons llllippen, 
lil OJJB fijngesneden sukade, gelei, rhum, spuitglazuur. 

De twaalf dooiers met de suiker wit kloppen en daarbij de 
lmlllde1en, het geklopte eiwit, de snippers en de oukade roe­
ren, tot alles dik wordt. 
Dit bealag wordt in vier lagen gebakken in een met boter en 
beachuitkruim bestreken springvorm. 
Elke laag, die -r ia, wordt met boter -reken, daarna een 

397 



~ aulker wit gealagen, Vervolgens •tuk voor 
eieren en twee dooiera er, al roe,.;,nde et &tuk, vier hee!e 
roekschil bij gedaan, Men roert dit, ~v.!" :;88P!-" dje­
goed aamen op. Men zeeft het meel en doet dit lllllluten, 
lepel voor lepel bij, terwijl men door blijft roeren. Ja e~tdarna, 
gereed, dan voegt meq er de legèn bij, atort bet be~ 
een met boter en beachuitkruim beatreke du.ma m 
een· ti'd " n vorm, laat bet nog 

igen U i;Jzen en bakt het, met onder en boven vuur of . 
een matig verwamden OVen, ongeveer % à één uur ga.; X..: 
daarna het gebak bekoelen, neem het daarna uit den v · 
beatrooi het met fijne poedersuiker. Als men wil, kan m':'.: 
ons geWlll!8che~ krenten onder het beslag mengen. 
Op dezelfde W\]ze kan men ook kleine zandtaartjes, als bier­
voren, maken. 

PUDDINGEN 

1192 Aardappelpudding met amandelen 
Twintig groote aardappelen, 6 lepels boter, 6 eierdooiers, 5 le­
pels gepelde, fijngestampte amandelen, 4 à 5 lepels suiker, de 
schil van een djeroek-nipis (geraapt), giet en bet tot sneeuw 
geklopte wit van de 6 eieren. 

De aardappelen schilt men en kookt ze met zout gaar. Daarna 
worden ze fijn gemaakt en er de boter met de geraspte djeroek­
schil door gedaan. De zes eierdooiers slaat men wit met de 
BUiker, roert ze met de fijngestampte amandelen door bet aard­
appelen deeg, en voegt hier de gist bij met het geklopte wit. 
Wanneer dit alles goed door elkander is geroerd, laat men bet. 
even staan, om te rijzen. Nu neemt men een pudding-trommel 
met deksel, besmeert dezen met boter en beschuitkruim en 
vult dien voor •/3 met het beslag. Deze pudding wordt, gedu­
rende 1 % à 2 uur, in een toegedekten pot met kokend water 
gedaan. Is ze gaar, dan wordt de pudding uit den trommel ge­
stort op een vuurvast bord of een émail-schaal, en nog even 
in den warmen oven gedaan. Men dient ze voor met rhum-mWI, 
(reoept No. 684). 

1193 Abrikozenpudding 
Abrikozenmarmelade, -gelei of abrik""811 uit blik (op water), 
1 'rio ons bitterkoekjes of biscuits de savoie, 5 eierdooiers, 4 
eiwitten, 'h dl rhum of cognac, 'h liter melk, boter. 
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venchillende gebakken, overtuigen, of ze al dan niet gaar zijn, 
door er met een naald of een soedjèn in te steken. Is het gebak 
nog niet gaar, dan kleeft er deeg aan de naald. 

1188 Vachorinturl 
Een ronde zeer dunne bodem met opstaanden rand van 12 à 
15 cm hoog van Nougat (No. 1098); geslagen zoete room, 
vanille poeder, rose kleurstof, rozenwater. 

De nougot-taortkorst wordt gevuld met geslagen zoeten room, 
dien men half rose kleurt en half wit laat. Bij den wit geslagen 
room wordt de vanillepoeder gemengd, bij den rosen room wat 
rozenwater. 
Boven op den room laat men, met een peperhuisje met gaatje, 
op den witten room rose- en op den rosen room witte puntjes 
room afdruipen, tot versiering van de taart. Om den nougat­
nmd wordt een rood- of blauwzijden lint gestrikt. Vóór het 
gebruik wordt deze taart in de ijskist gedaan, opdat de room 
zoo bard mogelijk wordt. 

1189 Zondtaarl (horde) 
Drie ons bloem, 3 ons boter (zie No. 745), een ons fijne poeder­
suiker. 

Het meel en de suiker worden, elk: afzonderlijk, nog eens ge­
zeefd; daarno kneedt men de boter met het meel en de suiker 
tot een deeg, (een half uur lang). Men bakt dit deeg in een met 
boter bestreken springvorm, in een zeer warmen oven. 

1190 Z.ndta1rtjes 

V": ditzelfde deeg (bestanddeelen en bereiding) kan men ze 
:ij.. ":!e~ d:r het deeg in vormpjes te doen, op dezelfde 
boter ~-ven. De vormpjes worden ook te voren met 

1191 Zandta1rt {nchi.) 
Twee en een half boter 
beele elen!n en 2 :" . ' evenveel meel, evenveel suiker; 4 
roek·nlpls, en nur ~~· de geraapte achll van een dje­
legin, of eist' ""-· verki"mg, een ons krenten, 1 à 2 lepeis 

• ..,..., PDedersuiker. 

De boter wordt even, door ,,.. __ ,_ 
·-"-...... g, BICht remaakt, met 
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water aan en stort ze, al roerende in de 
klopte eierdoolera. Wordt deze ~ dik melk ~et de p. 
men ze af en roert er het geklopte eiwit e~ wit, dan zet 
lllellgllel vervolgens in een nat gemaakten .;:,r. Stort dit 
laat ze koud worden. Men eet dezen pudd' en Vorm en 
auu, (recept No. 672). ing met be11enaap. 

1197 Billerkoekjes pudding 
Drie ons bitterkoekjes, 2'>l, theekopje kokende melk l iepet 
ter, 8 gekl.opte ~ierdoo~ra, 8 tot sneeuw geklopte elwitten, ~ 
eetlepel fijne witte SUJker, boter, beachuitkruim. 
Saus: vanlllevla. 

De koekjes met een stukje boter weeken in de warme melk 
Dan klopt men de 8 dooiera met de suiker en roert er het ~ 
klopte wit door. Door deze ma.ua roert men de geweekte 
bit'.erkoekjea. 
In een vorm, die met boter is besmeerd en met kruim ia 
bestoven, doet men het beslag en kookt dit één uur "" bain 
Jla.W. 
Koud geworden, pudding uit den vorm atorten. 
Men gebruikt er vanlllevla bij. 

1198 Blanc-manger 1 
Een fleach melk, 1 stang agar-agar of 20 gram gelatine, 20 
bitterkoekje&, 1 Blokje vanille, 3% lepel suiker. 

De melk wordt even, met de vanille, opgekookt; daarna roert 
men er de suiker door met de bitterkoekjes. De gelatine IOBt· 
men op en roert se door de ma.ua; vervolgens zeeft men dit 
alles en stort het in een nat gemaakten steenen vorm, dien 
men in de ijskist plaatst. 
Men stort daarna den pudding op een achaal over en rangeert 
vruchten op water er overheen. 

1199 Blanc-m1ngar Il 
% Liter room of melk, 1\4 ons aulker, 't binnenste VBD % 
Blokje vanille, ± 36 gram gelatine (ongeveer 17 à 18 blaadjeB 
witte gelatine of% stang agar-agar>. l dl klr11chwuser. 

Men kookt, op esn zacht vuurtje, % liter room, de suiker en de 
vanille, daarna voegt men er, geleidelijk, de te voren geweekte 
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Dm puddingvorm beameert men met gesmolten boter en doet 
hierin laag om laag marmelade - gelei of abrikozen - .m 
bitterkoekjes of biBCUit de savole. Men klopt nu de dooiers, 
roert dele aan met de melk en doet er dan het geklopte eiwit 

doorheen. 
Giet dit in den vorm en laat clan dezen puclcllng in den vorm 
gedurende l'h uur au bain Marie koken. 

1194 Agor·ogor 
Een en drie kwart •tong agar-agar, woter, 1 blerglaa orgeade, 
f à 5 kopjes melk, suiker. 

De agar-agar smelt men met een weinig water. Men kookt nu 
de melk, met de orgeade, de vanille en de suiker, giet daarna 
de nog warme agar-agar door de zeef er al roerende bij en, 
als dele musa dik begint te worden, stort men deze in een te 
voren nat gemaakten steenen vorm en zet den pudding op een 
koele plaats weg. 
Men stort den pudding op een schotel over en rangeert er 
vruchten op water om. 

1195 Anonapudding 
Een groote ananas, een stong agar-agor of 20 rrsm gelotine, 
114 ons suiker, %, fiesch geslagen room of melk. 

De ananas, die geschild en schoongemaakt is, wordt in kleine 
vierkante stukjes gemeden i deze worden met de suiker en een 
weinig woter opgewormd. De agor-agor of gelotine lost men 
op en voegt ze bij de ananaa. Wanneer dit bijna koud is gewor­
den, roert men er den geslagen room door; als deze massa stijf 
begint te worden, doet men se in een nat gemaakten steenen 
vorm en laat ze verder bekoelen. 
Gebnlilrt men melk, inplaata van room, dan warmt men de 
- eerst nog op, tot zij stijf begint te worden. 

1196 Arrowroolpudcling 
Een ona arrowroot, 'h kopje orgeade, 2 lepela sulksr, een stukje 
vanille, li à 6 elerdoolero en bet geklopte wit er van, beachult­
krWm, boter, een fiesch melk. 

De mellr. wordt met de suiker, de orgeade en het stukje 
vanille gekookt; de arrowroot roert men met een weinig 
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1202 Broodpudding 

Een 10 of 12 tal sneedjes oud brood !<laan 
kopjes, melk, % ons boter, 1 ons gew:..':b ~ de korat, 3 
wasscben krenten, 4 à 5 lepels suiker ;n lerozpelsunefij~· 1 ons ge. 
sukade. ' llgesneden 

Boter kloppen en de suiker .. er door doen, dsn de eierdooiers 
e~ ~~ kloppen met de l"OZ\]nen, de krenten en de sukade en 
eindelijk bet te voren in melk geweekte brood. Dit allee d 
~der kneden met ~et stijfgeklopte eiwit en dit beslsg in ::: 
pu~orm doen, die te voren met boter is bestreken en met 
kruim 1s bestoven. De pudding wordt 2 uren "" bain M · 
gekookt. one 

Men eet er vla bij of bestrooit den pudding met suiker en 
kaneel. 

1203 Citroenpudding 1 
Tien geweekte blaadjes gelatine, 4 eierdooiers, 1 Y,, ons suiker, 
% ons bloem, 3 à 4 kopjes water, evenveel rijn- of bessenwijn, 
naar amaak citroenzuur, citroen-olie of het sap van djeroek­
nipis, het tot sneeuw geklopte wit der 4 eieren. 

De dooiers klopt men wit met de suiker; hierna voegt men 
er de bloem door, daarna den wijn met de tien in water ge­
weekte blaadjes gelatine en het water. Deze massa wordt, Oll· 

der aanhoudend roeren, gekookt. Als ze dik begint te worden, 
roert men er, naar smaak, het citroenzuur of een der andere 
surrogaten door, met het tot sneeuw geklopte eiwit. Men stort 
nu alles in een nat gemaakten puddingvorm, laat het bekoelen 
en stort het dan over in een schotel. 

1204 CHroenpudding Il 
Drie djeroek-nipis en de geraspte schil van één cljeroek-nlpls, 
6 eieren, 2\1, ons suiker, 7 à 8 blaadjes witte gelatine. het 
atijfgeklopte eiwit. 

De dooiers roert men, gedurende een kwartier, met de suiker, 
wit; vervolgens doet men er het sap en de geraspte schl! der 
djeroek-nipis door. Warm dit op in een steenen pannetJe en 
roer er de tevoren in water opgeloste gelatine door. wanneer 
dit dik begint te worden, mengt men er het pldopte eiwit 
door, stort alles in een vorm over en laat het dan bekoelen. 



gelatine of agar-agar bij (zonder 't weekwater s.v.p.). Roer dit 
tot bet begint dik te worden ic een kom. Laat dit iets koua 
worden en zift het dan, vervolgens roert men er het kirsch­
wasser door en roert dit mengsel in een vorm, dien men eerst 
met wat olie heeft bestreken en daarna met poedersuiker heeft 
bestrooid. Laat dit vervolgens koud worden. Deze blanc­
manger kan men met een of andere soort fijne vruchten op 
water voordienen, (abrikozen b.v.b.). 

1200 Bloempudding 
Een balf pond keiaersmeel, 1 '4 flesch melk, ,,. pond boter, 10 
eieren, 6 lepels suiker, 3 lepels rozenwater, 1 ons gewasachen 
krenten, 6 lepels fijngestampte amandelen, boter, beschuit­
kruim. 

Men kookt de melk met de boter, tot deze geamolten is. Laat 
ze dan koud worden en roer er het meel door. Men klopt nu 
de dooiers en het wit apart;, tot schuim. De dooiers worden 
nu met het ror.enwater, de suiker, de krenten en de aman­
delen door het meelbeslag geroerd. Daarna zet men dit nog 
eens op het wur, tot het dik begint te worden en roert er, het 
laatst, het tot schuim geslsgen eiwit door. Men stort daarna 
deze massa in een met boter en beschuitkruim bestreken vorm 
en bakt het evenals tulband. 
Men gebruikt dezen pudding met rijnwijnaaus (No. 685). 

1201 Boterhammenpudding 
Twaalf sneedjes brood, 6 eieren, 3 lepels suiker, 1 theelepel 
kaneel, 1h ons gewasachen krenten, 1h ons rozijnen, 3 lepels 
fijngestampte amandelen, ,,. ons fijngesneden sukade, ,,. stokje 
vanille, f'tjne auiker en kaneel, boter, 6 kopjes melk. 

De eieren worden met de suiker geklopt, waarna men er de 
melk door roert. De sneedjea brood worden In dit beslag 
geweekt. Nu maakt men deze fijn, roert er de kaneel, krenten, 
rozijnen, amandelen, sukade, vanille en een paar lepels geamol­
ten bot.er door, en atort deze ma88a in een met boter en be· 
achultknûm bestreken pudding-trommel over, die voor 1/3 of 
% gewld moet zijn. Deze pudding wordt 1,,. à 2 uur in een 
gesloten pot met water gekookt. 
Daarna neemt men ze uit den vorm en dient ze voor met kaneel 
en IUiker. 
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t>e pudding-trommel wordt, in een geeloten 
water, gedaan en gedurende twee uren k pot met kokend 
ervoor het verdampte water aan te 1 ge ookt Men zo'Ke 
~t tot den rand van den vorm hoo;"!".:t:.: kokend water, 
is voor verdere gekookte pudding ook aan t be an.I Deze regel 
Rhumsaus wordt bij dezen pudding voorgedi:nd ~~:~· 684). 

1208 Champagnepudding met saus 

E<:n steng agar-agar, een weinig water, y2 flesch cham 
suiker naar smaak, rijnwijnsaus. pagno, 

De agar-agar amelt men met een weinig water, doet er daarna 
de ~hampagne met ~e suiker bij. Als dit gekookt heeft en dik 
begmt te worden, gtet men de massa in een ateenen vorm en 
laat haar bekoelen. 
Men gebruikt er rijnwijnsaus bij. (Recept No. 685). 

1209 Charlotte russe 
Twee en een half kopje room, 10 blaadjes witte gelatine, 1 % 
ons biscuits de savoie, 1 bitterglaasje marasquino, 1'1!, ons 
witte suiker, 11' one geconfijte vruchten (angélique). 

Men bestrijkt del! vorm in 't rond met amandelolie en bekleedt 
den vorm van binnen met de biscuits, waarvan de ronde einden 
zijn afgesneden (ze zijn langwerpig en aan de einden rond). 
Dan garneert men den bodem met de geconfijte vruchten. 
De room wordt stijfgeklopt met de suiker; de gelatine opgeloat, 
met suiker en marasquino gemengd en dit, al kloppende, door 
den room geroerd. 
Nu stort men deze vla in den bekleeden vorm en bedekt ze met 
biscuits. Dan zet men den vorm in ijs. 
Haalt men dezen pudding uit den vorm, dan dezen eerst even 
in warm water houden en dan vlug omstorten. 

1210 Chipolatapudding . . 
Een en '4 flesch melk, 1 ons bitterkoekjes of fijne vamlleb"'" 
cuits, 1 stokje vanille, 1 glaasje rhum of kirsch, 12 blaadjes 
gelatine of \1, steng agar-agar, 8 eierdooiers, ongeveer 8 lepel• 
suiker, hollandsche geconfijte vruchten. 

De melk wordt met de suiker en de vanille gekookt en dssrD& 
de geklopte eierdooiers er voorzichtig doorgeroerd, zoadsl 
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1205 Cnroen-p1stei 
Een volle eetlepel maizena, het sap en de geraapte schil van 
2 djeroek-nipis, 1 lepel boter, 1 kopje witte suiker, 3 eieren, 
1 kopje melk, het geklopte wit van de eieren en 3 lepels poeder· 
suiker. 

Men klopt de drie eierdooiers, doet er het kopje suiker, het 
sap en de geraspte schil van de djeroek-nipis en de maizena 
door, klopt dit goed dooreen en roert er vervolgens de melk 
door. Men warmt deze massa, onder gestadig roeren, tot zij 
dik wordt en roert ze in een met boter bestreken basi-kasar 
over. Daarna doet men dit even in den warm.en oven. Wordt 
de pastei van boven lichtbruin, dan haalt men haar er uit en 
bedekt ze met het eiwit, dst met de poedersuiker stijf is gesla· 
gen. Men doet de pastei nog eens in den oven, om bet geslagen 
wit er lichtbruin te doen uitzien. 

1206 Cocos blanc menger 
Een flescb melk, 6 lepels maizena, lY,, kopje wit geraspte 
klapper, 4 à 5 lepels suiker, een weinigje zout (op de punt van 
een mes) en 2 geklutste eieren. 

De melk wordt met de suiker gekookt; de maizena wordt met 
wat melk aangemaakt en met den geraspten klapper door de 
kokende melk geroerd. Begint dit dik te worden, dan roert men 
er de 2 geklutste eieren vlug door. Storten in een natgemaakten 
vorm en laten bekoelen. 
l4en gebruikt bij deze soort blanc manger goela-djawa stroop. 

1207 Confilurenpudding 
Twintig beschuiten, 12 eierdooiers, 1 kopje melk, 4 lepels ge­
smolten boter, 4 lepels suiker, 1 theelepel f"tjne kaneel, 2 lepels 
rozenwater, geklopt wit van zes eieren, rhum-aaus, boter, be­
schuitkruim, confituren. 

De eierdooiers worden met de suiker geklopt; de twintig 
beschuiten stampt men fijn en doet men door de geklopte dooi­
ers. Hierbij voegt men de kaneel, de melk, het rozenwater, 
de boter, klopt dit alles goed door elkander en doet er dan 
het geklopte eiwit door. Deze massa doet men, laag om laag, 
met confituren afwisaelend, in een niet boter en beacbuitkruim 
beatreken pudding-trommel, die voor 2/3 of % gevuld wordt. 
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het water goed kookt, doet men het gebonden servet 
hord, houdt dit servet recht zoodat de puddln op het 

' g een vorm kan 
aannemen. Na een ~je dekt men de pan dicht en laat all 
zes ure":. koken. Vermindert het water, dan voegt men er wU: 
water bu; de bal moet onder het water blijven koken 
la de pudding gaar, dan haait men het servet er uit maakt 
het open, doet den pudding warm op een schotel, over~et hem 
~et cognac, rhum of brandewijn en steekt dit aan, als de pud­
ding ter tafel wordt gebracht. De pudding wordt met suiker 
en kaneel gegeten. 

1213 Crime brûl6e 
Zes tot acht eierdooiers, l'i liter melk, 1 stokje vanille of 1 
stukje kaneel met geconfijte citroenschil, 6 gestampte pista­
ches, 10 of 12 zeer fijngestampte amandelen, 1 à 2 druppels 
oranjebloeeemwater, suiker, water, 2 lepels meel. 

Men maakt eerst de crême als volgt: eierdooiers worden ge­
klopt en dan, lepel voor lepel, met het meel aangeroerd, daarna, 
lepel voor lepel, de melk er door roeren; hierbij voegen al de 
andere ingrediënten tot en met oranjebiosemwater. 
Men doet dan deze crême in een vorm au bain Marie en kookt 
ze, al roerende, tot ze de dikte van vla heeft. 
Ia dit gereed, dan smelt men 4 à 5 lepels suiker met een weinig 
water op het vuur, tot de suiker bruin is geworden. Dan doet 
men de crême bij de suiker, al roerende en dient dit gerecht 
in een glazen schaal voor. 
Wil men er pudding van maken, dan roert men een stang agar­
agar (gesmolten) door de crême en doet de crême met suiker 
geroerd in den vorm. 
In 't ijs zetten. 

1214 Curaçao-gelei . 
Twee ons witte gelatine of 2 stangen agar-agar, '>!, pond aw· 
ker, het aap van 3 djeroek-nipis, 2 eieren, bet geklopte eiwit 
daarvan, 2 ons gecristaliaeerde vruchten, een of andere gele•· 
soort, 1 waterglas curaçao, cochenille, 1 eetlepel water. 

Men Rt de gelatine, of agar-agar, met een weinig water op, 
voegt er de suiker en het djeroek-sap bij en roert dit alles, tot de 
gelatine gesmolten is. Daarna klopt men er vlug bet geslagen 
eiwit door, met een lepel water. Vervolgens doet men bier een 
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deze niet schiften. Als deze masss dik be~t te worden, d~t 
men er de opgeloste gelatine en de rhum bv. Nu doet men m 
een te voren nat gemaakten steenen puddingvorm, laag om 
laag, de bitterkoekjes, de geconfijte vruchten en bovengemelde 
vla, laat den pudding vervolgens bekoelen en stort hem, als 
hij koud is, in een gebakschotel over. 

1211 Chocoladepudding 
Zes lepels chocoladepoeder, 8 lepels maizena, 4 à 5 volle 
lepels suiker, 1 flesch melk, 1h stokje vanille, vanille saus 
(recept No. 681). 

De melk wordt met de vanille en de suiker gekookt; hierna 
roert men de chocolade en de maizena met wat melk of water 
tot een pap en stort deze, al roerende, in de warme melk. Wan­
neer deze massa stijf begint te worden, stort men ze in een 
steenen vorm. Laat den pudding bekoelen en stort hem over 
op een gebakschotel. 
Men gebruikt er vanillesaus bij. 
lnplaats van maizena. kan men een stang agar-agar nemen. 

1212 Christmespudding (volgens echt Engelsch recept) 
Een half pond bloem, 'h oudbakken geraapt wit brood on 
kruim, 1h pond fijngehakt nierenvet, 1h pond tafelrozijnen zon­
der pit, evenveel sultanarozijnen, 1h pond krenten, 1 ons fijn­
gesneden sukade, 1 geraspte notemuskaat, 10 eierdooiers, 1 ons 
suiker, 1 waterglas rhum, 1 waterglas brandewijn, 112 water­
glas madeira, 1 bitterglaasje cognac, geraspte suiker, f'Jjne 
kaneel, boter. 

De dooiers worden met een ons suiker wat geklopt, waarna 
men er, langzamerhand, het meel, het geraspte brood en kruim, 
de rozijnen, krenten en sukade, ook het zeer fijngehakte nieren­
vet doorroert. Als men dit nu goed beslagen heeft, roert men 
er de rhum, de madeira, den cognac en een grooten lepel boter 
door, slaat dit nog eens goed door elkander en neemt een 
servet, dat men goed met meel bestuift, waarin het beslag 
wordt gedaan, dat men eerst tot een ronden bal heeft 
gekneed. 
Vervolgene bindt men het servet stevig dicht, dooh zó6 dat 
het deeg er zich in kan uitzetten. Te voren zet men een groote 
diepe pan met water op, waarin, op den bodem, een bord. Als 
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jes bloem, 1 flescb me~k, lf.i kopj.e suiker, 1 kopje gel!lllolten 
boter, de geraspte schil van 1 dJeroek-nipla 2 1 pels 
of brandewijn, madeira-saus. ' e cognac 

De eierdooiers worden met de suiker stevig wit geklopt. 
daarna roert men het meel, de melk, de boter met de djeroek' 
schil door elkander en zet dit te vuur. " 
Is ~t mengsel nagenoeg lauw, dan roert men er de geklopte 
dooiers door, tot alles een dikke pap is geworden, daarna zet 
men het af. 
Nu roert men hier vlug den cognac of brandewijn door, met 
het geklopte eiwit en doet dan alles in een nat gemaakten 
puddingvorm. 
Is de pudding koud, dan wordt ze voorgediend met rhum- of 
madeirasaus, welke laatste evenals de rhumsaus wordt ge­
maakt, (recept No. 684). 

1218 G&te1u de riz 
Een fleach melk, 3 lepels rijst, 8 klontjes suiker, waarvan 4 
tot caramel gekookt, lf.i lepel kirsch, 3 eieren, vanillevla. 

De rijst wordt goed gewasschen, met de melk gekookt en 
de vier klontjes suiker er bij gedaan. Begint dit dik te wor­
den, dan roert men er de drie geklutste eieren door met de 
kirsch en de caramel en laat alles verder koken, tot het goed 
dik is. Stort dit daarna over in een nat gemaakten ateenen 
vorm. 
Dezen vorm doet me:i, in een pan met water, in den oven CJl 

hakt men de pudding tot ze van hoven geelbruin ziet. 
Men eet ze met vanillevla. 

1219 Gemberpudding 
Twee en een half ons fijngesneden ingelegde gember, (No. 946), 
2 ons meel, 2 ons boter, 4 maatjes kokende melk, 6 à 8 geklopte 
eierdooiers, suiker naar smaak, het tot sneeuw geklopte wit 
der eieren, vanillevla. 

De boter wordt gesmolten; vervolgens roert men ze door bet 
meel, zoo, dat dit niet klontert en doet er, onder aanhoudend 
roeren, de melk bij. 
Men zet dit te vuur en roert er In, tot het een dikke massa 
wordt; zet het af en, als het bekoeld is, klutst men er de 
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paar lepels gelei door, laat dit gedurende twee minuten koken 
en zeeft het daarna. Door de gezeefde Dl88ll& roert men den 
curaçao en kleurt ze met cochenille rood. 
Men stort eindelijk de helft dezer massa in een nat gemaakten 
puddingvorm, doet daarop een laagje gecristaliaeerde vruchten 
en bedekt deze wederom met de andere helft der massa. Men 
laat dan alles staan en in een ijskist afkoelen. 
Men kan, inplaats van cochenille-kleurstof, roode gelatine 
nemen; men boude dan in 't oog, dat deze gelatine zwaarder 
is dan de witte. (Zie gewichtstabel voorin dit kookboek). 

1215 Diplomeotpudding 
F.en en een kwart flesch melk, 'h stokje vanille, 1 % one sui­
ker, 20 blaadjes gelatine of 1 stang agar-agar, vruchten op 
water, vanillevla, 5 eierdooiers. 

De melk wordt met de suiker en vanille gekookt; de eierdooiers 
klopt men wit; is de melk wat afgekoeld, dan roert men die 
door de dooiers; daarna smelt men de gelatine en kookt ze, 
in de melk, dik, terw\jl men steeds door blijft roeren. Nu stort 
men de dikke gelatine, laag om laag, afwiBSelend met de vruch­
ten op water, in een nat gemaakten puddingvorm en laat ze zoo 
bekoelen. 
Inplaats van vruchten op water kan men ook krenten, rozijnen, 
bitterkoekjes en menuiquino nemen. 
De pudding wordt, bij het voordienen, overgoten met de vruch­
ten-jus. 

1216 Eierk11s 
Tien of twaalf eieren, 1 liter melk, wat zout, zure room, suiker 
en kaneel Of vruchten, danwel wijnsaus. 

De eieren worden zoolang geklopt, tot ze zoo dik zijn geworden 
als boter. Dan roert men er de melk en 't zout door en doet 
dit op 't vuur. 
Het mag volstrekt niet koken. Men roert steeds door. Ia de 
massa dik geworden, dan stort men deze in een schotel en 
dient er zure room, auiker en kaneel bij of een der beide 
BBUlen. 

1217 Eierpudding 
Veertien eierdoolere, de 1' eiwitten tot sneeuw geklopt, 2 kop-
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gelatine of 2 stangen agar-agar 2 k . 
kopjes water, voor de rhum. ' op;iea water, nog eens 4 

De gelatine wordt in de twee kopjes water wee . 
gens doet men er de atroopauiker bij, warmt ':t .a':,;,..vervo1. 
roert het, tot de gelatine geamolten is waarna op en 
een doek of een fijne zeef laat loopen.' Men doetmeh~ hetdandoor 
h h""di . Ier de 
~ um IJ, e met de vier kopjes water vermengd is, kookt deze 
m~, al roerende, op, tot zij dik begint te worden en stort ze 
dan in een, met. sla- of amandelolie licht bestreken steeneu 
vorm over, waann men de gelei laat bekoelen. 

Op du.elfde wijze bereidt men: 

1223 Gelée au punch 
Met: 4 dl punch, 1 dl rhum, 5 dl water, 'h ons suiker, 30 blaad­
jes gelatine. 

1224 Gelée au kirsch 
Met: 2 dl kirschwaaaer, 2 dl marasquino, 5 dl water, 1 ona 
geklaarde suikerstroop, 30 blaadjes gelatine. 

1225 Gelée au marasquin 
Met: drie dl maraaquino, 1 dl kirsch, 5 dl water, een ons ge­
klaarde suikerstroop en 30 blaadjes gelatine. 

1226 Gelée au vin de champagne 
Met: een halve flesch champagne, 5 dl water, 1% ons gel.Jaarde 
auikeratroop en 30 blaadjes gelatine. 

1227 Gelée •u macedoine 
Met: geconfijte franache vruchten en de 3 laatst genoemde 
lauwwarme geleien, die men, laag om Jaag, met de vruchten 
afwiszelend, In een steenen vorm doet en ze dan laat be­
koelen. 

1228 Gevulde sinaasappels 
Zes djeroeks-manis, 'h pond suiker, 1% stang agar-agar, beB­
sennat naar smaak. 

Van de djeroeks mijdt men een stukje, met den steel, af, holt 
het binnenste uit en wringt dat door een zeef of een neteldoek-
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dooiers met de suiker door, vervolgens de fijngesneden gem­
ber en 't Iaat.et, het tot sneeuw geklopte eiwit. Men zet dit 
daarna nog even op 't vuur, roert alles nog eens stevig door, 
stort 't dan In een, met boter en beschuitkruim bestreken 
pudding-trommel, en stoomt het anderhalf uur lang. 
Men eet deaen pudding met vanillevla. 

1220 Geraspte klapperpudding in taartenkorst 
Een ons geraspte klapper ( 't bruine dunne schilletje wegge. 
daan), 1 ons gewasschen boter, 1 ons geraspte broodsuiker, 1 
eeUepel cognac of brandewijn, 2 of 3 druppel& essence (b.v. van 
citroen, kaneel of vanille), het wit van 6 eieren tot sneeuw 
geklopt, een pastei- of taartenkorst van bladderdeeg, geraspte 
broodsuiker met kaneel om te glaceeren. 

In een kom klopt men eerst de geraspte suiker (1 ons) met 
de boter tot room, dan voegt men er den cognac en de esaence 
bij, daarna, al roerende, bet eiwitsneeuw en, steeds doorroe­
rend, 't laatst den geraspten klapper. 
Dit beslag doet men in de taartenkol'llt. en bakt dit 'f.i uur 
in een matig verwarmden oven. 
Glaceer daarna den pudding met broodsuiker, die met kaneel 
is vermengd. 

1221 Gelée porlugale 
Stroop van 1 pond suiker, 10 appelen, men kan ook gedroogde 
zure appelen nemen, 1 geraspte djeroek~Dipis, het sap van 2 
djeroeks-manis. 
Voor de saus: rbum en stroop van suiker. 

De appelen worden geschild, van de klokhuizen ontdaan, met 
een weinig water gekookt, daarna door een zeef gewreven en 
met de stroop van een pond suiker, gedurende %. uur, zacht­
jes gekookt. Vervolgens worden er de geraspte djeroek-ochil 
en bet djeroek-aap bij gedaan. Dit stort men nu over in een 
nat gemaakten ateenen vorm en zet dezen dan in de ijskist, 
of op een koele plaats, weg. 
Men dient het voor met suikerstroop, waarin een glas rhum 
ia gemengd. 

1222 Gelh ou rhum 
Geklaarde atroop van 2 ona suiker, •/8 tlesch rhum, 30 blaadjes 
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Het eiwit wordt, met de geraspte d. 
geklopt. De melk wordt dan, met wat ~"~. tot 1111eeu" 
gekookt. Als de melk goed kookt u1 er, varuue en kaneel 
in (met de schuimspaan) haalt ' doet men er de llleeuw ..,.,; 
een gebakschotel. ze er weer uit en doet " op 

Nu maakt men iran de melk, eierdooiers en . 
saus, stort die saus om de sneeuw h Buiker een vanill" 
de fijngestampte amandelen en .. een en r&npert op de 1&ua rozunen. 

1232 Kabinetpudding 

~n ~n % flesch. melk, 'h stokje vanille, l 'h one suiker, 1 
g. aas.ie rhum of kirsch, l 'f., one rozijnen, evenveel krenten 4 
eieren, 1 ons fijngesneden sukade, l 'f., stang agar-egsr. ' 

De melk kookt men met suiker en vanille op; vervolgens klopt 
men de eierdooiers, loet de agar-agar op en doet dit met de 
rhum en het stijfgeklopte eiwit door de melk. De rozijnen en 
k~ten zet men, ongeveer tien minuten, in kokend water op, 
giet er het water van af en doet ze met de sukade door de 
melkvla, warmt dit alles samen op, tot het dik begint te 
worden, stort het in een steenen vorm en last het koud 
worden. 
Men kan, inplaats van rozijnen, krenten en sukade, in kincb 
gedrenkte bitterkoekjes met een of ander gelei dan wel vruch· 
ten op brandewijn nemen. 

1233 Kernernelkpudding 
Een liter karnemelk, 4 ons suiker, 1 geraspte citroellllChll, (2 
bitterglaasjes cognac nasr keuze), het sap van den citroen, 10 
blaadjes roode en 12 blaadjes witte gelatine in warm water 
opgelost. 
Vanllle-aaua. 

De suiker in de karnemelk roeren, tot die geheel is venmoJten, 
daarna de geraspte citroenschil met het citroensap (Of de COJ· 
nae) er bij doen, vervolgens de gesmolten gelatine er door­
roeren. 
In een vorm gieten en laten bekoelen en in ij& zetten om 
't hard te krijgan. 
In Indië 'n paar uren vóór het gebruik maken, daar anders 
kane bestaat, dele pudding achielijk "serk" (zuur) wordt. 
Men gebruikt er vanilJe.aaua of -vla bij. 
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ICben lap. Men kookt dit met de suiker en de agar-agar samen 
op, tot het cllk wordt, waarna men het rood kleurt met het 
be88ennat. Yen laat dit dan nog even samen doorkoken, daarna 
bijna bekoelen. Lauw-warm wordt cllt vocht in de uitgeholde 
djeroeks gedaan, waarin deze vruchten wederom met de af­
gesneden atukjea worden gesloten. 
Men rangeert deze djeroek• op een schotel of deuertachaal en 
mijdt ze, bij het preaenteeren, in tweei!n. 

1229 Jeune-menger 
~n stang agar-agar, 1 bierglas water, 2 bierglazen rijnwijn, 
1 genapte djeroek-nipie-achi!, 3 eierdooiers, 3 eiwitten tot 
meeuw geklopt, djeroek-aap en suiker naar smaak, vruchten 
op water. 

Men amelt de agar-agar met water, doet hierin de suiker, 
den rijnwijn en het djeroek-sap, kookt dit te samen op, zeeft 
bet, klopt de drie eierdooiers wit en roert die er door been. 
Daarna warmt men deze massa, al roerende, nog even op en 
doet er, 't laatst, het tot meeuw geslagen eiwit door. Men stort 
het in een steenen puddingvorm, laat het bekoelen en dient der.e 
jaune-manger op, met vruchten op water er omheen geran-
geerd. 

1230 Hopjes pudding 
Een fleach melk, 114 stlng agar-agar (of gelatine, naar ver­
houding), 1%: ons suiker, 1 stokje vanille, 5 eierdooiers, % 
kopje koffie-extract, vanille-saus. 

De melk kookt men met de vanille en laat ze lauw worden. 
Vervolgens klopt men de eierdooiers met %: ons suiker en roert 
dit door de melk. Nu lost men de agar-agar op, maakt Van bet 
een ons suiker caramel en doet hierin, al roerende, de vanille­
melk met het koffie-extract en de opgeloste agar-agar. Als het 
dik wordt, atort men het in een mteenen vorm over. 
Deze pudding wordt met vanille-saus voorgecllend. 

1231 Kupscho wolken 
Tien eiwitten, de geraopte achiJ van 1 djeroek-nipi1, 1 fleach 
melk, auiker naar smaak, 1 theelepel kaneel, 1 stokje vanille. 
Voor de "us: 5 eierdooiers, een handvol gestampte amandelen, 
oulker, llllltana roadjnen. 
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1238 Meceroni 

Twee en 'h ons maceroni 1 \<l f! 
een schilletje van de dje,.;,.,k • . ~ach ~Ik, een stukje kaneel 

·n1p1s, van11levla, boter, auiker. ' 

~ macaroni weekt men even in heet water 
ID de melk, met de kaneel en djeroek-schil· ~kt ze par 
e.;n :vuurvaste scha.el, doet hierin wat bote~. stort d':""t m~ 
h1erm, doet er "."n l~g vanillevla over met een goed st':-::ru 
er op, en stro01t hierover suiker en beschuitk · Me ter 
dezen pudding in den oven ga.er stoven. rwm. n laat 

1239 May's pudding 

Anderhalf kopje ~tampte beschuit, 1 kopje suiker, het aap 
e? de geraspte schil van 1 djeroek-nipis, 3 eieren, boter, va­
mllevla of room, % flesch melk. 

De melk kookt men met een lepel boter, suiker, ssp en llChil 
van de djeroek-nipis; dasma klopt men de dooiers en 't wit 
apart, roert deze met de bescbuitkruim door de melk en doet 
deze massa in een met boter bestreken vuurvaste schaal llen 
strooit er dan beschuitkruim over en bakt dezen pudding, ge­
durende 20 minuten, in den oven ga.er. Men gebruikt er vanilJe.. 
vla of geslagen room bij. 

1240 Oploop van citroenen 
Acht djeroeks-nipis, 2 geraspte djeroek-nipis schillen, 12 ge­
klutste eierdooiers en 12 tot sneeuw geklopte eiwitten, % pond 
suiker. 

De djeroeks perst men uit, de dooiers klutst men wit met do 
suiker; daema roert men het aap der djeroeks voorzichtig door 
de dooiers. Nu klutst men de geraspte schillen door de sneeuw 
en voegt beide mengsels bij elkander, die men goed dooreen 
roert en in een vuurvaste schaal stort, waarna men ze, een 
kwartier lang, in een licht verwarmden oven bakt. 

1241 Pudding ÎI la ne-lrode 
Een vierde liter room, 6 eieren, 1 ons suiker, 1 %- ona ge­
malen amandelen, ~ stokje vanille, 'rio ons gelatine, 2 ODI 

gebrande suiker, 1 bitterglaasje maruquino, 2 oos sultans· 
rozijnen, 1 ons krenten, ('rio ons sukade, naar verkiezing), P" 
contijte vruchten. 
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1234 Koude rijst- of griesmeel pudding 
Een ons rijst- of griesmeel, 1 ons fijngestempte amandelen, ( i,;, 
one suiker), een stukje kaneel, 2 lepels boter, 1%, flesch melk, 
terra-cotta saus (recept No. 672). 

De melk wordt met de kaneel gekookt. Het meel wordt met 
de auiker vermengd, in de melk gestort en dit te samen, 
met de boter en amandelen, al roerende, gaar gekookt. Men 
baalt er daama de kaneel uit en giet de massa in een steenen 
vorm. 
Deze pudding wordt, koud, met terra-cotta saus voorgediend. 
Inplaats van deze saus kan men oC"k punch of eenige andere 
likeur over den pudding gieten. 

1235 Koude sago pudding 
Een flesch melk, 2 kopjes sago, 4 eierdooiers, 1 lepel boter, 
een stukje vanille, suiker naar smaak, roode wijnsaus. 

De melk wordt met de vanille opgekookt, daarna de boter er 
bij gedaan. De vier eierdooiers klutst men; de sago wordt met 
wat melk aangeroerd, de geklutste eierdooiers hierbij gevoegd 
met de suiker en dit alles door de melk heen geroerd, tot de 
massa dik en doorschijnend wordt. 
Daarna stort men alles over in een steenen vorm, laat den 
pudding koud worden en dient hem op met roode wijnsaus. 

1236 U.llas montas 
Vijf kopjes melk, 218 kopje maizena, 2 kopjes melk, 2 eieren, 
8 à 10 in rhum geweekte bitterkoekjes of biacuits, gelei. 
vanille. 

De maizena lengt men met de twee kopjes melk aan; daarna 
kookt men de vijf kopjes melk met vanille, klopt de eirdoolen 
en het wit apart, roert ze door de aangemaakte maizena, 
daarna door de gekookte melk, tot ze dik wordt en doet 
deae vla, laagsgewijze afwisselend met de geweekte bitter­
koekjes en de gelei, in een nat gemaakten steenen vorm. 
Men gebruikt dezen pudding, nadat ze bekoeld is, zondl:r 
eenige aaua. 

1237 M1-'clolne 
Zie: Gelêe au mscédoine. (Recept No. 1227). 
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Bij bet opdienen wordt de rbum 118D11!8token 
kruidenaaua bij de..,,, pudding voor. en dient -

1244 Riz i la cond6 

Een en % fleseh melk, 1 ona rijst, 11' ltotje vanille 1 
ker, 10 blaadjea gelatine, % fJeSCh palagen room ~ IW· 
water, rhum- of maruquino-u.ua. ' op 

~ rijst sehoonwauc11en, In melk en vanille par koken. Hier 
8Ulker en opgeloete gelatine door roeren, vervolgena aUea door 
een zeef fijn wrijven, met slagroom vermeapn, c1aania, 1ug 
om laag, met de abrikoaen afwimelend, In een puddingvorm 
doen. In de ijskast koud laten worden. llfen eet dae "ria à la 
condé" met rhumsaua. 
Men kan de brij ook In kleine vormpjee doen en • zoo koad 
laten worden. 

1245 Rlz i la reine 
Twee fleucben melk, 2 ona rllft, 1 atokje vanille, 4 elerdoolerw, 
auiker, 4 geslagen eiwitten, terra-cotta uua. 

De rijst ftjnatampen, wauchen, en, ongedekt, met melll: m 
vanille koken. Daarna de geklopte dooien, bet gealapn wit 
en de suiker er door roeren en dan dae maaaa In een llteenen 
vorm doen en laten ban! worden. 
Men eet ze, koud, met terra-cotta aaua. 

1246 Rlz sulue 
Twee en een half ons rlfst, 1 fleecb melk, 1 lepel boter, 1 atoll:Je 
vanille, 1 glaa tot achulm gelllapn room, 1 geraapte djeroelr· 
achll, 8 à 10 blaadjee gelatine, aulker naar lllll&&lr. gelei at 
vruchten op water, ala-olle. 

De rijst even in water broeien (rendem), daarna -ven en ID 
melk, vanille en boter gaar koll:en. De gelatine oplcmen en met den 
room, de 11Chil en suiker roeren, en dit door de rijst mengen. die 
men, aldoor roerende. op bet vuur laat ataan. llfen atort a1Jeo ID 
een met sla-olie bestreken oteenen vorm en laat 11e - wordllL 
Men eet er gelei of vruchten op water 1111-

1241 Rljsl- of M...irpuddl111 
Bereiding evenala: koude rijat· of grleameelpudcllllc. 
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De eierdooiera 5 minuten met de suiker kloppen, daarna ~n 
room er bij doen en dit in een steenen vorm CIM ZHHn Mane, 
al roerende dik laten worden en er dan, steeds roerende, de 

brande suiker, de gesmolten gelatine, de marasquino, de 
ge confijte vruchten (naar verkiezing ook de rozijnen, enz.) er 
roor roeren. (De krenten en rozijnen moeten als zij worden 
gebruikt, eerst 10 minuten hebben gekookt). Het laatst roert 
men het geklopte eiwit door alles. 
Men doet nu alles in den vorm en zet dezen in ijs. 

1242 Pudding 6 la reine 
Vanillevla, likeur, beachuitkrulm, mippers, fijngestampte bit­
terkoekjes, boter, rhum- of rijnwijnsaus. 

Men neemt een puddingtrommel, dien men met boter bestrijkt 
en met beschuitkruim bestrooit en doet er, laag-om-laag, va­
nillevla, f'tjngestampte bitterkoekjes, snippers, beschuitkruim, 
enz. in. Overgiet dit met een of ander likeur, b.v. marasquino, 
sluit den puddingvorm en kook den inhoud, veertig minuten 
in een pot met water. 
Men stort dezen pudding warm over in een schaal en dient 
ze met rhum.- of rijnwijnsaus voor. 

1243 Plumpudding 
F.en ons gehakt niervet, 1 ons tafelrozijnen, 1Ai ons krenten, 
% ons gehakte sukade, 1 ons suiker, 1 % ons geraspt brood, 
1 geraapte notemuskaat, % theelepel kruidnagelgruis, 1 thee­
lepel fijne kaneel, 8 eieren, 1 dl rhum, 1 theelepeltje geraapte 
djeroek-Dlpia-Bchi!, boter, een paar stukjes broodsuiker, rhum, 
kruiden ..... us (recept No. 678). 

Bereiding als van de Christmas-pudding, maar het beslag stort 
men in een puddingvorm, die met boter is bestreken en tot 
een vinger onder den rand mag gewld zijn. Ook het deksel 
van den vorm bestrijkt men van bi.nuen met boter. 
~n doet den vorm in een pot met kokend water, laat den 
inhoud vier uren koken. Het water staat 213 van de hoogte 
van den puddingvorm in den pot. 
Ia de pudding gaar, clan wordt ze warm op een achotel omge­
keerd. ln den pudding wordt clan, van boven, een uitholling = waarin broodsuiker wordt gedaan, die in rhum ia 

417 



1252 Rhumgelei 
Drie kopjes rhum, 3 kopjes madelra % d . 
limonade stroop 111, à 2 stange ' pon swker, 2 kopjea 

, 'c n agar agar. 

De agar-agar smelten, daarbij de rhum madeira de 'k 
de stroop voe ' 1 aw er en 
. gen en samen koken, tot de suiker ge&molte 
ia. Daarna zoeven, in een nat gemaakten steenen vorm doen• 
en laten koud worden. 

1253 Sucre brûlé 

Een st:ang a~r-aga'. of 2~ blaadjes gelatine, %, flesch melk, 
1 atokJe vanille, 4 e1erdoo1ers, 4 lepels suiker tot caramel l!l'­
kookt, vanillesaus. 

De agar-agar smelten, daarbij de melk met vanille voegen en 
samen opkoken. Koud laten worden; hier de geklopte eierdooi­
ers doorheen doen, doch de melk éérst zoeven. De caramel 
voorzichtig door de melkvla roeren en deze massa onmiddellijk 
in een steenen vorm storten. 
Dezen pudding eet men koud met vanillesaus. 

1254 Sponspudding 
Twaalf eierdooiers, het tot sneeuw geklopte eiwit daarvan, J,J 
pond bloem, % pond fijne poedersuiker, frambozen· of aard­
beien gelei, 1 geraspte djeroek-nipis-schil. 

Men neemt een vuurvasten schotel, maakt dezen eerst goed 
nat en doet daarop een laag gelei. Vervolgens klopt men de 
eierdooiers met de suiker wit, doet er, lepel voor lepel, het 
meel bij, roert dit goed aan en voegt er het geklopte eiwit 
en de geraspte djeroekschil bij. Dit beslag wordt, beurtelingB 
met de gelei in den schotel, laag om laag, gedaan. Men bakt 
den pudding in een niet te heeten oven gaar. Moet zeer luchtig 
zijn en blijven. 

1255 Sagopudding 
Een flesch melk, % ons aago, een stukje vanille, 8 geklutste 
eierdooiers, 8 geklutste eiwitten, 5 à 6 lepels suiker, boter, 
Bla-olie, room of vanillesaus. 

Melk met vanille koken, de sago daarna in de melk roeren, 
de geslagen dooiers en vervolgens de geslagen eiwitten hier-
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1248 Rougam•nger 1 of Rosepudding 
F.en stang agar-agar, cochenille, het eap van 3 djeroeks-nipia, 
suiker naar smaak, vanillevla. 

De agar·agar smelten, zeeven, en de cochenille, het djeroek-sap 
en de suiker (naar smaak) er bij doen. 
Men stort dan alles in een steenen vorm en laat den pudding 
koud worden. 
Hij wordt met vanillevla voorgediend. 

1249 Rougemonger Il 
Twintig blaadjes roode gelatine, 114, flesch melk, 1 ons f°tjnge­
stampte amandelen, 1 stokje vanille, 1 ons suiker, vruchten op 
water. 

De gelatine oplOBSen en daarbij de melk, vanille, amandelen 
en suiker voegen. Dit koken tot alles dik wordt en daarna in 
een met sla-olie bestreken vorm doen. Men laat den pudding 
vervolgens koud worden. 
Bij wordt met vruchten op water voorgediend. 

1250 Ro.zensneeuw 
Een liter room, 1~2 pond suiker, sap van 2 djeroeks-Dipis, 
9 roode en 6 witte blaadjes gelatine, slagroom, vanille, 
biscuits. 

Den room met de auiker kloppen, daarbij, druppel voor drup­
pel, het djeroek-sap; de gelatine oplollllell en bij den room 
voegen; samen even opwarmen, daarna in een nat gemaakten 
steenen vorm storten. Na een kwartier is de pudding stijf. :Men 
keert ze dan op een schotel om, versiert ze met biscuits en 
met roae en wit gekleurden slagroom. 

1251 R6clgr6d 
Een flesch beaaensap, 3 kopjes water, 1% one auiker, 1 ons 
sago, vanillevla. 

Het beasensap met de auiker koken, de aago met 't water 
mengen en door het bessenaap roeren, vijf minuten laten koken 
tot allea dik wordt, daarna in den puddingvorm atorten. 
Ie de pudding koud, dan wordt hij op een schaal gedaan an 
met vanillevla gegeten. 
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om laag koek~ea en beaaenvla. Is de vla koud geworden, dan 
daarop de Vanillevla, a&ngeroerd met de eieren811eeuw 
Den vorm in ijs zetten. · 

1259 Zwampudding 

Anderhalf ons meel, l % ons boter, 116 ons suiker, 8 eieren. 
ge~pte djeroek-nipia schil of l lepel oranjebloeaemwater, l JA. 
kopJe melk, boter. 

De melk met anderhalf ons boter en de suiker koken, daarna 
er het gezeefde meel doorroeren. De dooiera en bet wit worden 
afzonderlijk geklopt, dan de dooiers en vervolgens het geklopte 
eiwit met de geraspte schil of 't oranjebloesemwater er door 
geroerd. Nu bestrijkt men een puddingtrommel, ook het deksel, 
met boter, stort het beslag er in, tot het voor 'la gewld ia en 
laat dit koken als bij No. 1192. De puddingvorm meet dicht 
blijven tot de pudding wordt voorgediend. Men eet er vanille­
of rijnwijn-saus bij. 

VLA'S EN CRÊMES 

1260 Aalbessenvla 

1261 

Acbt eieren, % flesch beaaenaap, 2 ons suiker. 

Het beBBensap met de suiker koken, de eieren klutsen en er 
doorheen roeren. Wordt dit dik, dan ia de vla gaar en stort 
men haar in een vla· of sauskom. 

Amandelvl• . 
Een half pond fijngeatooten amandelen, l flesc.b melk, 8 e1er­
dooiera, suiker naar smaak, 'Ai theelepel kaneel en '>il geraapte 
djeroek-nipi.e-schil. 

De eierdooiers worden geklopt, vermengd met de amandelen, 
de suiker, de kaneel en de djeroek-schil. 0e· melk J:it men 
op een zacht vuur en doet er, roerende, het ~ ~ 
door Opdat het niet zsJ schiften, moet men gedung door blij­
ven ;..,.ren, tot alles dik wordt. Men stort deze vla in de vla· 
of auakom over. 

1262 Bavaroise . te olten 
Bestaat uit agar-agar of gelatine, die met wa r pom 
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door kloppen en roeren tot alles dik en gaar ia. De mll88& 
in een met boter of Blaaolie bestreken ateenen vorm doen en 
laten hard worden. 
De pudding wordt, koud, met room of vanillevla gegeten. 

1256 Turquoise 
Een fleach room of melk, 1 ons auiker, 60 gram gela­
tine, 1 bitterglaasje marasquino of persico, 1112 ons rose 
achuimpjea. 

Men warmt den room of de melk even met de suiker. Ia 
deze opgeloat, dan doet men er de opgeloate gelatine met 
de marasquino door. Men roert dit af, tot het koud ia ge­
worden. 
Nu neemt men een te voren nat gemaakten vorm, doet er op 
den bodem wat schuimpjes in, daarop van den geprepareer­
. den room (vla) dan weer achuimpjea, en zoo om en om, tot 
de vorm is gevuld. 
Den vorm in ijs zetten. 

1257 T ufli frufli 1 
Confituren, b.v. kersen, 1h liter melk, 1 ons witte suiker, 1 volle 
eetlepel maizena, %: stokje vanille, 4 geklopte eierdooiers, 4 
atijfgeklopte eiwitten, 't wit roodgekleurd met frambozensap, 
tot dikke stroop gekookte suiker. 

Men neemt een glazen coûpe of kom, legt er een laag confi­
turen (zonder 't nat) op, maakt dan van de melk, maizena, 
eieren en auiker vanillevla en giet deze vla over de confituren, 
nadat men door de vla de helft van het (witte) eiwitachuim 
beeft geroerd. 
Het andere (gekleurde) schuim gebruikt men als versiering 
boven op de vla. 

1258 Tutti lrulti Il 
Een fleach beeaenaap, suiker naar smaak, 2 eierdooiers, 2 lepels 
maizena, vanillevla als hierboven (No. 1257), het wit tot 
meeuw geklopt, 3 ona bitterkoekjea. Men gebruikt voor deze 
vla 1 liter melk. 

Van het beasenaap, llUiker, dooiers en maizena (amgelengde) 
maakt men een vla. In een vorm, natgemaakt, doet men laag 
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1266 Colombljnenvle. 
Twaalf in de helft over de lengte doo 
Vanillevla, gelei. rgeeneden co!Olllbijntjeo, 

De colombijntjes bestrijkt men met gelei doet . 
vaste sc~asl, stort er Vanillevla over en batt zedanm een VUlll' 
In den oven op. ze nog even 

1267 Eiervle 

~en eieren, waarvan 5 met het wit, 4 lepela suiker, 1 tbeele 
flJne kaneel, de geraspte schil van 1 djeroek-nipla 1 fl.: 
melk. ' 

V:ii~ eierdooiers klopt men met vijf heele eieren. De vijf overige 
eiwitten worden tot schuim geklopt en met de suiker, de kaneel 
en de geraspte schil door de eierdooiers geroerd. 
De melk warmt men op (niet koken), doet haar daarna, al 
roerende, bij de vla, die men in een vuurvaste schaal over­
stort. Men strooit er fijne kaneel over en bakt deze vla nog 
even in den oven. 

1268 Koffievla 1 
Een dl koffie-extract, 8 eieren, geklopt eiwit, 1 \6 ona suiker, 
',1, flesch melk. 

De eierdooiers kloppen met de suiker en dit in een vorm of 
kom doen; dit alles wordt au bain Marie gekookt. De melk 
koken en langzaam onder de eierdooiers roeren. Al8 dit dik 
begint te worden, het extract er doorheen roeren, met de helft 
van het stijfgeklopte eiwit. Is dit alles genoegzaam dik gewor· 
den, dan stort men de vla in een glazen schaal en garneert de 
vla verder met het overgebleven llijfgeklopte eiwit. 

1269 Koffievla Il 
Bereiding als van 11Crême au chocolat" doch inplaats van 
cacaopoeder neemt men ± 1 dl koffie-estract. 

1270 Maizena-moes of Maize"·vla 
Twee lepels maizena, 6 eetlepels melk of water, % fleach ko­
kende melk, 2 eierdooiers, een weinig zout, auiker naar amaak. 

De maizena roert men met melk of water aan, roert er wat 
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wordt, met geklutst eiwit aangemaakt, daarna met de een of 
andere verfstof gekleurd en met een of ander likeur wordt ver­
mengd. Somtijds doet men er ook melk bij. 

1263 Bavaroise m11ra1quin 
Twintig blaadjes gelatine, 2 kopjes kokend water, 1 ·geslagen 
eiwit, 1 likeurglas marasquino, suiker. 

De gelatine in het kokende :water oplossen, het geklutste eiwit 
er doorheen roeren, vervolgens de marasquino met drie thee-­
lepels poedersuiker daarbij voegen. 

1264 Bavaroise ven sinH11ppelen 
Zei djeroek-manis, 5 of 6 eieren, 2 ons suiker, % fiesch melk, 
50 blaadjes gelatine of 1 groote halve stang agar-agar, 2 kop­
jes water, de geraspte schil van 1 djeroek-nipis. 

Van zes djeroeks het sap uitpersen; de eieren worden, dooi­
ers en wit, afzonderlijk, geklopt. De dooiers kloppen met 
suiker. 
De melk koken, de agar-agar in het water oplossen. Ia de 
melk gekookt en afgekoeld, dan wordt eerst de gesmolten 
agar-agar, dan de dooiers er doorheen geroerd en de melk 
weer op 't vuur gezet en doorgeroerd, tot ze dik wordt. 
Hierna wordt de melk weer afgezet, het djeroek-sap, de schil 
en, 't laatst, het geklopte eiwit er door geroerd. Onder aan­
houdend roeren wordt deze bavaroise nog even opgewarmd 
en du.ma in een vla-schotel gestort. 

1265 Citroenvla 
Vijf eieren, 3 djeroek-nipis, 1 'h ons suiker, 2 kopjes rijnwijn, 
1 djeroek-nipis schil. 

De vijf eierdooiers met suiker wit kloppen, daarna het djeroek­
sap en den rijnwijn er bij doen. :Men kookt dit in een ateenen 
pannetje, dat men in een grootere pan met kokend water heeft 
geplaatst. Deze wijze van koken heet "au bain :Marie". 
Men roert de vla aanhoudend, tot ze dik wordt. Het eiwit wordt 
tot schuim geklopt en voor de helft, met de geraspte djeroek­
sebil door de warme, dikke vla geroerd. 
la deze gereed, dan wordt ze in een vla-schotel gestort en de 
belft van het stijf geklopte eiwit er om~een gersngeerd. 
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dooiers, 1 stokje vanille 2 k :1 
naar smaak. ' op es reamolten agar-agar, BUiker 

°". melk ~et de vanille opkoken. De eieren met 
suiker wit kloppen, met de gestampte amand;en paar lepo)a 
en deze massa door de melk doen. Onder stevi en vennengen 
men er dan de gesmolten agar-agar door llil g roeren doet 
ker naar smaak bij en roert alles tot het. di':"k voegt hier aui. 
m d rêm · • wordt waarna en eze c e m een nat gemaakten schotel stort.' 

1275 Crime of Melkvla in een schotel 
Een h~\ e flesch melk, 8 eierdooiers, J1o stokje vanille. 11'­
ons smker, 2 lepels rozenwater, ·boter, fijne kaneel. • 

De melk met vanille koken; de eierdooiers met de suiker klop­
pen. De dooiers vervolge11s, met het rozenwater, in de melk 
storten en deze vla "au bain llilarie" (zie No. 1265) dik koken. 
Stort de vla of crême, als ze goed gebonden en gaar is, in een 
scbotel over. 

1276 Crime au caramel (Eierroom met gebrande suiker) 
6 Eieren, l1i liter melk, l \1i ons suiker en l1i atokje vanille, een 
timbaalvorm of: Zie hieronder: 
Neem een gladden puddingvorm met rechtopstaanden kant, 
zonder deksel. Zet den vorm in een platte pan met water. 
l1i de hoogte van den vorm en plaata hem zoo ongedekt in 
den warmen oven. 't Water mag niet meer koken. 

Nu doet men l1i ons broodsuiker in den vorm, bevochtig 1e 

met een paar lepels water. Zet den vorm op het fornuis of 
laat ze in den oveu tot caramel inkoken, d.w.z. tot ze een mooie 
donkerbruine kleur heeft. llilen bestrijkt de bodem en wanden 
van den vorm met caramel. 
Daarna maakt men de crime als volgt: 
In een kom doet men 4 heele eieren en 2 dooiera, klutst dit 
goed dooreen en roert er allengs l Y.i ons fijne suiker door mst 
het binnenate van een half stokje vanille of Y.i geraapte citroen· 
of oranje- appelschil en een tikje zout. Klop allea goed door­
een, roer er dan langzaam aan 'h liter melk in. Ia .slles goed 
dooreengeroerd dan giet men dit mengsel door een J:eef in den 
vorm en laat dit ± %, uur in den oven staa.n, tot de crême 
geatremd is. 
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~ut door, doet deze pap door de kokende melk, en als alles 
dik wordt, roert men er vlug de twee geklutste eierdooiers 
door met wat suiker. 
Men eet deze moes of vla warm, met ftjne suiker. 

1271 Pàre Ie roi 
Zeven eierdooiers, 1 groote kop melk, een stukje kaneel, 2 le­
pels arrowroot, suiker naar smaak, madeira, djeroek-sap. 

De eierdooiers goed met suiker kloppen. De melk opzetten met 
de kaneel, als ze gekookt is, laten bekoelen; de arrowroot met 
wat water aanmaken en met de geklutste eierdooiers door de 
melk roeren en alles verder opkoken, tot het dik wordt. M:en 
doet hier vlug de madeira en djeroeksap in en dient deze vla 
daarna, koud, in glaasjes voor. 

1272 Sneeuweieren mei vlo 
F.en halve flesch melk, I,ii stokje vanille, 2 eieren, I,ii ons suiker, 
1 volle lepel maizena, 10 bitterkoekjes. 

De melk koken met de vanille en suiker. Het eiwit zeer stijf· 
kloppen, hiervan met een lepel kleine balletjes afscheppen en 
deze even in de melk laten meekoken. Daarna haalt men de 
balletjes er met een schuimspaan uit en laat ze uitlekken. 
Nu klopt men de eierdooiers, roert de maizena er door, stort 
het in de gekookte melk en roert dit, tot het dik wordt. 
Deze vla stort men op een schaal, legt er de bitterkoekjes 
in en gameert dan den schotel met de sneeuweieren, terwijl 
men ten slotte alles bestrooit met roode suiker (keukenkleursel 
gebruiken). 

1273 Vanille-vlo 
Een f1eech melk, 1 stokje goede vanille, 4 eieren, 1 ons auiker, 
4 à 5 lepels maloena. 

De melk met de suiker en vanille koken, de eieren goed klutsen, 
de maizena met wat water aanmaken, de geklutate eieren hierbij 
voegen en dit alles bij de melk storten, die door moet blijven 
koken, terwijl men doorroert, tot de vla dik ia geworden. 

1274 Amandel-crime 
Een half pond geotampte amandelen, 1 flesch melk, 6 eter-
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De eierdooiers wit kloppen met één 
daarna b . . en een kwart Olll! • 

"au ain Mane" behandelen (N 12 au1ke1" 
aanhoudend blijft roeren. 0 • 65) • terwijl !Den 

°". melk koken en door de eierdooiers roeren 
suiker "caramel" maken en dit het laatst b" de. Van. het ons 
gen · daa 11 d .. ' • 1l domera voe-

' rna a es oor bliiven roeren, tot het dik wordt 
crême wordt, als ze gereed is, in een vlascbotel overgeato~ 

1281 C ... me Vin djeroek-manis 

Acht eierdooiers, he~ ~p van 6 djeroeks-manis, suiker naar 
smaak, 8 geklopte e1w1tten. 

Me~ n~t een steenen pannetje, vult dit met de acht eier­
d~1~rs, die met de suiker zijn wit geklopt. Men roert er, voor· 
z~c~tig, het sap der zes djeroeks door, daarna het geklopte 
e1w1t en kookt alles "au bain Marie" (No. 1265), tot de crême 
dik wordt. De crême, die steeds doorgeroerd .wordt, onder het 
koken, stort men eindelijk in een vlascbotel over. 

IJSSOORTEN 

1282 Kunstijs 
Water 470 gram, salmoniakpoeder 345gram, salpeterpoeder315 
gram, wonderaout 500 gram. 

De verschillende ingrediënten worden eerst alle fijngewreven 
of gemalen, zoo b.v. het wonderzout. Dan doet men ze, het eene 
poeder na het andere, in de opgegeven hoeveelheid water. Men 
laat ze dan in bet water oplossen. 
De thermometer, daarin gesteld, aal onder het vriespunt vallen. 
Men kan in het mengsel ook, bij wijze van proef, een fleschje 
met water plaatsen. In eenige minuten moet dit bevaren zijn. 
Wil men nu het een of andere roomijs maken, dan doet men 
het kunstijs in een pot, plaats daarin de bus met de vla, die 
bevriezen moet, en den pot in een emmer, rondOlll met water 
en grof zout aangevuld. Men dekt emmer en pot dicht; evenzoo 
wordt de bus gesloten gehouden. In den regel wordt alles bo­
vendien met een wollen deken toegedekt. 

1283 Abrikozen roomijs 
Anderhalve flesch room of melk, % pond suiker, 24 rijpe abri­
kosen (of 2 blikken abrikosenJ. 
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Daarna haalt men den vorm er uit. en als de crime koud . 
worden ia, doet men ze uit den vorm op een IChaaltje. ge 

1'1T7 C- •• choc:olot (Chocoladevla) 
lh Ons cacaopoeder, 4 eierdooiers, 14 liter room, 1 ona suiker en 
% lltokje vanille. 

Het cacaopoeder roert men langzaam, lepel voor lepel, aan met 
den room, klopt de eierdooiers en roert die door de chocolade­
room, daarna doet men er, al roerende, de suiker door en atort 
deze vla in een geëmailleerd pannetje. 
Laat dit, op een zacht vuur, al roerende met een bouten lepel, 
dik worden, het mag vóóral niet koken. Is de vla dik, dan stort 
men deze vla in een compOte- of glazen schaal en laat r.e koud 
worden. Op ija gezet smaakt ze nog heter. 

1278 Crime •u cilron 
8 à 10 Eieren, 3 one auiker, 4 groote citroenen, uitgeperat, 3 dl 
rijnwijn en bitterkoekjeo. 

8 Eierdooiera en 2 heele eieren klopt men langzaam aan met 
de suiker (lepel voor lepel), daarna roert men er het gezifte 
citroenaap door en vervolgens den rijnwijn. 
Zet dit ....,_1 in een geëmailleerd pannetje op 't wur en 
roert er aanhoudend in, tot bet dik ia geworden, dan giet men 
deze crême op een glazen compötescbaaltje en laat dit koud 
worden. Men schikt er een randje kleine bitterkoekje• omheen. 

1279 Crime au frults 
2'1!. dl Beuenoap, 2'1!. dl frambozeneap, 'h pond auiker, 8 à 10 
eieren. 

8 Eierdooien en 2 beele eieren worden goed geklopt en gelel­
deli!k met de euiker, bet beaeen- en frambozenoap aangeroerd. 
Verder doet men deze vla, op een zacht wurtje, in een geëmail­
leerd pannetje en laat dit al roerende dik worden. waarna men 
bet in een comp6teacbaaltje stort en koud laat worden. Om 
de acbaa1 rangeert men biscuits de aavoie. 

1280 Crtme brGIM 
Een halve liter room of goede dikke melk, 4 eierdooienl. 2\IJ 
onoouilrer. 
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melk afzetten en laten bekoelen. De fijngemaakte . 
n~ door de melk gedaan. Daarna doet men er Pl8aDg WOrdt 
~ij, roert alles goed door elkander en doet ~ overige .lllelk 
vsbus. maaoa m de 

1287 Beschuitjesroomljs 
Een ~ pond schuimpjes, '4 pond vanille beacbuit. 
pond suiker, Y2 stokje vanille. 1 lepel caramel-suiker 'h ~ 
melk, 5 lepels sherry. ' 

Schuimpjes en beschuitjes fijnstampen, de helft van de melk 
opkoken met de suiker en daarna afzetten en laten bekoelen. 
De andere helft van de melk er bij voegen en dit alles in de 
ijsbua doen en laten bevriezen. Is het half bevroren, dan roert 
men de fijngestampte en met elkander vermengde gebakje.B, 
met de vanille, de caramel-suiker en 1t laatst, de sherry1 er 
fluks door. Daarna sluit men de bus wederom en laat a1lea ban! 
WOl"den. 

1288 BiHerkoekjesroomijs 
Anderhalf ons bitterkoekjes. 'h flescb melk, 1 'h flesch room, 
3 ons suiker, 8 eierdooiers, 1 lepel oranjebloeaemwater, 3 of 4 
geklopte eiwitten. 

De bitterkoekjes worden fijngestampt en met de melk 
aangeroerd. Men kookt den room even op, doet hierbij de 
suiker, vervolgens de geklopte eierdooiers en daarna het 
oranjebloesemwater met de geweekte fijngestampte bitter­

koekjes. 
Men roert dit goed door elkander, stort het in de ijsbus, ~t 
het half bevriezen en roert er, ten slotte, vlug de tot schWID 

geklopte eiwitten door. Men laat dit roomijs dan verder be­

vriezen. 

1289 BiscultslJs 
Als hierboven. Blacuitll in plaatll van bitterkoskjee. 

Bereiding d-1fde als hierboven. recept No. 1288. 

1290 Crtme-brOlfflJs 
Anderhalve fle8ch room. 3 ons auiker,. 1 kopje water, 9 eler-

dooleftl, 3 of 4 geslapn eiwitten. 
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De helft van den room of de melk wordt gekookt. Daarna 
voegt men er langzaam de suiker bij; men neemt nu den room 
of de melk van het vuur af en doet er de andere helft van den 
room of de melk bij, waarna men dit menpel laat koud 
worden. 
De abrikozen worden geschild, van de pitten ontdaan, een 
weinig gelmeuad en fijngemaakt en door den room geroerd. 
Heeft men abrikozen uit blik, dan worden de vruchten met de 
belft van bet water goed door de room of de melk geroerd. 
Daarna alles in de ijsbus atorten. 

1284 Arrowroot roomijs (Engelsch) 
Een fiescb room en ~ fiesch melk of, bij gebreke van room, 
1 ~ fiescb melk, 7 ons suiker, een stokje vanille, 3 lepela ar­
rowroot. 

De arrowroot wordt met een weinig melk aangeroerd. De room 
en overige melk wordt in een pan opgekookt, daarna roert 
men er de aangemaakte arrowroot door, kookt dit gedurende 
tien minuten en doet er de suiker en de vanille door. 
Alii de vla dik wordt, atort men baar in de ijsbua en laat ze 
bevriezen. 

1215 Aardbeien roomijs 
Anderbalve fiescb room of melk, 1 pond suiker, 2 fiesachen 
aardbeien op water. 

De helft van den room, of de melk, kookt men met een ba1f 
pond suiker. Wanneer deze gesmolten is, neemt men den room 
van bet vuur af en laat hem koud worden. Nu voegt men er 
de verdere oulker bij met de ingemaakte aardbeien, alamede 
de helft van bet aap. Daarna doet onen de andere belft van 
den room, of de melk, bij bet meng1el en stort dit samen in 
de ijabua. 

1286 ianmnen· of P°INng roomijs (Amerikaansche- of West-Indische 
ij5'00rt) 
Acbt plaanp (pioang radja, piaang radja aerih of piaang aoe­
-1. 1\4 fiescb melk, 'h pond auiker. 

De pi8anga IClilllen en fijn maken. De be1ft van de melk koken, 
daarna de aulker er bij voegen, deae laten amelten en dan de 
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eiwitten en laat dit mengsel wederom be . 
wordt. vnezen, tot het hard 

1295 Condensed-milkijs (Amerikaansch-Engelsch) 
~ndensed-milk (een blikje), 3 lepels maizena 1 tok" 
BU1ker naar smaak. • 8 J• vanille, 

De maizena wordt met een weinig gewone koude Ik 
ge~akt; daarna roert men de maizena, met de~ enU: 
su~ker, door de aangelengde gecondenseerde melk, ter hoeveeJ. 
heid van ~n heele flesch. Stort deze massa in de ijshus en laat 
haar bevnezen. 

1296 Geras~le klapper roomijs (Amerikaansch.Engelsch) 
Een n1et te oude klapper, % pond suiker, een stokje vanille 
l 'h flesch melk. ' 

De klapper wordt, voor men hem gaat rsapen, van de bruÎ!le 
buitenschil ontdaan. De melk wordt met de suiker gekookt, 
zet ze daarna even af, en als ze bekoeld is, roert men er den 
geraspten klapper met de vanille door. Stort deze masss in 
de ijabus, ter bevriezing. 

1297 Gelatine roomijs 
Anderhalve flesch melk, 25 blaadjes gelatine, 2 pond suiker, 
een stokje vanille. 

De gelatine wordt in een weinig melk geweekt, daarna in de 
hoeveelheid melk opgekoo1<t, de suiker er door geroerd, dasrDa 
gezeefd en met de vanille in de ijabus gedaan, goed door elkan­
der geroerd en eindelijk de bus, ter bevriezing van den inhoud, 
gesloten. 

1298 Frambozen roomijs 
Dezelfde bestanddeelen als bij het aardbeien-roomijs (No. 1285) • 
onder bijvoeging van het sap van een djeroek-nipls. 

Bereiding als onder recept No. 1285, met dien verstande, dat 
men bij het sap der frambozen het djeroek-aap voegt. Overigens 
volge men dezelfde bewerking. 
N. B. Bij gebrek aan de vruchten, kan men seer goed volstaan 
met 'h fleachje frambozen-.oiroop. 
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)leu maakt van anderhalf ona auiker en het kopje water cara. 
mei, kookt den room op, klopt de negen eierdooiers, met ander­
half om suiker wit en doet deze "au bain Marie" No. 1285. Men 
roert de dooien, tot ze dik zijn en doet er dan den gekookten 
room en de caramel bij, onder aanhoudend roeren. Stort dit 
in de ijsbua, iaat het half bevriezen, klop er de gealagen eiwitten 
flukl doorheen en laat alle& verder hard worden. 

1291 Crimelo-. 
Room, 1',<, fleech; 11/c ona suiker, 1 lepel vanillepoeder. 

De room wordt stijf geklopt, daarna de suiker en de vanille 
er door geroerd. Laat dit, zonder verder roeren of schudden, 
gedurende twee uren in de bua bevriezen. 

1292 C1r1mel roomiis 
Vier om 11.liker tot caramel gekookt. 1 '1'.: fleacb melk, lt'.: pond 
suiker. I> stokje vaniJJe. 

Een liter kokende melk wordt met de carame1 gewarmd, p­
durende een minuut; daarna laat men haar bekoelen en doet 
er de suiker, de overige melk en de vanille bij. Men roert dit 
goed door elkander, doet dan allee in de ijsbue en iaat het be­
vriezen. 

1293 Chocolocle roomijs 
Vier ODB ehocolade, 1 \'.! fleach melk, 1 theelepel vanillepoeder, 
14 theelepel fijne kaneel, % pond suiker. 

Men kookt de melk, en roert de ehocolade, vanille, kaneel en 
1111.iker die eel'Bt aamen met wat melk zijn aangemaakt, er door. 
Laat dit dan bekoelen, stort het vervolgens in de ij•bua, om te 
bevriezen. 

1294 Ch1m.,.gne roomijs 
Een pond 1111iker, '!. liter room of melk, het geelagen wit van 9 
eieren, 1 fleech ehampagne. 

De room of melk wordt met de ouiker gekookt, daarD& afge­
koelcl en de champagne er door geroerd. Dit allel doet men 
ID de ij1bua en iaat het . bevrielen. Is het half bevrOJren, dan 
haalt men de bus er uit, roert door den inhoud de geklutlte 
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1303 Mar•squino roomijs 

~derhalve flesch room, 10 eiwitten tot BCbuim 
au1ker, een wijnglu maraaquino en 3 eiwitten. Pklopt, 4 """ 

Men kookt den room, warmt even het eiwitachuim . 
netje boven 't vuur en roert dit daarna, met de a:i een pan. 
den room, tot deze dik wordt. dan doet ker door 
b.. • men er de m·-- · .:J en stort alles in de bue, om te bevriezen. --.wno 
~r het half bevroren ia, roert men er vlug de dri tot 

schuun geklopte eiwitten door en laat het verder bevri e 
Men ~· naar verkiezing of &Dlaak, er meer m•-~,:"·..., 
gebruiken. ---. o"" 

1304 Napelsch coramal ijs 

Anderhalve fleach room, % pond suiker, 6 eieren, 3 lepels cara· 
mei, 1 stokje vanille. 

De ei~rdoolera met de suiker wit kloppen. Het eiwit stijf slaan 
tot schuim en bij het geel voegen. Men kookt den room, lszt 
hem bekoelen en roert er dan de eiermaSBB door. 7.et dit weder 
op een zacht vuurtje, roer er de caramel en vanille door en, 
als het begint te koken en dik te worden, aü.etteo, terwijl men 
de DIB8Sa, aldoor roerende, laat bekoelen. Daarna in de ijabus 
laten bevriezen. 

1305 Napelsch chocolade roomijs 
Anderhalve flesch room, % pond suiker, 6 eieren, 1 stokje 
vanille, 'rio stokje kaneel, % pond chocolade-poeder. 

De room (of melk) met de kaneel op 't vuur zetten; de zes 
eierdooiers met de suiker wit kloppen, vervolgens de zes 
eiwitten tot schuim klutsen en met de dooiers vermengen. 
Deze eierenmuaa wordt langzaam door den room (of melk) 
geroerd, dien men te voren heeft laten bekoelen. Nu zet men 
den room weer op 't vuur, lengt de chocolade aan met wat 
melk en roert ze vlug door den warmen room. Als ilit mengael 
dik wordt, zet men het af, laat het bekoelen en stort het daarns 
in de ijsbua, om te bevriezen. 

1306 N•pelsch vanille roomijs 
Anderhalve fle1ch melk, of room, lil pond auiker, 1 stokje 
VBDille, 6 eieren. 
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1299 Kardemom of Ketoembar roomijs 
Anderhalve flesch room, 4 ons auiker, 9 eierdooiers, 2 theele­
pel• fijngestampte kardemom (of ketoembar), 3 geklopte 
eiwitten. 

Men kookt den room, roert de dooiers met de suiker wit, voegt 
bier de kardemom bij en roert dit alles door den room, Ver­
volgeDa zeeft men alles en laat het gezeefde in de bus koud 
worden; half bevroren, Blaat men er de drie geklopte eiwitten 
door en laat het verder bevriezen. 

1300 Koffie roomijs I 
Anderhalve flesch room, 4 ons suiker, 1 flesch water, 1% ons 
gemalen koffie, 12 geklopte eierdooiers. 

De koffie met het water koken, door een doek zeeven en 
dit wederom met den room en de suiker opkoken. Laat dit 
bekoelen, roer er de twaalf goed geklopte eierdooiers door, 
zet het wederom, onder aanhoudend roeren, te vuur, tot het 
dik wordt. 
Daarna laat men alles in de ijsbus bevriezen. 

1301 Koffie roomijs Il (eenvoudige soort) 
Een en kwart flesch melk, ~ pond poedersuiker, 4 ona gemalen 
koffie. 

De gemalen koffie wordt met een kwart flesch melk opgekookt, 
daarna gezeefd. Nu kookt men de flesch melk met de suiker, 
laat haa.r vervolgens bekoelen en stort er dan het koffie-extract 
bij. Deze massa, die eerat goed wordt omgeroerd, doet men ln 
de ijsbus en laat haar bevriezen. 

1302 Mondorijntjes roomijs 
Twaalf mandarijntjes (djeroeks keprok), de geraspte schil van 
een dier vruchten, 11h flesch melk, of room, 1h pond suiker. 

De helft van de melk, of van den room, wordt met de suiker 
gekookt, tot deze gesmolten ia, daarna bekoeld. De djeroeks 
worden goed uitgeperst en het aap, benevens de fijngersapte 
8Chi1 en de overige melk, of room, bij de bekoelde melk ge­
voegd en alles goed doorgeroerd. Laat daarna deze maua, 
in de ijabua, bevriezen. 
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de ijsbus. half bevriezen, waarna men er de abrikozen met 
marasqumo doorroert, de bus sluit en alles door laat . de 

vnezen. 
1311 Perziken roomijs 

Dez_elfde bestanddeelen als hierboven. Perziken inplaats 
abrikozen. van 

Bereiding dezelfde als recept No. 1310. 

1312 Roomijs van zoele amandelen 
~ee ons zoete amandelen, 2 pond suiker, 6 eierdooiers, 1 kopje 
creme de noyaux, 1 Y,, flesch melk of room. 

Men schilt en pelt de amandelen, warna ze zéér fijn worden 
gehakt; daarna roostert men ze, met twee lepels suiker ver­
mengd, tot ze rood-bruin zien. 
Men neemt ze vervolgens van het vuur af en stampt ze fijn, 
waarna ze met een weinig melk tot een papje worden verwerkt. 
Daarna kookt men de melk en roert er dit papje door. De dooi­
ers worden met de suiker wit geklopt en door de melk geroerd, 
die men eerst heeft laten bekoelen. 
Dit mengsel doet men weer op bet vuur en roert er in, tot het 
dik wordt. Laat het, al roerende, bekoelen, stort het vervolgens 
in de ijsbus en laat het half bevriezen. 
Men roert er daarna de crême de noyaux door en laat het ver· 
volgens voor goed bevriezen. 

1313 Ananas roomijs 
Twee ananassen, of 1 à 2 blik "pine apple", Y2 pond suiker, 1 'A, 
flesch melk, het sap van 1 djeroek·nipis. 

Men raspt de ananassen, doet er het djeroek-sap en de suiker 
bij en laat dit zoo, gedurende een uur, staan. De melk kookt 
men en als ze bekoeld is, voegt men haar door de ananas, stort 
alle~ in de ijsbus en laat het bevriezen. 

1314 Armelui's roomijs à 2 ons 
Anderhalve flesch melk, '.6 geraspte notemuskast, 1 
suiker, 2 lepels djeroek-sap. 

De melk koken met de suiker, daarna afkoelen en er de note­
muskaat en djeroek-sap bijvoegen. 
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Men kookt de melk, of den room, klopt de eierdooien, met 
de ouiker, wit, en daarna de zes eiwitten tot schuim. Men roert 
deze eierenmassa. eerst het geel, daarna het eiwit, met de 
vanille, door de melk, en als de massa dik begint te worden, 
set me• haar af. Deae massa laat men eerst bekoelen, stort 
ze daarna in de ijsbua en laat haar bevriezen. 

1307 Oklcemolen roomijs 
Okkernoten of kanaries, 4 ons, 'h pond •uiker, 114 fleach melk, 
1 theelepel caramel suiker, 1 stokje vanille, 4 lepels sherry. 

De okkernoten (of kanaries) worden geachild (gepeld), en fijn­
gestampt; de helft van de melk kookt men met de suiker, tot 
deze gesmolten ia. Daarna doet men er de gestampte okkerno­
ten met de andere helft melk bij en laat dit in de ijsbus half 
bevriezen. Dan roert men er de caramel, de vanille en de sherry 
door en laat alles verder hard worden, nà de bus te hebben 
gesloten. 

1308 P•rziken roomijs 
Dezelfde heatanddeelen als abrikozen roomijs, ~ blikken perzi­
ken op water. 

Bereiding dezelfde als onder recept No. 1283. 

1309 Bombe dame blanche 
Vanille roomijs, een of ander soort vruchten roomijs, fijngesne­
den geglaceerde vruchten. 

In een ijsbus laag om laag doen: vanille roomija, een geurige 
vruchten roomija waardoor de geglaceerde vruchten zijn ge­
mengd. dan weer vanille roomijs, en r.oo om en om voortgaande. 
Dit in de bus laten bevriezen. 

1310 Abrikozen roomijs 
Veertien eierdooiers, abrikozen op water, '>!. pond auiker, l'h 
fleacb melk of room, 3 lepels maraaquino. 

De dooiers worden met de suiker wit geklopt en de helft van het 
abrikozen-nat er doorgeroerd. Men kookt nu de melk, laat ze 
koud worden en roert er de geslagen eierdoolera door. Men zet 
dit op een zacht wur en roert het, tot het dik wordt. Laat dit in 
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de ~a roeren. Bovendien moet het water-··s '•M-
te vnezen worden gezet (.,._·ee à dri ~ -.;er dan '""""'''" · .", e uren). ---..... 

1318 Aalbessen ijs 

F.en kwart pond aalbessengelei, 1 % flesch wate . 
ker, het sap van 2 djeroek-nipia. r, 1 )10lld BW· 

Men maakt van de suiker en het water •uikel'Btroop 
de. gelei en het djeroek-sap door en zet alles in de busroe::. 
vnezen. 

1319 Aardbeien IJs 
Beatanddeelen als hierboven; inplaats van aalbessen- neemt 
men aardbeiengelei en de helft van de hoeveelheid suiker. 

Bereiding als hierboven, recept No. 1318. 

1320 Abrikozen ijs 
Een blik abrikozen, sap van een djeroek-nipis, '4 pond suiker, 
1 % fleach water. 

Bereiding als hierboven. Suiker met water koken tot suiker­
stroop, vruchten met nat en djeroek-sap er door -oeren en alles 
laten bevriezen. 

1321 Amandel ijs 
Een en een kwart ons gepelde zoete amandelen, 2 lepels weter, 
1 lepel poedersuiker, 1 flesch melk (of room), 4 ons suiker, 
1 stokje vanille, 10 eierdooiel'B. 

De amandelen worden met het water en de poedersuiker 
samen tot een deeg gestampt. Van de melk, de suiker, vanille en 
eierdooiers bereidt men een vla. Als deze vla gebonden is, roert 
men er het amandeldeeg door, zet dit van het vuur af en roert 
door, tot alles bekoeld is. Daarna In de ijahus laten bevriezen. 

1322 An1n1s ijs 
Een kwart pond ananas-gelei, suiker naar smaak, sap van 2 
djeroek-nipis, 1% fleseh water. 

Als onder No. 1321. Men kan ook een schoon gemaakte vel'BOh• 
ananas raspen, het djeroek-sap er bij doen, dan suiker en weter 
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Dit .n.. goed door elbDder l'Dtl'ell 111 bi de ljlbua laten ""' 
m-n. 

1315 Gember .-nijs 
Zes cm manian-djahé, of iDgemaakte gember, 2 lepel& dje­
roek-aap, 1 fleoch melk, %. pollcl auiker. 

De melk - de auiker koken en laten afkoelen. Daarna BDijdt 
men de gember in séér kleine fijne etuk,jea, roert ". met de 
- lepels djeroek-aap door de melk, etort allell in de 1Jabua 
en laat den inhoud bevrielen. 

1316 Mllrosquino ,_ijs 
Fa fleoch melk, ló. pollcl euiker, 2 lepels cljeroek..,.p, 1 kopje 
maruquino. 

De melk met de euiker opkoken, daarna laten bekoelen en in 
de ijlbus doen. Ia de inhoud half bevroren, dan roert men er 
de llllll'&llCIUÎDO met het djeroek...ap goed doorheen, aluit weder­
om de bua en laat alles, gedurende twee uren, goed bevriesen. 

1317 Noten roomijs 
Dezelfde beetandcleelen; inplaata van marasquino 1 kopje 
crême de noy&WL 

Bereiding dezelfde als hierboven, recept No. 1316. 

1317• W- ijsloorion 
Er zijn twee manieren, om water-ijs te maken. 
No. 1 la:het water met de suiker te koken. Deze manier ia da 
beste. Men laat dan het gekookte bekoelen. 
No. 2 la: het water met da suiker vermengen en ongekookt 
laten. Dae ijaooort emelt spoediger. 
Wumeer men, volpna de eerote methode, de suiker met het 
water kookt, moet men er op letten, dat de Buiker geheel ver­
amolten ia en dunne. suikerstroop UI geworden i men achuimt 
het kookael nu en dan af en zeeft de suikerstroop, nog warm, 
door - fijnen, neteldoekschen lap. Men neemt, bij beide ijaaoor­
ten, vruchtaogeleii!n lnplaata van verache vruchten, en wel op 
iedere liter water, een kwart pond gelei. Men voegt er, &00 noo­
dig, wat •uiker bij. 
In het lllgemeen mag men, bij deze ijaaoorten, niet te veel In 
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'371 Gember IJs 

Zes ons manlssan-djahé, en de hoeveelheid ~-" .._ __ _ 
prepareeni ci•-~"a bi bo .....,._""""' ~ 

-......., van er ven. (Recept No. 1325). •-

Men ~t al de geconfijte gember tot zéér fï e at . . 
ons hiervan stampt men verder '""n tot ~ ~ -
andere twee fijn" "" pap. Roer dit, met de 
laat all ons gesneden gember door het citroen.;;. 

es verder hard worden. ,... en 

328 Perziken Ijs 

Bestanddeelen als van het abrikozenijs. (No. 1320). 

Bereiding als onder recept No. 1320. 

1329 Wijn ijs 

Twaalf djeroek-keprok, 1 pond suiker, lM, flesch water 1\!, 
kopje sherry of madeira. ' 

De twaalf djeroek-keprök perst men uit en maakt er citroen-ijl 
van. als onder No. 1325; men roert er later, als het ijs half 
bevroren ia, de sherry of madeira door en Jast het verder hard 
worden. 

1330 Punch à la romaine 1 
Vier djeroek-nipis, 2 djeroek-manis, 1 ~ pond suiker, 1 Mi fleach 
water, 1 kopje rhum, 2 lepels cognac. 

Van de djeroek-sappen, de suiker en het water maakt men 
citroen ijs (No. 1325). Men laat dit ijs bevriezen en voegt 
er de rhum, de sherry en den cognac bij. 
Men dient het in glaasjes voor. 

331 Punch i la romaine Il 
Citroen-ijs als hierboven, 3 tot sneeuw geslagen eiwitten, 2 
lepela poedersuiker, 2 lepela rhum, 2 lepela marasquino, 2 kop­
jes champagne; bovendien een extra hoeveelheid zout, om bet 
ijs goed te laten bevriesen. 

Wanneer het citroen-ijs half bevroren is, voegt men er het 
geslagen eiwit, met de suiker vermengd, en al de opgegeven 
hoeveelheden dranken, doorheen. Laat daarna alles in de bus 
bard bevriezen en dien het in glaasjes voor. 
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samen koken, en, als dit koud ia, de ananas er bij voegen; dit 
vervolgens zeeven en daarna in de bus laten bevriezen. 

1323 An1n1s-stroop ijs 
Twee ananassen of ananas uit blik, rijnw\jn, aap van 3 djeroek· 
nlpil, 614 """ eulker, 1 flesch water. 

De ananas zeer fijn hakken en gedurende eenige uren in 
tjjnw1jn weeken. Daarna de ananas op een zeef uitpersen, het 
sap met het djeroek-aap, de suiker en het water vermengen 
en opkoken. Men doet er den de flingebakte atukjes ananaa 
weer in, zeeft alles nog eens en stort dit aap in de ijsbua, om 
te bevriezen. 

1324 Boew1h·dolim1 ijs 
Een dozijn rijpe delima's, % flesch water, 1 pond suiker, en, 
voor den amaak, 2 à 3 lepels sherry, rozenwater of oranjebloe­
sem.water. 

Men llllijdt de dellma's in tweeën, baalt er de rose pltjea voor· 
zichtig uit, drukt het sap dezer pitjes door een zeef, zonder de 
binnenste zaadjes te kneuzen, voegt de suiker bij het sap en 
roert dit mengsel tot de suiker is gesmolten. Nu voegt men er 
het water bij, roert alles goed dooreen en laat bet, in de bus, 
halt bevriezen. 
Daarna. doet men er de sherry, het rozen- of oranjebloesem.­
water door en laat dit ijs verder hard worden. 

1325 Citroen ijs 
Vier groote djeroek-nipis, 1 djeroek-manis, 1111 flesch water, 
114 pond euiker. 

Men snippert de schillen van drie djeroek-nipis en van de djo­
roek-mania, en kookt ze, 5 minuten, samen met de suiker. 
stroop. Laat dit koud worden, pers hierin het BBP der vijf dje­
roeks, roer alles goed dooreen, zeef het en stort daarna het 
mengoel in de ijsbus, ter bevriezing. 

1326 Fr•mboun Ijs 
Bestanddeelen evenals van het aardbeien ija. 

Bereiding dezelfde als recept No. 1319. 
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De melk wordt gekookt, daarna afgekoeld . 
llUiker geklopte eierdooiers hierdoor geroerd ': de tien lllet 

ge1111 de melk weder op het vuur, roert tot. all: ~ vervoJ. 
zet ze daarna af. De amandelen worden dan met ..:..t wordt, 
en rood kleursel aangemaakt en door de melk geroerrJ wa~r 
~n ~m. Is allea goed vermengd, dan stort men deze ' lllet 
m de ijabua, om te bevriezen. llla8aa 

1336 CoGpe S.int J1cques 

Kle~e atukjea geaneden ananas en sinaasappelen of djeroek. 
keprok ~n wat. Europeesche of Australische druiven; verder 
ma~wno, _swker ~ar smaak, het aap van twee djeroek. 
mams, een d;ieroek-mp1S, water en suiker, geconfijte kersen of 
een geconfijte indiache vrucht. 

De vruchten bovengenoemd overgiet men met marasqUÎllo, 
voegt er suiker naar smaak bij en laat ze zoo trekken. 
Bij bet sap der beide laatstgenoemde djeroeks voegt men wat 
water en suiker, roert dit om en laat het bevriezen. 
Dan vult men de glazen, half met de vruchten op marasqUÎllo 
en verder met het sappen-ijs en legt er één geconfijt vnichtje 
bovenop. 

1337 Umonade ijs 
Een half pond suiker, de geraspte schillen en sap van 8 dje­
roek-nipia, 'h liter heet water. 

Men maakt van de acht schillen der djeroeks vruchtensuiker 
(met \4 pond broodsuiker), daarna lost men de overige suiker 
in heet water op, doet hier het djeroek-sap der acht djeroek­
nipia en de vruchtensuiker hij, roert alles goed dooreen en laat 
het dan , in de bus, bevriezen. 

1338 Lobi-lobi Ijs 
Een pond rijpe lohi-lohi's, 1 pond suiker, 1 glas cognac, 'h 
fleach water. 

De Iobi-lohi's worden goed schoon gemaakt en zeer voorzichtig 
met een doek afgeveegd, de suiker er hij gedaan en dit ~en 
goed vermengd en daarna fijngewreven, zoodat men de pitten 

kan verwijderen. 
Vervolgen• voegt men hier den cognac en het water bij, roert 
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1m Punch à la romolne 111 
F.en pond suiker, Y.i liter water, de geraapte schil van 1 nje­
roek-Dipis of djeroek-manis, het aap van 2 djeroek-Dipia en 2 
djeroek-manis, 14 flesch fijne arak, 1 fleach champagne, 4 
eiwitten tot aneeuw geklopt. 

Men kookt de suiker in een halve liter water, laat het bekoelen, 
voegt er de geraapte achillen bij en zeeft dit mengsel, dat men 
in de ij1bus doet en half laat bevriezen. Daarna voegt men er, 
roerende, de dranken en, 't laatst, de sneeuw door en laat dit 
alles samen stijf bevriezen. 

1333 Tutti-lrutti ijs 
Een pond verschillende franache geconf"tjte vruchten, % fleach 
water, 1\4 pond suiker, 4 djeroek-manis, 2 glaasjes shelT'•, 2 
djeroek-schillen. 

De vruchten in zeer kleine stukjes snijden en in de sherry 
weeken. De suiker wordt met het water gekookt, de gesnip­
perde •chillen van twee djeroek-manis en een djeroek-Dipia 
er bij gedaan, dit samen vijf minuten gekookt. Men laat 
dit koud worden, voegt er het sap der djeroeks bij, roert 
allea goed door elkander en zeeft het. Laat dit half bevriezen, 
roer er dan de vruchten door met de sherry en iaat alles hard 
worden. 

1334 Ar1k·, Punch- of Cognac· Ijs 
F.en liter melk, 3 lepels maizena, 4 eieren, arak, punch, of 
cognac naar verkiezing, 1 ons suiker. 

De melk met de helft van de suiker opkoken, de aangelengde 
maizena er door roeren, tot het dik wordt en daarna" laten 
bekoelen. Hierna klutst men de vier eierdooiers en roert deze, 
met de arak, de punch of den cognac er doorheen. Laat dit 
half bevriezen; klop de vier eiwitten met het restant suiker 
tot oneeuw, roer dit door het half bevroren ijs en laat daarna 
alles voor goed bevriezen. 

1335 llHl.re 1monclelen Ijs 
Een halve liter room, J,is liter melk, 10 eierdooiera, 
'4 kg suiker, 1 ons ~pte bittere amandelen, rood 
kleursel. 
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SORBETS 

1342 Algemeen 

Deze ~rden ala de gewone waterijssoorten gemssJrt . 
zondenng, dat men er onophoudelijk in roeren m ' met w~ 
men het preparaat in de ijsbus heeft gedaan M oet, lel"W\jl 
een tot schuim geklopt eiwit met suiker ssn ;,. :..n ~-:= 
drank~n, een of ander likeur. Men dient de sorbets in kelkjeo of 
glaas;ies voor. 

1343 Aardbeien-sorbet 
Twee fleachjea aardbeien op water, 1 aplitglaa betmensap, ~ 
pond suiker, 1 geklopt eiwit. 

Het nat giet men van de aardbeien af en roert dat met de 
suiker. De aardbeien worden, met het bessensap, door een zeef 
fijn gewreven, door de suiker en 't nat geroerd, daarna in de 
bus te bevriezen gezet. Ia het te zoet, dan doet men er nog 
een paar kopjes gekookt water bij. Als dit mengael half be­
vroren la, roert men er het geklopte eiwit bij en roert daarna 
den inhoud der bus verder door, opdat de drank wel koud doch 
niet hard worde. 

1344 Abrikozen-sorbet 
Der.elfde heatanddeelen ala abrikozen-ijs (recept No. 1320), 
1 geklopt eiwit. 

Bereiding als hier boven, recept No. 1343. 

1345 Ananas-sorbet 
Twee groote 8JllLll&8Sen, 114 pond suiker, het ssp van 2 dje­
roek-nipis, l'h flesch water, 'h fl. champagne en 4 geklopte 
eiwitten. 

Het water met de suiker gedurende vijf minuten koken, de 
ananassen schoon gemaakt en geraspt en met het djeroek.ap 
in 't warme water gedaan en dit doorgeroerd. 
Daarna zeeft men het mengsel en doet dit ssp in de 
bua. Men laat bet half bevriezen, doet er dan de gealsgeD 
eiwitten door met de champagne en roert het mensel nog 
eenigen tijd, doch zorgt er voor dat het niet bard 
wordt. 
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= gmd om en -ft bet menpel door een -r at f11nm> 

lflenla - men bet ~ ap 111 de ijlbwl en laat bel -
1UI OnnJ LI "*""" IJl 

llleD liter room, 8 elerdooien, 2 likearglaaajeo oranjebloeaem-
water, llroop """ 125 gram lailrer, bet •p ..... Y.i djeroek­
lriOprbk. 

llm weet bet orujebloeoemwater bij de llroop, daarna warmt 
men den room en laat bem bekoelen, waarna men er de eier­
-.. doorroert. Doe bier vervolgeu de otroop door, laat 
dit .U.. te oamen half bevrler.en, voeg er het djeroek-p bij 
en laat clan .U.. hard worden. 

1340 Vrn Püdder q. 
ICen halve liter room, '4 kg oullrer, Y.i pond fijne ooete à bit­
tere amandelen, vrucbteuulker """ '.4 kg broocl-oulker en 2 
djeroek-tlCblllen, fnmbosen.-p en Y1lllil1e-choco. 

De zoete en bittere amandelen worden petampt, de room mot 
de - gewarmd. claaru de petampte amandelen met de 
vrucbteuulker er bij geroerd tot de room dik ia en clan wordt 
dit ........... ola bet bekoeld 18, ... - verdeeld. Bet -
pdeelte wordt rood gekleurd door bet frambooen-p. het 
- laat men wit, bet derde wordt met de chocolade bruin 
gekleurd. llm laat het - gedeelte, In de bua, half -
-. otort claaru bet - (witte) gedeelte er op, laat dit 
ook half - en doet er eindelijk het bruine gedeelte 
ba, - men .U.. laat hard worden. 

1341 Z.....i.ch IJs 
- - lichte rijnwijn, 24 dooiera Vllll eieren, Y.. kg llUl­
lrer, mp V1ID .... djeroek-alpia, Y.i kg krenten in rijnwijn p­
~ 

llm kookt den rijnwlln met het djeroek"p. claaru klopt 
_, de 24. elerdoolen mot de oulker wit en roert dit -
c1m mmlddela ....._ rijnwijn. Dit DU!DgllOl laat - ID de 
- half be..-, roert er clan de krenten door en laat dit 

- hard worden. 



1350 Pisang-sorbet (Amerikaansch-Engelsch) 
~ dozijn pisangs (pisang radja, radja aeréh of BOeaoe) 1 
suiker, het aap van 2 djeroek-nipis, 1 'h flescb ' PDnd 
klopt eiwit. 1'11ter, een ge. 

Water met suiker gedurende vijf minuten koken koud la 
worden, het djeroek-sap er door doen, de pisang' fijn ~ 
door een zeef wrijven en daarbij roeren en dit alles in de ....; 
half laten bevriezen. Vervolgens het geklopte eiwiterbijdoen 
alles door blijven roeren en koud, maar niet bard, voo~ 
Doet men bij deze sorbets alcoboliscbe dranken, wijn of likeur, 
dan vervallen de sorbets meer in de bowl-dranken. 
Zoo kan men, desverkiezende, bij de aardbeien-, ananu- en 
frambozen sorbets, inplaats van eiwit, een halve flescb cham­
pagne of bordeaux-wijn danwel rijnwijn doen. Deze wijnaoorten 
worden, 't laatst, in de hard bevroren llUUl8& geslagen, &ed•· 
rende acht à tien minuten, tot ze alap is geroerd. GewoonliJll 
gebruikt men kirsch en marasquino. 

1351 Koffie-sorbet 
Een ons gemalen koffie, 1 flesch kokend -ter, 3 ons suiker, 
1 'h kopje cognac. 

Men trekt de koffie met het kokende -ter, filtreert .., DOC 
eens, voegt er de suiker bij, roert dit goed samen om en last 
het, in de bus, half bevriezen. . 
Daarna roert men er de cognac door en dient dezen drank ID 

glaasjes voor. 

1352 Marasquino-sorbet 
F.en klein splitglas msrasquino, % fle.ech witte auiker-atrooP• 
1 lepel oranjebloeaemwater, 4 geklopte eiwitten. 

Het eiwit wordt goed stijf geklopt, daarna roert men hierbij 
de llllikeratroop en het oranjebloeaem-ter, en laat dit half 
bevriezen. Vervolgens roert men hier de manuiquino door en 
laat dit, aldoor roerende, verder bevriezen, zonder bard Ie 
worden. 

1353 Plomblire 
Een half pond QlDBDdelen, 7 eierdooien, \', fle.ech room. ~~ 
pond auiker, abrikozen-gelei. 



1346 Sin11"ppel--bet 
Drie kwart flesch aap van djeroek-mani&, 'n atang geamol­
ten agar-agar, 1 pond auiker, l'n fleach water, een geklopt 

eiwit. 

Men kookt het water met de auiker gedurende vijf minuten, 
voegt er de geamolten agar-agar bij en laat dit even bekoelen. 
Daarna doet men er het djeroek-aap bij, zeeft dit mengael door 
een fijne zeef en doet dit in de ijshua, om het half te laten 
bevriezen. Vervolgens roert men er het geklopte eiwit door en 
gaat nog eenlgen tijd met roeren voort, aoodat de drank niet 
hard wordt en ze, voor het gebruik, In glaaajea kan worden 
geachonken. 

1347 Citroen-sorbet 
Vier aappige djeroek-nipia, l'n flesch water, 1% pond suiker, 
een geklopt eiwit. 

Suiker en water samen koken, vervolgens de fijngesneden 
achillen van drie der djeroeks er bij doen, dit aamen nog 
eena vijf minuten laten doorkoken, vervolgena koud laten 
worden. 
Men roert er dan het djeroek-p door, zeeft het en laat dit 
in de ijahua half bevriezen. Eindelijk roert men er het geklopte 
eiwit door en blijft dezen drank doorroeren, tot se moet wor­
den opgediend. 

1348 Frambozen-sorbet 
Bestandcleelen als recept No. 1343, inplaats van aardbeien, 
neemt men frambosen. 

Bereiding dezelfde als onder recept No. 1343. 

1349 Gember-sorbet 
Citroen-aorhet (No. 1347), 2 lepels gember-stroop, 2 lepela zeer 
fijngehakte manisan-djahé, een geklopt eiwit. 

De citroen-oorbet zonder het gealagen eiwit, die half bevro­
ren ia, wordt vermengd met de stroop en de fijne atukjea djahé. 
Dit roert men eerat goed door, doet er daarna het gealagen wit 
bij, roert allel nog eens goed dooreen en laat allea verder, al­
door roerende, koud worden. 
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vorm, bevriezen; maakt daarna in het . dden 
een uitholling, die men met de perzikenin:,pvuJt.":.~ lja 
vruchten doet men weer vanille roomijs en aardbeien " clezo 
den vorm dicht en laat den inhoud verder bevri ·IJS, dekt 
~handeling als hierboven. Men bestrooit dezen ~enme 
ding met de gestampte schuimpjes en versiert r.e met depud. 
glaceerde kastanjes. P. 

1356 Bevrozen Monlrose-pudding 

~derhalve fl~sch '?°m, 6 eierdooiers, 1 kopje fijne poeder. 
suiker, 1 stok:ie vanille, aardbeien-water-ijs (No. 1319). 

De helft van den room wordt gewarmd, de r.es eierclooien 
worden met de suiker wit geslagen en met de vanille in den 
room gestort. Daarna kookt men dit gedurende een minuut 
op, waarna het dik zal zijn. Zet der.en room dan af, doet er 
de andere helft room· door en laat dit bekoelen. 
Stort dit in den vorm en laat het bevriezen. Maak claarns 
een kuiltje in het midden van den bevror.en room, vul dit met 
aardbeien-water-ijs en bedek dit weder met den uitgehaalclen 
room. Laat alles dan wederom bevrier.en, gedurende twee 
uren. 
Men dient der.en pudding voor met de volgende BBUS: 

'h Stang agsr-sgsr, "' flesch melk, 3 eierdooiers, 'h. kopje 
fijne suiker, % stokje vanille, 2 lepels cognac of 4 lepels 
sherry. 
De agsr-agsr wordt gesmolten, de melk gekookt en 
daarna de eierdooiers, die met de suiker wit zijn geklopt, 
er door geroerd. Men kookt hier vervolgens de vanille en de 
agsr-agsr bij en als het dik wordt, r.et men deze saus af en 
roert er fluks den cognac of de sherry door. Is de BBUS koud, 
dan wordt zij bij den pudding gebruikt. 

1357 Bevrozen Plum-pudding 
Anderhalve flesch melk, 1 kopje vol groote rozijnen zonder pit, 4 
eierdooiers, 'h pond suiker, 2 ons fijngehakte djeroek, 24 gepelde 
en gestampte amandelen, 1 stokje vanille, 1 ons fijngesneden 
manlsan-djah6. 

De melk, met de rozijnen, gedurende twintig minuten opko­
ken, de dooiers met aulker wit kloppen en door de warme 
msJk roeren, daarna allea zeeven en laten bekoelen. VervolgeDll 
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Ken pelt en stampt de amandelen f"tjn, warmt den room, roert 
bier de amandelen en daarna de geslagen elerdoolera met de 
suiker door, tot alles dik wordt. Deze vla neemt men dan van 
het wur af en beslaat ze gedurende drie minuten. Men zeeft 
ze vervolgens en stort het gezeefde in de ijsbus of in een ii• 
vorm voor puddingen. (Zie recept No. 1282). 
wanneer de massa bevrozen is, haalt men den vorm of de bus 
uit het ijs, maakt in de harde massa een kuiltje en wit dit 
met abrikozen-gelei, bedekt de gelei met het uitgehaalde ge­
deelte en Iaat alles verder twee uren bevriezen. 
Wanneer men deze plombière opdischt, wordt de vorm even 
in warm water gedoopt, daarna de inhoud op een schaal uit­
gestort. Men dient ze, als ijs, op bordjes voor. 

BEVROZEN PUDDING 

Bij de volgende bevrozen puddingen en vla's in vormen, wordt 
de laatste handeling (het doopen van den vorm in kokend 
wster) steeds verricht, waarna men den inhoud op een acbaa1 
of schotel kan uitstorten. 

1354 Bevrozen Abrikozen-pudding 
&n of twee blikken abrikozen, 1h flesch room, 6 eierdooiers, 
l'h kopje suiker. 

De helft van den room wordt opgewarmd, de eierdooiers war-­
den met de suiker wit geklutst, in den room gedaan, en een 
minuut lang er doorheen geroerd. Vervolgens roert men hier 
den verderen room door en zet het van het vuur af. Als dit 
mengsel koud is geworden, doet men het in den vorm, om te 
bevriezen. Is het half bevrozen, dan roert men er de abrikozen, 
zonder het nat, door en zet den vorm weder te bevriezen. Is 
de Inhoud hard geworden, dan doet men als hiervoren ts aan· 
gegeven: "vorm in kokend water dompelen." 
Evenzoo doet men met bevrozen perziken-pudding. 

1355 Bevrozen Koninginne-pudding 
Vanille roomije (No. 1306), aardbeien-ijs, perziken op water, 
fijngeetsmpte schuimpjes, geglaceerde kastanjes. 

Een vorm wit men eerst met een laag vanille roomijs, daarna 
met een laag aardbeien-ijs, laat dezen inhoud even, In den 
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1360 Bevrozen Abrikozen-moes 
Twee blikken abrikozen, 6 eierdooiers 2 uilt 
room, 1 wijnglas marasquino. ' ons 8 er, % liter 

De abrikozen worden met het water fijn ge 
dooiers met de suiker wit geklopt daarna dewreven, de eler­
-"· ·- . ' room er door "_, en met het abnkozenmoee vermengd. Dit wordt ateeda 
roerende, opgewarmd, tot het dik wordt. ' 
Zet het daarna nf en laat het onder aanhoudend roeren koud 
worden; .voeg er de marasquino door en laat dit alles in de 
bus bevnezen. 

1361 Bevrozen Perziken-moes 
Twee blikken perziken; overigens dezelfde beatanddeelen als 
hierboven. 

Bereiding dezelfde als hierboven, recept No. 1360. 

1362 Chesterlieldsche vla 
Zeven ons suiker, l djeroekschil, ~ flesch pruimen of~ ollkje 
pruimengelei, 3 eierdooiers, l pijp kaneel, l flesch room. 

De room wordt met de djeroek-schil en de kaneel opgekookt, 
de eirdooiers met een pond suiker wit geklopt en door den 
heeten room geroerd. Men kookt dit, al roerende, tot het 
dik wordt en zeeft het daarna. Laat het bekoelen en stort het 
in de ijs bus; gedurende twee uren laten bevriezen. 
De pruimen worden met de twee ons suiker en wat wster 
opgekookt. Als men de vla uit de bus op een schaal 
doet, rangeert men de gekookte pruimen (of de gelei) er om· 
heen. 

1363 Chin1s1ppel-vl1 
Twee splitglazen djeroek-manis- of keprOk-sap, 1 'h flesch 
room, 6 eierdooiers, 1 pond suiker, 10 blaadjes gelatine, 'h 
kopje water en 2 kopjes warm water. 

Bereiding als van de Aardbeien-vla, recept No. 1359. 

1364 Chocolade-vla 
Twee ons poederchocolade, 'rio pond suiker, % flescb melk, 
% flesch room, 4 eieren, l theelepel vanille-poeder. 
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hier de gehakte djeroeks, de amandelen, de vanille 
:: ~ maniaan-djahé door en laat dit In den vonn 

bevriezen. . . 
Overigen& dezelfde eindbebanclehng als blj de plombière. 

1358 Rlz-glac6 
Twee kopjes rijst, 4 kopjes melk, 1 'h flesch room, 3 kop-
jes suiker, 8 eierdooiers, 1 stokje vanille, rhum, % flesch 

water. 

De rijst kneuzen tot kleine korreltjes en een half uur koken 
met het water <% flesch), daarna 't water afgieten en de 
melk er bij doen en hierin wederom een half uur koken. 
1ntu11Chen Blaat men den room, en, als hij dik is geworden, 
zet men hem op een koele plaats. Het ondersta, dunne 
gedeelte van den geslagen room,, roert men vervolgens door 
de rijst en de melk. Is de rijst gaar, dan wordt ze op een 
zeef gestort, fijngewreven en door de pap, die daarvan 
komt, de met vanille en suiker geslagen eierdooiers geroerd. 
Dit wordt samen nog even opgewarmd, tot het dik wordt, 
claarna afgekoeld en in den puddlngvonn gedaan, om te 
bevriezen. 
Is het bevroren, dan slaat men er den koelen, dikken room 
door en laat het dan nog twee uren bevriezen. 
Wordt de pudding voorgediend, dan giet men er een glas 
rhum over. 

BEVROZEN VLA'S 

1359 Aardbeien-vlo 
Twee fleBBChen aardbeien op water, l'h one suiker, 10 blaadjes 
gelatine, 'h kopje water, 8 eierdooiers, 1 'h f1esch room. 

De aardbeien worden op een zeef fijn gewreven en dit 
nat met de suiker gekookt, tot het strooperig wordt. De 
gela~e wordt in het water geweekt, en vervolgens twee 
kopJOB heet water er blj gevoegd en dit gekookt, tot ze 
venmolten ia, Daarna klopt men de eierdooiers wit, doet 
er het ~kookte aardbeiensap, de gesmolten en gezeefde 
gelatine bij, sort dit me-1 in de ijsbua en laat het bevrie­
zen. Ala het half bevroren is, roert men er den gealagen room 
door en laat dit wederom, gedurende twee uren, hard worden. 



Men kookt de melk met de Vanill 
de twee lepels melk aan en e, maakt de maizena blei 
tot deze dik begint te worden~ zelgedoor de rekookte lllelk 
met de suiker en roert ze ~ervo d na klopt men de .~ 
kokende melk. Zet deze af 'iaat ::::e~ een minuut, door de 
ijabus bevriezen. ' oelen en daarna in de 

GEFRAPPEERDE DRANKEN 

1369 Chocolade 

Vier ~na fijne zoete chocolade, iets minder dan % kopje suiker 
2 kopJes water, 1~ flescb room, 1 stokje vanille. ' 

Men kookt ~ chocolade met bet water en de suiker. Als a11ea 
versmolten is, warmt men den room en roert dezen daarna, 
langzaam aan, met de vanille, door de chocolade. Is allee goed 
vermengd, dan laat men het in de ijsbus bevriezen. 

1370 Frambozen azijn 
Anderhalve flescb water, suiker en frambozen-azijn. 

Men vermengt het water met suiker en frambozen-azijn, naar 
smaak, en laat alles, niet te hard, in de ijsbus bevriezen. 

1371 Koffie 1 
Zes ons suiker, 2 kopjes water, 2% kopje sterke koffie, % 
flesch room. 

De suiker met het water, gedurende vijf minuten, koken, 
daarna de koffie, vervolgens de room er goed doorheen roeren, 
en eindelijk alles in de ijsbus laten bevriezen. 

1372 Koffie Il 
Anderhalve flesch water, Y.i pond suiker, 3% ons gemalen 
koffie, bet wit van één ei. 

Het water wordt gekookt, vervolgens de koffie er bij gedaan 
en er, gedurende vijf minuten, door geroerd. Dll&l'll& zeeft 
men dit mengsel en roert men er de suiker door, tot deze JS 

versmolten. Het eiwit wordt geklopt, door de massa geroerd 
en deze daarna ID de ijsbus gedaan, om ze mee te laten 
bevriezen. 
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De chocolade wordt met de melk aangeroerd en gekookt, 
daarna slaat men de eieren met de suiker wit en roert ze door 
de chocolade. Dit kookt men een minuut en laat het bekoelen. 
Vervolgens roert men er den room met de vanillepoeder door 
en laat dit alles in de ijsbus bevriezen. (Ongeveer twee uren). 

1365 Citroen-vla 
Twaalf eieren, waarvan 8 met het wit en 4 zonder. Het aap 
van 8 cljeroek·nipis, 2% one witte suiker, 1 bierglas rijnwijn, 
1 kopje kaneelwater, 6 eiwitten. 

Acht eieren en vier dooiers worden met het djeroek-aap en 
de suiker wit geklopt, het kaneelwater hierbij gevoegd en dit 
samen, al, roerende, opgewarmd, tot het dik wordt en met 
ochlft. 
Daarna doet men dit in de ijsbus, laat het half bevriezen en 
klopt er dan de zes geslagen eiwitten en den rijnwijn door. 
Laat het daarna in de bus hard worden. 

1366 Geslagen en bevrozen room (Stuffed mousse) 
Drie kwart liter room, 1 theelepel vanille-poeder, % kopje poe­
dersuiker, aardbeien-water-ijs (recept No. 1319). 

Men slaat den room stijf en strooit hier vanille- en suiker­
poeder over. Daarna doet men hier een gedeelte van in een 
vriesvorm, vervolgens daarop wat aardbeien-ijs en zoo, laag 
om laag, voortgaande, wlt men den vorm, tot de room ge.. 
bnû.kt is. 
Laat dit bevriezen, gedurende drie à vier uren. 

1367 Kolfie-vle 
Twee kopjes sterke koffie, 'll. flesch melk, 2 kopjes room, 'h 
pond suiker, 4 eieren. 

Men kookt de melk, slaat de eieren met de suiker wit, roert 
ze door de melk, kookt dit samen even op, laat het bekoelen 
en roert er den room en de koffie door. 
Dit mengsel laat men in de ijabua bevriezen. 

1368 Us-vlo . 
Twee lepels maizena, 2 lepels melk, 1 \12 fleech melk, 'h atok;re 
vanille, 1h pond suiker, 4 eieren. 
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De suiker met 't water en de citroe h 1 
daarna voegt men er het overige bij nsc 'i:'apko~en tot Btroop, 
0 P. punch-dikte inkoken. In goed gek:W ~nog eena tot 
Wil men de punch gebruiken dan neemt hen bewaren. 
extract de ' men een hoev-IL-" 

. . ~n ze punch en doet er water bij Stuk :'."""" 
men. in t. glas doen of wel aangemaakte p~nch . kendeQ~. kan 
doen bevnezen. m Qabua 

1379 Granités 

~ ":orden even~s de water-ijasoorten gemaakt, doch met 
~ijvoe~g van kleine vruchtsoorten, terwijl groote vruchten 
m &tukJ<!B worden gesneden. Men voegt bij deze ijssoorten het 
sap van een of meer djeroek-nipis, naarmate de hoeveelheid. 

1380 Bevrozen vruchten 
De Engeiechen bevelen deze methode aan, om 'ruchten te be­
vriezen, en geven talrijke soorten op van versche vruchten, 
europeeeche zoowel als indisehe, die, volgens hen, aangenaam 
van smaak worden, door het bevriezinga-proces. 
Een voorbeeld van eenige Europeesche vruchten: 
Perziken en pruimen op water, of - als men ze versch kan 
krijgen - de rijpe vru~hten, •uikerstroop. 

Men laat de suikerstroop bevriezen (koud worden), schilt de 
versche vruchten, haalt de pitten er uit en maakt ze met een 
bamboezen mesje fijn, vermengt ze dan met de koude stroop, 
laat alles % uur zoo staan, waarna men het laat bevriezen. 

1381 Bevrczen pisang 
Hierbij één voorbeeld van een Indische vrucht: 

Een dozijn pisangs, (pisang radja, pisang radja aeréh of piaanr 
aoesoe), % fleech water, het sap van 2 djeroek-nipis, 1 pond 
suiker, % flesch room. 
De suiker met het water, gedurende vijf minuten gekookt, 
gezeefd, bekoeld, daarna er het djeroek-sap met de aan stuk­
ken gesneden pisangs (die natuurlijk geschild zijn) er ~ 
geroerd. In de ijsbus laten koud worden; is deze massa half 
~. dan wordt er de geslagen room doorheen geroerd 
en laat mea dit mengsel hard worden. 
N. B. Bij ananas en manggis wordt geen room gedaan. 
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1373 Umonodo d. k-nipis, 1 pond suiker, V. fiesch water. 
Het sap van 4 Jero< 

. . bet water laten smelten, hier het djeroek-... f, 
De swker in l alles in de ijsbus, tot "zachte sneeuw 
bijvoegen, ver:vo gens 
lat.en bevriezen. 

1374 Soy~ fleBSChen cbampsgne, 1 fiesch rijnwijn, 1 fieach ~ater, 
~epela suikerstroop (van V. pond suiker)' 2 kopjeS s1rope­
Déjardin of oranjestroop, 1 glas cognac. 

Alle drenken en siropen goed door elkander roeren, daarna 
in de ijsbue laten bevriezen. Men slurpt dezen drank door lange 

bolle rietjes. 

1375 Sherri·cobbler 
Dezelfde beetanddeelen als van soyer; in plaats van een glas 
cognac neemt men twee glazen sherry. 

Bereiding der.elfde als van de soyer. Deze drank wordt even zoo 
door rietjes opgeelurpt. 

1376 n-
Drle en een half one thee (zwarte en groene), dezelfde bestand­
deelen t.le bij de koffie (No. 1371 of No. 1372). 

Bereiding t.le van de koffie No. 1371 of No. 1372. 

1377 Vruc:hlonpunch 
Half pond euiker, V. liter water, V. theekopje sterke thee, V. liter 
aardbeien- of frambor.en stroop, V.. liter djeroek-manis ... p, ana­
nae seer fijn gesneden, een of andere likeur (1 à 2 glaaajee). 

Ken kookt± 10 minuten de euiker met het water, schuimt het 
af, laat het koud worden en voegt er de overige ingrediënten 
bij, doet dit in een bus en laat het ± 3 uur op ijs sta&n. 
Ken dient der.e punch in champagneglazen voor. 

1378 Vrucht.npunch ••n citroen (extrect) 
De llCbi1 van V. citroen, 't aap van 5 à 6 citroenen, 1 pond oui­
ker, 2V. dl water, 3V. dl rhum, in, dl brandewijn. 
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Zijn in lndlE de krulden en ge\Yll88e 
daar fijngesneden of in kleine stukken :a:erach en Worden lij 
gaat op het gebied van kruiden en plante gewend, de industrie 
dat de te "k · n-eonservatie zoo Ver 

.. ~s .. ~ elcn 1n Holland verkrijgbaar ...., Of • 
kelijk wt lnd1e "~ te ontbieden Zij" kome da ..,,... Comak· ..,... • n n i:ewconlijk . 
~ervo~, ~n fijngeaneden of in geraapten vorm. voor. '" 
Bij de bereiding denke men er dan aan, dat deze kruiden, in 
compacter vorm dan wanneer zij versch zijn, eer sterker dan 
fla~wer van amask zijn, en men er dus minder van moet ge. 
brwken dan aangegeven is In de recepten. 
~genschijnlijk zou men denken, dat de kruiden bun kraebt 
nussen, omdat zij niet meer verscb zijn; daa.""tegenover 
staat dat zij, In poedervorm danwel fijngesneden Of gerupt, 
fijner verdeeld en dus scherper en krachtiger van smaak zijn 
dan de grootere vereche stukken, die men in Iudii! gebruikt 
Over 't algemeen kan men bijv. op één stukje gember, zoo 
groot als een hazelnoot, dat gelijk staat met vier of vijf schijfjes 
gember, -een half theelepeltje gemberpoeder gebruiken; even­
zoo rekene men met de laos, seréh en overige bestanddeelcn 
der vele gerechten, waarin sprake is van 0 stukken" of "acbijf~ 
jes." Men neme dus voor vijf schijfjes laos een half theelepeltje 
laospoeder. 
De verschillende kruiden en wortels, die In de recepten voor­
komen, zooala aeréh, djahé, laos, kentjoor, temoekoentji, koe­
njit, kan men In drieërlei vorm krijgen. 
le In poedervorm; 
2e geraspt of ragfijn geaneden, In gedroogden toestand; 
3e aan dunne schijfjes geaneden en ook gedroogd. 
De varensoorten, als aeréh en pandan worden fijngesneden en 
gedroogd en zijn dus niet In poedervorm In den handel. 
Naar gelang van de drie genoemde vormen, volgen biermuler 
de verhoudingen van de verschillende kruiden en wortels, zooala 
zij In Indii! en In Holland worden gebruikt. 

s."h 
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VERHOUDINGEN 

jiMlit 
l vingerlengte, 
verscb 

~ of 5 scblJfjes, 
verech 

Holland 
l~ à 2 eetlepels gedroogd en 
fijllgellneden. 

~ theelepel In poedervorlll 
of 1 theelepel gedroogd en 
fijngesneden of geraspt. 



AANHANGSEL VOOR HOLLAND 

Wanneer men een blik slaat in de recepten van "de Indische 
tafel" valt het spoedig op, dat uien en knoflook (bawang 
poetih) bij de bereiding een groote rol spelen. Oosteracbe ge­
rechten hebben in 't algemeen een sterken en toch aangenamen 
mnaak, het ken:merk van de semitische keuken. Het geurige en 
petilante van oosterache gerechten mist men grootendeels in 
onze bollandsche schotels, waar Oök wel uien en knoflook wor­
den gebruikt, maar lang niet in die hoeveelheden ale in Indië 
of als in de zuidelijke en oostelijke landen van Europa. 
Zonder of met zeer weinig uien, zou een indische rijsttafel dan 
ook ondenkbaar zijn. 
Men meene dus niet, dat door een willekeurige afwijking van 
vorenataande recepten, omdat men niet van uien of knoflook 
houdt, een dragelijke rijsttafel in Holland ia na te maken. 
Zij, die zich in Holland de verschillende fleschjes en potjes 
met sambelans en aambei gorèngs aanschaffen, om van de 
zoogenasmde "lastige" bereiding af te zijn, vinden toeh in die 
bereide toespijzen grootendeels uien en knoflook. Deze vormen, 
bij alle gerechten van de rijsttafel, de hoofdbestanddeelen en 
geven er dien typischen semitischen smaak aan. 
Overigens is de bereiding in Holland, mits men de recepten 
goed volgt, eenvoudig genoeg. Voor haar, die moeilijkheden 
mochten hebben met de uitheemsche Indische benamingen, 
ia het bezwaar opgeheven door de aanwijzingen in de woorden~ 
lijst hierachter en in de veranderlijke hoeveelheden, volgens de 
"Verhoudingen" (zie hierachter). Zie hiervoor ook mijn klein 
kookboek ,,Makanlah nasi". 

GEDROOGDE KRUIDEN, WORTELS EN POEDERS 

Tegenwoordig zijn, dank zij de drukke gemeenschap met en 
het BDellere vervoer uit Indië, nagenoeg alle ingrediënten voor 
de rijsttafel in Holland verkrijgbaar. Voorheen behoorde zulks 
bijna tot de onmogelijkheden. Men leoe daarover, hetgeen hier­
achter atsst vermeld onder bet hoofd: "Gekoehte sambelans 
en ssmbelgorènp". 
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waarbij d~ n~!f 1 lepel water wordt gedaan. Dit . 
onontbeerlijk blJ Vel'BCbeidene gerechten evenals het wata: .11 

water, dat men maakt door een of meer theelepeltjes ~e­
naar de behoefte, volgens de recepten van een gek ' al 
met duim en vingers fijn te wrijven in 1 of 2 lepels ~enu, 
trassie-water dient om sambelans aan te lengen en :• · Dit 
den ,,lndiBchen amaak" aan de gerechten te geven. vena om 

GEKOCHTE SAMBELANS EN SAMBELGORENGS 

Men kan in Holland ook gemaakte sambelans en sambelgorènp 
koopen, wat zeer gemakkelijk ia; maar de toespijzen, die men 
zelf maakt van de gedroogde kruiden, volgens de talrijke opp. 
geven recepten, zijn veel geuriger en amakelijker, terwijl men 
bovendien die toespijzen, naar eigen believen, scherper of min· 
der sterk kan maken. 
Lombok ia tegenwoordig ook overal verkrijgbaar, hetzij in p. 
droogden vorm (bij de drogisten), danwel versch. 
Wil men in Holland zelve geen sambelans en verschillende echt 
indiacbe bijapijzen bij de rijst maken, dan koope men die zaken 
in de verschillende Indische winkels. 
Die zijn van alles voorzien wat tot de indiscbe keuken behoort, 
o.a. ook van alle keukengereedschappen, tot bietings en ketoe­
patombulsels toe; voorts van allerlei indische droge lekker­
nijen en kwée-kwée's, als tèng-tèng, goelali, béko, taé-koetjing, 
djahé- en aaemkoekjea. Wadjiek en· dodol worden er verscb 
gemaakt, ook volgens mijn recepten. 
Ze zijn billijk in prijs en hebben zich doorloopend verzekerd vsn 
geregelden aanvoer van verscbe waar van de Indische markt. 

SURROGATEN 

Hiervoor gebruikt men in Hollend: 
T eugé . . . , . . , . cbicoreilof, die men halfgaar 

Tjerem6e 
Asemw•ter 
Daon sallom 
RIJstm•I .. · · · · · · 

(om lcwee·kwee'• Ie maken) 
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kookt met een weinigje suiker, 
en dan op een zeef leet uit­
lekken, 
onrijpe kruieheesen, 
citroensap, 
laurierbladeren, 
Colman'a meel of korenmeel. 



Di•h6 4 of 5 achijfjea, v, theelepel in poedervorm 
vench of 1 theelepel gedroogd en 

geraspt of fijngesneden. 

Kentjoor 1/l vingerlengte, 1/o theelepel in poedervorm of 
verach 1 theelepel gedroogd en ge-

raapt of fijngesneden). 

T emoelcoentji %. vingerlengte, 1h theelepel in poedervorm of 
verach 1 theelepel gedroogd en ge-

raapt of fijngesneden. 

Koen)ft % vingerlengte, % theelepel in poedervorm 
verach (dient meer tot kleursel, dan 

voor den smaak). 

Ketoembar De opgegeven hoe· Evenveel in Holland. 
veelheid in 't recept 

Djienten De opgegeven hoe· Evenveel in Holland. 
veelheid in 't recept 

Bij deze beide laatste kruiden volge men dezelfde verhouding 
als in Indi@, n.l. 2 lepel• ketoembar op 1 lepel djienten. De 
enkele uitzonderingen staan in de recepten vermeld. 
De aldus in fleaachen of blikken busaen goed gealoten wortels 
en kruiden blijven zeer langen tijd goed. Zij beliouden hun 
smaak en worden bij de bereiding droog gebruikt, d.w.z. met 
de uien en knoflook vermengd en ftjngeatsmpL 
Zij zijn tegenwoordig, evenala de ketoepat-omhulsela, in enkele 
incliache winkels verkrijgbaar. 
Wil men ketoepata eten, dan worden bovenbedoelde omhulsels 
eerst goed schoongemaakt, van stof gereinigd, vervolgens een 
nacht te voren in lauw water geweekt. 
In de opgegeven recepten komt ook dlkwljla bet asem- en het 
trauie-water voor. 
Hoewel voor het asem-water, als surrogaat, citroensap ia 
opgegeven, ia de tamarinde gemakkelijk verkrijgbaar, per ona 
of 'minder; zoo ook de onmisbare tl'&Bllie. 
Dat asem-water wordt verkregen door 1 lepel tamarinde met 
duim en vingers goed in wat water fijn te wrijven. Is het tot 
een papje gewreven, dan laat men dit door een zeef loopen, 
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gebruikt worden, •ooala bij bitterkoek. . 
te ontbieden bij de firma Koldewijn & ~· acbwmpjee, enz. ia 
Voor zooverre de Indiacbe tafel betreft · ~ Dordrecht 
koo~ben~gdheden in de welbekende ;;,;:: ~ 
matige Pl'Qzen verkrijgbaar. WUI tepn 
De voornaamste zijn: 
tampab, 
dandang, 
perijoek, 
koekoeaan, 
iroes (ijY.eren lepel), 
irik, 
tjobèk (aarden schoteltje), 
oelek-an (wrijver om lombok 

fijn te wrijven op de tjobèk), 
panggailgan (rooster), 

~ (groote kom), 
ajakan of tanggok, 
bstoegiling (wrijfateen) 
kiepas (waaier), ' 

kêrên of angio (aarden kom-
foor), 

psroedan (rasp), 
loempang en aloe (rijstblok 

en stamper), 
wadjan (ijzeren braadpan). 

HET MENU 

Het is geen gewoonte bij de rijsttafel menu's te hebben, 
daar zoo'n maaltijd, al is die nog zoo uitgebreid, bestaat uit den 
hoofdschotel (rijst) en tal van bijgerechten als: vleesen, vilch, 
eiergerechten, sajoors, sambelans en zuren. Ook wordt er 
wel eens met een kerriesoep of met bahmie, als voorgerecht, 
begonnen, waarna de rijst, met alle toebehooren, volgt. 
Bij de Europeesche tafel is het, althans bij een meer dan P­
woon huiselijk maal, gebruikelijk menu's op tafel te plaataen, 
welke dan dezelfde volgorde aangeven, als men die in Europa 
aantreft op festijnen, in hotels, enz. De volgorde la 

BIJ groole diners : BIJ gewone diners: 
Entree 
SOEP (POTAGE) 
HORS D'OEUVRE 

1e Service 
AARDAPPELEN, VLEESCH. 

GROEN!EN 
ENTREMETS 
2e Service _ 
AARDAPPELEN, WILD, COMPOTE 
SALADE 
GEBAK 
VRUCHTEN 
IJS, KOFFE. LIQUEUR 

S06P (POTAGE) 
HORS D'OEUVRE 

1e Service 
AARDAl'PELEN, VLEESCH. 

GROENTEN 

2e Service 
AARDAPPELEN. GEVOGELTE. 

:.::'NDELEN, ROZIJNEN 
VRUCHTEN 
IJS, KOFFIE 



Dion kem1ngie 
Koetj1i 
Baweng poetih 
Mieso 
t..i... 
Mie. 
Ag1r-1g1r (1 stang) 
Sesewie 
Klappermelk (santen) 
Ketoember-djienlen 
Kemiries (1 noot) . 

jonge selderie blaadjes, 
jonge prei, 
knoflook, 
fijne vermicelli, 
grovere soort idem, 
dunne macaroni, 
gelatine (24 à 25 blaadjes). 
jonge andijvie, 
melk met wat zout, 
koriander en komijn, 
olienootjes of de z.g. curaçao­
ache amandelen (katjang), vijf 
à zes katjangpitjes. 

Wordt in een recept het aantal uien opgegeven, dan boude 
men er rekening mede, dat de hollandsche uien groot.er zijn; 
één hollan~he .~taat gelijk met vijf à zes indische uitjes of 
"bawang merah. 
De "bietings", waarvan in enkele recepten sprake is 
(No. 506/513: de bebotok-soorten No. 19), worden door kleine 
aangepunte bouten pinnetjes, ter grootte en lengte van onze 
lucifers, vervangen. 

BAK· EN KOOKBENOODIGDHEDEN 

Petroleum-kookfomutzen met ovens zijn in alle prijzen ver· 
krijgbaar; de prijzen zijn hooger naar verhouding der grootte. 
Gasfornuizen zijn aanbevelenswaardig op plaatsen waar 
"kookgas" verstrekt wordt. 
Tegenwoordig, waar meest electrisch licht wordt gebruikt, 
zijn ook electrische kachels en ovens in gebruik. 
Bij ondervinding is mijn opmerking eist, waar petrolewnovens 
gebruikt worden, er van boven niet genoeg warmte wordt ver-­
spreid om schoteltjes van boven een licht-bruinen tint te doen 
verkrijgen, en waar er dus gas gebruikt kan worden, beveel 
ik gas-ovens en kachels ten zeerste aan, die ook veel zindelijker 
in 't gebruik zijn. 
Bij petroleum-kookovens en fornuizen moet er nog uitgevonden 
worden, hoe een verwarming van boven aan te brengen, zooals 
bij de gas-ovens. Welke vemuftige persoon zal dit eens uit­
vinden? 
Het "schrijnspapler" dat b\j IOIDIDÎge soorten van gebak moet 
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LIJST VAN MALEISCHE WOORDEN 
en benamingen die in de recepten voorkomen en In 

de keuken veelvuldig gebrullct worden 

AJam. kip 
Aan-.wQD 
~ (ClllD.) rood• '11•t 
Aaem, tamarinde. Ook "zuur" 

btJv. DW. 

Aaln, gezouten 
Atl ot ba.tl. lever 
1\.tjar, ingelep mur 

llllbl, varlumsvlencb. 
llajem, aplnule 
ll&nckowans. lndlache knol· 

plant 
........ Bantamach 
Bara, gloetende kool ot uch, 

alntela • 

Rul, echotel, platte ronde 
•chaal 

Baal. kaar, grove vuurvute --..ui 
Bawaag nmrab; m.wanc poe-

tlla, roode ui, ejalot; knotlook 

-."nc1 
llleUq, piDDetJe, bouten speldje mi-- vrucht bU aajor 
Boeboer, pap, bl1f, moea 
- krulden, apec:e'1fan 
Boroe, wortel van een plant 
llrandal of ........, muiteling • ...,.... 
Bras of beru, ongekookte rau---Bne boeboer, Jdeinkorreltp 

rU•taoort 

Dadar, eientrulf, omelette 
o.adull'o booge kOperen pot 

-blad 
- dJol°* - cltroe•-blad•-

- 'Je.- ..... "._. 
bladeren 

Daon brnuPe, welriekend 
plantje 

Daon mangkoedoe, IOGrt boom. 
bladeren 

Daon ........ , aoort welrieken· 
de boombladeren 

Daon Ml'lawan. bladeren van 
een kllmheester 

Daoa lelawl, blad van de m011-

terdplant 
Dfldlk, zemelen 
-.. gedroogd gekruld 

vleeecb 
DJacoeas, mall. turklche tarwe 
Djabê, gember 
D,Janpnan, een menpel van 

gekookte groenten met be· 
reide aambei 

Djeroek. citroen (In velerlei 
llOOrleD) 

DJleaten of djlnten, komlJn 
Doe....,., bouten bak of pre· 

1enteerblad 

DbJe. gedroogde garnalen 
EntJ6r, dun, waterig 

Gado aoldo. als djanganan 
alebovn 

GaJoal', llCbepper. om water te 
acbeppen 

a.mtm, catecbu, bittere aelt­
lltandfgheld 

Owem ot. pram, sout, keu· 
-..Ut 

Geadula, zure vrucht. al• de 
onrGJ>e pruim 



Natuurlijk kunnen er verschillen bestaan In de zienswijze der 
clame8 _ huisvrouwen, en zal de eene niet gesteld zijn op het 
voordienen van hors d'oeuvres, een andere wel entremets ge­
ven na de soep, doch in hoofdzaak ia en blijft toch, gewijzigd 
of niet, de volgorde a1a hierboven ia aangegeven. 
Voor de menu's ia de franacbe taal de meeat gebruikelijke. 

JUBILEUM VAN HET MENU 

ID 1500 werd 't menu uitgedacht, ontdekt of uitgevonden. 
ID het jaar 1901 werd het 400-jarig feest gevierd van de 
menu's. 
De Dultache Rijkadag vergaderde omstreek• 1500 te Regenaburg 
en daar toentertijd elke plechtige vergadering nog werd bezegeld 
door een groot gutmaal, zetten de RiJ'kadagafgevaardigden zich 
&ID tafel 
Graaf Hugo van Montfoort bemerkte onder het eten, dat zijn 
tafelbuurman, de Hertog van Brunawijk, telkens op een 
atrookje perkament tuurde, dat naaat zijn bord lag. Hij vroeg, 
wat er wel op mocht ataan en de hertog antwoordde hem, 
tenrlfl hij zijn vette lippen afveegde, dat hij een apartje met 
den kok had gehad, en deze voor hem alle op te dienen ge­
rechten In volgorde had opgeochreven, waardoor het den slim­
men hertog mogelijk waa, zijn krachten te sparen voor de 
acbotela, die hem bet 1lefat waren. 
Dat waa een ontdekking! 
ED het vernuftige strookje met gerechten werd weldra hij a11e 
groote eetpartijen teruggevonden, opdat leder zlcb zou kunnen 
sparen voor zijn lievelingsgerechten. 
Zoo 111 bet gebleven. 

(Uit "de Echo" 
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Nu, gekookte rtllt 

Oedaq, Pl'Dll&I 
-. benaming van rUot met 

i-i>Uzon 
Opur, snutd ot retarceen1 se­

vogelte 
~ ol ...... h•l'MDen 

Padl., niet gebollltenle rijlt (&I• 
ons koren) 

Palla, dU, dllbeen, bout 
Pala,notemuoaat 
Palmletot~het 

hart In de kroon der palm­
boomon 

Pan._.,, rooetenn 
-ol ....... 1-uteavtoch 
.,..........,_.oventje Olll In te 

bakken 
PenJoe. llClllldpU 
.._...., - .... bitten. 

vrucllt 

Ptplo, - ol ·- ... -blad pwikkeld en promterd ....... .,, ....... ".-" .... 
penapot 

--i*Jemet -.....,.s-htllClde-
......... ot ......... .-uftll - .,,..._..-.i ... 

rllot 
~-..._ ... ........­....... -Plrlq .._.., pof bord (vuur-
-) -----wit -----peult;joo 
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~~ .......... 
.._,,.. ... -.-" .... 

der Wl"btpa ..__m_ 
--· .laaio -~ -."_.,_...,, ... __ t ... 

vniebten met.,.._.. mutpe 
per po. 

--."" ...... t 

llqo-.-" ... 
llaJo< of -- (lo _,, ==-- ... i_.," _,_"_ -bel·----· .... i......, -.- .............. 

"PUOU>" de" 
...... : " ........ "•IJk, 

klappermeUr:; dlkll• id. 
dommld. 

-.. - witte_,_ --In-------..- ... -_"t_ ...-.. of-· "-"-­-...... .matJe ... - ....... 
- uso- platte ...... 

~-....--... ---· - .......... ,....-" ....... 
__ ,... ___ 
-__ ..._......" -­__ "_ --------_.... __ 

......., _ __.. ...... --



064611 of g6dda. ko~wa:~ 
men, opwarm.en, opg 

QoedaDI• proviBlek&Dler 
Qoerl, geurig, smakelijk, lekker 
Gorèng, braden, gebraden 
GbW6k, zure VTUcbt 

:;ofi:;;.:e~ch; kleine 

gedroogde vlBchjes 
lrlk, groote zeef 
Iris; (ge-bilt), fijnsnijden; 

(fijngesneden) 
1111 inhoud, wlael, ook gevuld 

Katjang, peulgewas, boon, erwt 
Katjang beru, een der vele 

peulsoorten 
Katjang kaprle, peultjes 
Katjang kedelëe, een der spe· 

Cla.al tndische peulsoorten 
Katjang pandjang, lange boon· 

tjes 
Kapoer 11lrth, gebluschte betel· 

kalk 
Kaa&r, grof 
Keboell, rijst op bijzondere wtl· 

ze bereid 
Kedondong, een rin&ch-zure 

vrucht 
Keloewak, pitten van de tlm· 

boel vrucht 
Kemantèn of peogantmi_ bruid, 

bruidegom, ook bruiloft 
Kembans pa1a. foelle 
Kemlrle, soort van noot 
Kent.el, dik, (van vochten) 
Keatjoor, wortelsoort 
KepaJang·plt. soort va.n noot 
Kepltlng, kreeft 

Ketan, een aan kleefstof Iilke 
rij11taoort 

Ketlmoen, komkommer 
K6tjap, ooj& 

Ketoembar, koriander 
Ketoepat. rijst in gevlochten 

mandjes gekookt 
Kleemlee ot klmde, krenten, 

=linon 
Klral, klei.De gevlekte kom­

kommer, augurk 

Klabet. fenegriek 
Klapper, (kelap&), kokOanOOt 
KodJa, kUngaleea, moor, ook 

moorsch 
Kodok, klkvorsch 
Koekoesan, gevlochten m.and, 

waarin de rijst gestoomd 

wordt 
Koenlng, geel 
Koenjit. kurkuma 
Koeplng tik.OOI. soort 

champignons 
Koesoemba of k~ba. een 

plant. die roode verfstof Ie· 
vert. Ook wel wilde saffraan 
genoemd. Kasoemba kllns 
beteekent oranjekleurlg 

KootJai. prei 
Koewab, •t nat of de saus van 

een gerecht 
Koowall, aarden of ijzeren 

kookpan 
Kool bande., boom met licht­

groene bladeren 
Krandjang, gevlochten mand 
Kretjèk, reepen buffelhuid in 

olie gebakken 
Kring of kering, droog 
Kroepoek of lleroepoek, toe· 

spijs bij rtjat, van vleescb of 
garnalen, gebakken In olie 

Laboe ajar, soort watermeloen 
Laboe poetib, idem 
Lak8a., Chineesche vermicelli 
Lalap of lalab, toespijs van 

groenten bij de rijst 
Laos, langkoewaa, een wortel· 

soort (specertj) 
Legèn, paimwtin (als gist ge. 

brulkt) 
Lemba.r(an), In at ukken of 

plakken gesneden 
Lidi, nerf van het klapperblad 
Llwet, koken (niet atoomen) tn 

een pot 
Lobak, knol 
Lobt lobl, zuurzoete vruchten 
Lombok. 1paanacbe peper 

Mabnan, eten, splj1, gerecht 
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ALFABETISCH REGISTER 

Recept Blz. 

_..._ 
Aalbeuenvla • 1280 ü2 Ajam boemboe-
Aal-·ij• . 1318 438 roedjak Il 200 71 
A&rdappelbolletjeo . 1H2 382 Ajam doeft bachê . 201 71 
Aardappelenkorst 709 202 Ajam gorèng uem 
Aardappel-p&1111e- ga.rem 1 . 202 72 

koekjes . . 1024 3f2 Ajam goring uem 
A&rdappelpuddlDg ge.rem Il 203 72 

met amandelen . 1192 400 Ajam kerrie 204 72 
A&rdappelen-purée 6 Ajam kêtjap . 200 73 

.Aardappelen-pun!e 780 2G2 Ajam klesmle8 ... 73 

AardappelODllOOp G89 206 Ajam kMök 208 7• 

Aardappel·tBart . . 1149 38< Ajam koewah 

Aardbeien roomije . 12M 429 djeroek 207 73 

Aardbeien •ua 671 231 Ajam lakaa ... 7' 

Aardbeien-sorbet . 1343 444 Ajam lelawar . 210 7' 

Aardbeien-vla . . 13lii9 " . Ajam lelawar pek&· 

Aardbelen·V• . . 1319 438 longan 211 75 

Abrlkozen op bran- Ajam Iembaran 212 7• 

dewijn (gedroogde) 918 303 Ajam masakaD boe· 

Abrikozen-moes gteo 213 7• 

(bevrozeD) . 1360 <GO Ajam 0. 214 78 

Abrikozenpuddl.Dg . 1193 <00 Ajam panggang . ." 78 

Abrikozenpudding Ajam panggang met 

(bevrozen) . 13M 447 djeroek-water en k6-

Abrikozen room.tja . 1283 '28 tjap 21• 7'I 

Abrtkozea. roomije . 1310 {35 Ajam pedis 217 7'I 

Abrlkozen-aorbet . 13'4 ." Ajam peDlld 218 77 

Abr!kOIOD·ijB . 1320 •38 Ajam petJil 219 78 

Advocaat J 907 300 Ajam rtetja 220 78 

Advocaat ll 908 301 Ajam 118Dg&r ban-

.............. 998 330 d&D8 222 78 

Apr-apr . . 1194: {01 Ajam aanten 221 78 

Apr-apr- HO 310 Ajam "tan 223 79 

Ajam aboD..aboD . 18' 68 Ajam sypan ". 79 

Ajam baw&ng 190 68 Ajam taotjo ... 79 

Ajam -61< 198 70 Ajam tjltjo ... 81 

Ajam blB8Dg6k 
Ajam tjotjok . ... 80 

temaü 197 70 Allerhande . . 102G ... 
Ajam b8B8Dlr6k 

Amandel banket . . 1028 3" 

........... 198 70 Amandelbn>eder . . 1028 3" 

AmaDdelbrOOd . 1027 3" Ajam-- 199 71 A.maDdel-crtme . 121• ... 
roedJak I 
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--p ......... t 
vu. Ja•. IUDter en Jratjul& 
ll:ede1" 

Tlllllt. alUpndtmel van de Je&. 
-ldjo 

..-." 
~ wortel900rt 
___ ,,.. 

wortel -·-T..-c lnM; t.. trlpe of L te-__ oei; -
_" __ pte 

pdr. vl9cb. en gamalell all 
-IDllMl.pncbtea -"- ....... .... _.. -·---Idem Tlmlllool, brood.vnacht 

Tim, In eeD pot 9tOVen of gaar­......... 

'l'lmp6. platte beecblmmelde 
koelrjell van bdetae 

TjuapoenMloell, mengMI; OOk 
gemacd suur van allerlel ......... T---klol· ne ple zure vrucbt _.,.....,.. T--T-UUo 

T_Gl..,lp&,-
van fUnceat. vlacll, em. dat 
gebraden wordt 

Toeam, poen.ten In olie p­
-.i 

TamMle, tomaat 

W-of-Gzeren bnwl· -WldJla, pltj• van een be..ter 



Recept Bis. 
BebOtök v. gama.ten &06 177 Boeboer BILl'6n. -" .... BebOtök van kalfa- 810 2e7 

gehakt 507 178 
Boeboer &oelll80e~ • 811 2e8 

Betotók v~ kÎp : 508 178 
Boeboer ljl>tjó I . : 8L:I 2e8 

Bebótók van kool : l509 178 
Boeboer tjótjó 11 815 269 

Bebötbk Umbool van 
Boemboe bêaêngèk · 

vleesch of vlach . 810 
koenlng 88 39 

178 Boemboe dèncÎè~ 
Bebl>tóks 177 

89 39 

Bechamel saus 834 222 
Boemboe kerrie 

Beettea 884 208 
benggala. " 39 

Boemboe lawar 
Bengaalsche biefstuk 314 114 Boemboe mang~t ~ 

91 39 

Bengaalflche eter-
92 " 

schotel 838 
Boemboe öpór 93 •• 189 Boemboe voor ~o~t, 

Beachult 987 328 soep en &a\18 • " " Beschuitjes roomijs . 1287 430 Boemboe &eaatée . 95 " B"'""1ulttaart I . . 1153 388 Boem.boe tjln . 98 " B"'""1ulttaart 11 . . llM 388 Boemboe's 38 
BeachulttaartJea . . 11158 388 Boendoe-boendoe ve.n 
Bellengèk telor 836 188 klp . 228 81 
Beaaemap (namaak) 910 301 Boendoe-boendoe 
Be&senaap &aU8 872 231 makaa8ar 230 81 

Blcljl ll&lak I • 813 288 Boendoe-boendoe van 
Bldjl u.lak II 814 288 vleeach 315 m 
Bieraoep 890 207 Boerenkool (Lndtacbe) 717 ." 
Bieten (kroten) . 724 241 Boewab delllna-tla 1324 '39 

Blacuita de mvole I 1039 349 Bolle de bocOI . 1042 380 

Biscuits de aavote n llHO 349 Bollen (zoete of 

Blsculta·U• . . 1289 430 warme) . 1041 349 

BJton. 908 300 Bombay-uien 
Bitter (gewoon) . 912 302 (gefarceerde) 345 123 

BJtter (gezondheid& Bomb&y-uie.D 

voor Indlti) . 911 301 (,,-de) 720 240 

Bittere amandelen-ijs 1336 «1 BoDlbe dame blanche 1309 <3G 

BJtterkoekjea . . 1037 3'8 Bonbonl . 1008 338 

Bitterkoekje. pudding 1197 402 Boon tjee 735 2'1 

Bitterkoekje. room.U• 1288 430 soontJea-aalade 739 240 

BJtterkoekjea sam . 873 231 Borstplaat . . 1010 337 

Black currant grog 913 302 Bol'atJ?Ia&t-tabletjea 1011 338 

Blanc manger I . . 1198 402 Boter 1n IndU! . 748 247 

Bl&nc manger n . 1199 402 Boter met geklopte 

Blinde vinken . 370 134 eierdoolen 7<8 2'8 

Bloemkool . 892 238 Boterbiesjes .1 ... 380 

Bloemkool UWll , 038 222 Boterbrood . . 1043 380 

Bloempudding . 1200 (03 Boten!- (gebakt) 984 329 

Boeboer uem. . 811 288 .............,..,,. 
Boeboer ketaD. Item ... 288 pudding • 1201 <03 

Boeboer ..._ 817 289 Boter- • 1048 381 

soeboer manggoo1 . 807 280 BoterJtoekJ" .1040 381 

:eoeboer p1MO • 808 288 Botalletter. . 1038 ... 
Boeboer aanteD . 800 287 -ra . 1038 ... 
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Jlaolpt ••. --A.m&adelnooljM . • 102I ... Atjar manill van 
Amadetaawi . 110 ... .......... 183 """ Amandeltaart 1 • . 1180 ... Atjar man11 '9&b 11 meer 
A ............... n . 1111 ... --· 78' """ 

of hoe ............. .1211 •22 Atjarpolmlet 7llll """ :1- of 
Amlllldet-U- • 1321 ... Atjar" ....... 7llll ... .ie nog ..... _, ... 181 Atjar- m 211 iloften 
.A.m6 koemoet6 D . 11315 181 Atjar tjabf lol no 211 tkomt -- "" ... 313 Atjar tjampoe..-k 788 211 maar ........ _ .... 

. 1080 ... Atjartjompoendoek 
AUoU-celel • ... Sl4 blanda 780 211 u leuk ............ .... 260 AubeJ'llnet 733 341 inlijke AJWIU pumekoekjel 1031 340 
AmlDuJ>"" . 1032 MB Babi. boem.boe tjin • ... 110 

~er in ........ _. 
• 119& ... Babi kftja.p """ w weet ........ ....,. __ 

909 301 Babi koetjal """ 111 ijker" 
.A.nanu roomt• . . 1313 •aa Ba.bi m6rah ..., 111 ~rtrui . -- ..... ... Ba.bi op rn cblnee9Ch ... 110 
AmlDultroop-Ue . 1323 ... Babi taotJo 308 112 Jet ze 
AmlDutult. . 1152 388 Babi tJao ot tj" 311 118 ........ ua. . 1323 ." Babi tjltjl ... 112 >nder AndUVte uit blik . ... ." Babi tjltjo. 310 112 . Ten Anqvte. 722 Ml ....... ( .......... oei) 7M " . Andll- 738 ... Balmd ... 197 eom· 
Anajcnta-boter ... ... -- ... 198 ---jea ... ... BahoBBBtjllla. 312 ." :pert, 
Appel-- . 1033 ... -- • toch 
Arak-, punch- ot ......... . .... 347 om-

coanao-Ue • 1834 ". Bajem 710 ... !Vees 
.A.nnetul'• l'OOmÖll .18H 438 Bajem 732 " . IOOC. 
Arrowroot puddlDg • 1188 ••• Balkenbrij 318 118 

tijds 
Arrowroot roomt!• . 12M. ... Ba.Da.Den- otpt.ug 

:ver--- 273 " roomll• ..... ... -- ". 230 Balwum- ot plsa.ng' ......... ... 230 -tj• ..... 847 ......,_ 033 221 Banket- ot boterletter 1038 ... rtol-
Atjar uaanu • 770 ... B&V ...... • 1212 ... 
Atjar b&WUS-tlmol' 771 ... BavucdM ma.naquba 1288 ... die 
AtJU' biet • 772 ... BavaroJH van atna.u- Hij 
Atjar- 773 ... - ..... " . die Atjar bolm-kOeD.tji , 773 ... Bêbêk ... ... 102 

Atjar- 774 ... 116bik 0 ." ." rf u 

Atjar djeroek - 7711 217 Bêbêk opor 2S3 103 

Atjar - alpla B6b6k Miii& kool • ... 102 ein 
dl .... 778 287 Bebat6k ajam 227 80 tis 

Atjar kembulg pepaja. 779 ... Beb6t6k .ajam tep.1 011 179 
Atjar ketlmoen J 780 ... Be--· 011 179 
Atjar ketlmoen n . 701 ... BebM6k dja.wa. van 
Atjar klnJ 111 777 213 .tlCb met kool· 
Atjar-bok Id.Joe ." ... ................. 013 180 
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Colombijntjes II . 
Comp6tes 

-BIL 
. 10l58a 3154 

0 
238 CompOtes • • • • 710 

CondeDaed mllk Ua 1290 432 
Contlturen koekjes . 102ti 343 
Confituren pudding 1207 
Ccmfltlll'eJltaart 

405 

(lndloche) met melk 1187 391 
Conlerveeren van 

vruchten . . . . 
Comomm6 (gewoon) 882 
COnaom!l1' voor zieken &83 
COupe St. Jacques . 1338 
couronnu . 10l7 
Crime au cara.mei . 1276 
Crême brulée . . 1213 
Crime brulée . . 1280 
C.tme bru16e-Ua . . 1290 
Crême au cboeolat 1277 
Crime au cltron . . 1278 
Crême van djeroek 

lll&llle. .1281 

318 
200 
200 

". 
31111 
428 

430 
427 
427 

428 
Crime touettêe . 1291 431 
Crime au trutta 1279 
crame of melkvla Jn 

een llChotel . . 127& 426 
C<oquetten • 
c.oquetteD . 
Croutoao 
curaçao ge1e1 

• 
'489 172 

• 
. 1214. 408 

Il8dar --tegel G87 189 
Dadar djawa . P8 189 
Il8dar bam • .... 189 
Il8dar oed&D,g • Ml 190 
D&Ube van reaten 

vl8Ch met garnalen 
en kreeften . 431 1G8 

Daube van v1lcll . 430 IP 
Dauba van alm . 432 1&3 
IMndênl' • 327 117 
IMndênl' .... otrogl 323 118 
Dindênl' .... 32• 118 
DIDdlDg aU . 322 116 

Dindênl' -- . 320 110 
Dindbl' ))Oemboe ..... 321 111 

I*dênl' - . 319 110 
IMndênl' terlk 328 117 
DiDdênl' tjoe... . 328 117 
Dlplomeat puddh>c' me 409 

DJagoeng 6mp6t . ci' •: 
Djagoeng koml1 . 713 239 
DJam- biedjle gelei Hl 314 
DJ&mboe bol gelei HO 31t 
Dj-anan · · · : 29 18 
Djanganan . . . . 172 82 
D<ldól • 820 m 
Dlld61 121 m 
DoedOOll v~ vl~ 321 118 
Doperwtjea 880 23G 
Dracon aztln . 788 2M 
Duitache biet1tuk 329 118 
Dultlcbe koek . . 1ou 311 
Duiven (Ingemaakte 

J-•) 
DulvenragoQt . 
Duvel van klJi 
Duvel van vleeacb . 

292 107 

280 '°' 287 9T 
330 118 

Eend met mangga-
mGel 

Eendvogel 
Elerbolletjea 
Elerbealag voor 

gebakje& . 

288 lot 
287 105 
M2 180 

. 10Cli9 SP 
M& 191 
M3 UIO 
837 ... 

188 
. 1218 409 
. 1217 409 

838 189 

El.eren (gevulde) 
Eieren ln gelei 
Elerensaua . 
Elergerechten 
l:lerkaal 
~uddlng 
Eierschotel . 
Eierstruif (gevulde) 

met kip . &14 191 
Eientrull (gevulde) 

met kreeften IKtl 191 
Dervla . 1287 ,24 
Eiwit glUUur . . 1000 331 
Eiwit tot "meeuw'' 

geklopt .,_._ 
... -. 
llllll-· 
EvenveeltJU 

..... ey" .... 
J'eUll)otM -net .... kip 

- otjaebt--
781 ... 
331 11• 

1 

• 
. 1081 308 

. 1082 316 
891 328 

- 83 
838 111 



Recept Bis.. Recept B1L 

Botero1le 748 247 Champagne-water 9111 302 

Bolera&WI 838 222 Cba.rlotte ru11e • • 1209 408 

Botersprttajes . . 1025 ". Chartreuse Vl!ln 

Bouillon. ." 205 gevogelte 284 103 
Bouillon l la minute 588 200 Cha.udtrotd van kip 231 81 
Bouillon in een kruik ... 208 Chcatertieldache vla. 1382 4SO 
Bouillon (venterken· Cbinaaaappel extra.et 924 308 

de) voor zieken • 587 206 Chlnauappel vla . 1383 450 
Bouquet ga.ml 744 247 Cbineeache 
Bowl. 914 302 broedertjes . 818 270 
Broeder beat • • 1158 388 Chineescbe gerechten 197 
Brongkoa 399 141 Cblneescbe kippen· 
Brongkoa bomgkOel 318 11< aoep 588 198 
Brongkolldaglag 317 114 Chineesche pa.steltjes 819 270 
Brood 977 322 Chipolata pudding 1210 408 
B.-.od (Dultach) 979 324 Chocolade • 1369 4112 
Brood( ........ ) 980 324 Chocolade glazuur • 998 331 
Brood (gerooaterd) Chocolade pudding 1211 407 

met tomaten • . 11'3 382 Chocolade roomtl• 1293 431 
Brood vaa. zeltrflr.eiid Chocolade vla. . . 1384 450 

bakmeel 978 323 Chrlatmaa pudding 1212 407 
Brood (ma.ia·, IUITO• Chutney. 784 280 

gaa.t roggebrood) 983 325 Chutney . 787 283 
Brood (andere sur· Chut.neyboter . 747 248 

rop.ten). 983 327 Citroenbanket • . 1061 352 
Brood uit zeewier • 989 328 Citroen glazuur . 999 331 
B.-.odpuddlng. . 1202 404 Cltroenkoekjem . 10215 243 
Broodtaart . 1157 387 Citroen limonade 1 920 300 
Brood.tulband . . 1158 387 Citroen limonade II ." 308 
Broodjes (witte) . 972 319 Citroen paatel . 1200 ." 
Bruine boonen eoep 091 207 Citroen pudding 1 . 1203 404 
Brulnegelel 829 220 Citroen pudding II 1204 404 
B1111111elach lof 893 ." Citroen saus I 870 232 
B,,,_,ocbe ...... tjea 705 238 Citroen saus n . • •• 232 

Cltroen-aorbet . 13'7 448 

cake. • 1048 302 Citroentaart 1 • 1US9 388 

C&kea • 10f.7 381 Citroentaart n • 1180 388 

Cllmbrldgecal<M • 1CK9 352 Cltroenvla. . • 1285 423 

c ........ • Cltroenvla . . 1365 m 

"""""" . 1000 302 Citroen tl• . . 13215 489 

C&pltolade • 818 110 Cocoa b&lletJee . 1002 383 

cara.mei room.tl•· . 1292 481 Cocoll beacb.ultju . 1063 383 

C&ramel mus. 874 281 Cocoll blanc manser 1208 400 

Cuamela • 1012 ." Cocoa- of klapper-
cu.eripo ... 250 koek . 1000 ... 
Cavlu.r (namaak) • 499 170 Cocoe koekJ• of 
C!lerl au. j111. .... ... fondant . 1004 ". 
CIWD ............... Coloml>Unen VI& • . 1288 424 

mot .... • 1208 408 CoJ.ombUntaart . 1113 399 

Cb&mpqne room.tie 1294 481 Colom.IJUDtju 1 . • 1000 ... 
i69 



Gendarla piel ---1112 3H llmtebout -· Gmolre. • 111111 111 Hll 

Gepent 91-: 380 Hlpacru 
347 1J4 Hoalglroek 

m 1111 
Gepofte kip 238 86 

11113 " a-um-s-.~ 
HonJckoek . 
Hoalglroekjoa : 

. 1071 11111 

tje ..... pvopl~ 
. 1072 11111 

Hoofd-. - 291 108 H-. 
~de lever. 3116 

4:al 1111 
128 -G-de..-. 386 137 Hopjoa pud.be : "1111 :all 

. lJIO 413 
Geotoofde vllch . 461 ue 
Gevoplte gerecbte1; . 

Hutapot uit bllk " -102 Hutepot (bldlocbe) : 711 ,... 
Gevulde kalfoboret . 348 124 Hut8pot vm uien 711 ,... 
Gevulde kapoen met H..........wle .,.. 244 

amandelen en .re-
rokte tong . -106 Ikan uem-p.nm 4111 180 

Gevulde onlppen . 290 108 IDD breagk6o . 4111 lil 

Glbelotte 348 124 Ik0nbeqk6o 
Glot 11'11 318 keJoowak. 4111 lil 

Glotlleolllg (voor IDD brengk6o 
belpeto) .1088 318 -ra- '"1 lil 

Glaoeerea • lluLD. doedool:I . 4111 lil 

Gob6betawi -123 IDD gvring tjoeko " 112 

Goel&ll 825 172 IDD kokoP 411 112 

Goeie! ajam 231 80 lk&D. ll:emirte . 412 112 

Goelel kodl& I 3111 1211 Iankdd6k " 114 

Goeie! kodl& n . 3113 1211 IDD maqot . ... 111 

Grall&mbrood m 824 IluLD.otat~t " 114 

Grult6"• . 1871 - IDD- 4111 114 

Groente - . 
118 217 IDD petJll • ... 1111 

Groenten uit blik 285 Ian~toeml0417 114 

llmll anger bU1daDI • 180 

HUDtjell (pbradenl 288 14 IDD " ... 
4TG llO 

HadlMàJapotrJar.. IkOnteqlrte 

". 31111 118 
(..,....._ .... , "1 "' 

H&cb6e van vteemcl:I 3118 127 IDD tJIDtjaOll 

Hacbl9 au rbl 19 13 (VUlteqlrtel· 471 111 

Ham (pkaoktel 348 128 I .... tjoekO 4'11 111 

Ham van Yl9Cb • ... 188 IDD tjoeml-tjoeml . 4'11 111 

-cp. • 1070 3118 - . lO'lll aeo 
H&riDI" <ce-1 . 138 11111 

_ ............... " • 
H&riDI" (sçaftel ... 108 

..,.........._. 
_..... . 780 244 dul9en an 107 

_peper .... r...-··-· 311 128 ·- -118 

~ • lOlll 243 

, __ 
331 121 

H..--turt . 1111 380 .Jan In da sall' - 1 (..-- (-1 • lO'lll 315 _, an 118 ,_" ........ 
-n 1ce-- - ..,., --1 an ." .J&UDllDUIPI'· 

. ,_.. ... 
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-..m. -..m. 
J'tnel herbes. ." ... Gama1ea. koekjes ... 1" J'leuju met vla .1063 3" Garnalen putel. "9 1" taal meer 
Fleurom (balve Gateau byou . • 1088 ••• - of hoc 

muntjel) .1084 ••• Gateau mecklenbourg 1182 ." 1fel - of ....... 911 303 Gateau de rlz. • 1211 410 1 de nog ........... -. 1370 4S2 Gateau volatlle .1 ... . " :ui lof ten ll'ram.boaen room.Va . 1298 432 Gauw en lekker • • 1088 ." lat komt Fn.mbosell morbet • 13'8 44• Gebraden eendvogel ". 100 
Fnmbcaen U• . 1328 ". Gebraden gamebout ... 100 

iet maar ............. ••• ... Gebraden haantjel . . " " l'rteaaê ba.bi • 388 120 Gebraden lever ." 129 nu leuk 
Frtcam:6 van var- Gebraden vleeach ." 122 ::iijnlijke 
-jeo. ". m Gebruik van apr- iet er in 

"""'8deldjqoeng. 112 " agar en gelattne ... . " U weet 
Frikl.del van gebak- Gefarceerde bombay- elijker" te garnalen ... ,.. uien ". 123 vertrui-Frikadel .... _ 

Gefarceerde kom-
(kreeften). 43• 1M kommera met 

noet ze Frikadel van kip ". 83 kalt.lg'ebakt. ". 122 
Frikadel van l'UD.d-, Gefarceerde kreetten ülii ". kalfll. en varken&- Gefarceerde lombok-. zonder ....... ". 120 met garnalen • ... 1" m. Ten 
Frikadel tjab6 ". 119 Gefarceerde teronca "keom-
Frikadel tjab6 lkan 333 119 met klppenphakt 237 " l'rlkadel V&D. villch • 438 1" Gefarceerde téroag expert, 
Frikadel voor de bo- met kalfagehalct • ... 123 f toch ........ 834 119 Gefarceerde ........ 

jkom. 
Frlkadelletjee met ......... 

(gekruide) ... 129 ·- ." 123 Wees 

Frlk&delletjeovaa Gekookte ham ... 123 VOO•. 
__ ..._ 

Geluu1de trlkadelle- >ij tijds 

" verm1ee1ll ." 121 tjee. 3M 128 ~lfver-
ll'rtture ." 230 Gelatine roomijs • • 1 ... ... ......... • Gelêe au kirsch • .1224 412 over-
Frl.tuurdeeg ... ... Gelêe au mac6do1De 1227 412 •ertol-
Fuifje. (croutoDs Ge1ée: au maraa-

awc eonfiturell) • 1 ... ••• qutn • .1 ... .,. 
1d die 

Gelée au punch • • 1223 412 .,.... ..... " . " Ge16e portuple • • 1231 411 1.Hij 

....... ajam " . " Ge16e au rhum • • 1222 411 n die 

G&doa. Soerabala 512 178 Gel6e 1111 Yin de ·erf u 
Gadon VllD vJee9Ch • .... 122 ........... .1229 412 ........ _ 

• 1111 338 Gelei·- • 1023 ... ve in 
GarDaleD (gebfa.. 

............... _ " . ... let is 
-) ... " . Gember-- 911 ... 

Garnalen (pbrao- Gember-· • 1219 " . 
den) uem. garem ". ... Gember roomtJll • . ,.,. ... 

G&me1en ( ......... ) ... 180 Gember aorbet ..... " . 
<Jomalen bnlodju I "° 1" Gember tl•. .121T "° 
Ganaala broodJ• D ... ... GemblooS· ... ... 
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--Klem.blo ajam . 1588 198 Koffie vla . 
it.ceptBJz. 

Kip (gepotte) 238 85 Kottie vla I 
. 1387 flil 

Kip op lnh.......b. Koffie Vla II : 
. 1288 424 

wijze gesmoord 2<2 
. 1269 424 

Kip In meel gebak~ 
85 Kok011noot 

ken 241 
beachultjea .1038 383 

87 Kokakrulden 
Klpgerechten • 

752 249 
89 Kollak 

Klppenlapjea 2•3 88 
900 300 

Kippenlapje& met 
Kollak laboe . 901 300 
Kollak obi . 902 300 

tomaten eaus . H• 88 Kollek plaang 
Kippenleverpa.atel met 

903 300 
Kollak ra.mboe~ : &Of 300 

truttele 2'8 88 Kollak talea DOl5 300 
Klppenputel 2'7 88 Komkommers 
Klppenputeltjea . 2'8 87 met kalfsgehakt . 3'2 122 
Klppe..-p. 600 210 Koningin Emma 
Klppeuoep met taart . 11715 39' 

aardappelen . 801 210 Koningin. Wilhelmina 
Klppered berrlng• '78 187 taart . 117' 393 
Klracb saus 882 233 Konl.nginne-puclding 
Klroc:b taart . • 1188 391 (bevrozen) . 13115 "7 
Klapper pudding KODlngataart . • 1173 393 

(geraspte) In Konijn 3'9 12< 

taartenkorBI • 1220 fll Kool 888 238 

Klapper momus . . 1298 •32 Kool 729 2'3 

Klapper kGekjea . • 1080 382 Kool-aoep 802 211 

Klapper taart I . • 1189 391 Kooma 249 89 

Klapper taart D . • 1170 392 Korenmeel broodje1 

Klapper taart m . 1171 392 (corn muttina) . 1038 383 

Klapper taart IV • 1172 392 Koteletten van kip 280 89 

IQeakopjea. • 1028 3'3 Koteletten van vtsch •78 187 

IDeUJ'llell voor Kreeften 
.oepenenaulleD . 787 881 (gefarceerde) "a 187 

KJ.euntoften • 1007 388 Kreeften boter 781 2•9 

Knol_....., en Kreeften croquetjea '78 188 

groote aantvruch- Kreeften daube . •77 187 

ten al8 kwff-kwM 82' 272 Krentenbrood . 982 328 

Knolletje& 897 288 Krentenbrood . . 1081 382 

Knolletjes (lobak) • 728 2•• KrentenkOekjes . 1026 3'3 

Koekjes Kropu.lade uit blik . 889 238 

(--te) . 1080 888 Kropsalad• T'1 248 

KoekoeeaD· 7 Kropsla (gevulde) 

KoepaDI" •80 188 en andUYie • 727 2'2 

Kotfte I Kn>ten- 803 211 

(getrappeerd) . 1371 •n Krulden aztln . 787 28• 

Koffte D Kruiden gebak • 1082 382 

(getrappeerd) • • 1372 <83 Krulden •WI , 878 232 

Kottle bopjee • . 1013 339 Knilden "1fa. 928 308 

Kottle roomij• I · . 1300 '33 Kunatboter . 780 2'8 

Kottle roomll• D · • 1801 •33 Kumtlfa . • 1282 '28 

Kottleaorbet • 18151 •<e KWlllllltJU. . 1014 339 
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Becept Bii. 
lleceptB11. J- .... ... ... Kendo oedang ... 181 Julienne aoep . ... ... Kerrie benagala ·I : 

" " Jlloooep " . ... Kerrie bencga.111. II , " " Kaapeche wolken • 1281 
Kerrie benggala In OT " ". Kerrie benggaJa rv 

" " Ka.her keb6rtoe . M7 192 Kerrie benggaJa . " " KablnetpUddlng . . 1232 ". Kerrie ceylon . 

" •• Kadetjm gevuld met Kerrie djawa, 80 " gehall:t vl-.cb 991 ." Kerrie lkan I . 11 " Kadet.jee (melk·) 9" ••• Kerrie num n " 30 
Kadet.ja (water--) . 999 ." Kerrie Japan I . 13 •• Kakap, eoeram.6 of Kerrie Japan Il . " " tengtrle (geatootd) ." 159 Kerrie kabab. " " Kalfllborat(gevulde) ••8 ,.. Kerrie kellor . " " Kalfll- (rund.er-) Kerrie kepitfng . " 32 

poolen gelei 630 220 Kerrie k•tjap . 17 32 
Kalkoen. 293 107 Kerrie klênt&ng , " 32 
Kampenteur . ... 192 Kerrie kodja I " 32 
Kaneel-wafeltjea I 1083 ... Kerrie kodja II , " 33 
Kaneel-wateltJes n 1 ... ... Kerrie lada 71 33 
Kapoen (gevulde) met Kerrie lakaa • 72 33 

amandelen en ge- Kerrie malab&r • 78 " ............ ... 100 Kerrie oedang 1• " Kapoen met uitjel Kerrie palembang • 75 " (-). 298 108 Kerrie pedle • 78 " Kapoen met witte Kerrie penjoe . 78 •• -•-uc11oJeo . ... 107 Kerrie reboeng . 79 " - Kerrie aaua 133 ." 
( ........... •) ... 130 Kerrie •ekoe van kip 

KarboD&du (op In- of vleeech " " dlecbe wuze bereid) 882 129 Kerrie •oep 87 " K&rbmladea Kerrie eoep I . 897 ... 
(Portugeeocb). ... 129 Kerrie eoep n . 898 ... 

K&rbmladeaVllllvar- Kerrie soep m. ... no 
"......._ .... Kerrie-loorten " k6tjap en cljeroek ... 129 Kerrie van Spall " " Kardemom. (of ke- Kerrie tanta . " 87 

toembar) roomijs • 1299 ." Kenie telor 81 37 

KanllDaal van ananu 919 80< Kerrie têroDg. 88 37 

KamemelkpUddlng 1233 ." Kerrie têl'OJJ&' m6rü 80 " Xamem.elboep (moet) na ... Kenie ..... " " 38 - Kentbrood 978 819 

(nqemaakte). .1079 881 KetoD •• 11 

Katjang Jtaprle • 711 ... KetoD ..... ... 11 

Ka~ kaprle. 780 ... Ket.an 1&1111 Clllrlk&j&) ... ... 
Kattat.oaget.j• Ketoepat 19 11 

(fllne) . 1077 811 Ketoepat eoempll 20 11 

Kattentcmgetj• Kiemblo I • ... 198 

(-) • 1078 811 Klem.blo D .• ". 199 

1"Ua. ... 81 Klemblo.,m. "" " 
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Recept BIL 
Lelawar babi r . 370 132 Kanl118D boewab 

Jtec:ept BIL 

Lelawar babi n . 371 132 atap (...._. 
Lelawar daging • 372 132 
Lelawar van kip mei" 

kallng) HS 311 

fijngemeden kool 2&3 llO 
Manlaan-<lj&h6 

Lem.baran van kip 
(gember) H8 312 

bij ketoepat 232 82 
Kaniaan-djeroek 

Lemper vulsel 25' 91 
klemkip 947 212 

Letterzettentaart • 1178 39< 
Kanisan-djeroek 

Lever met aaua 
poeroet 9'4 311 

(gebraden) . 263 126 
lla.nisan-mangga 949 312 
Manlaan-mang-gtstan 9114 312 

Lever (geatoofd) 36& 126 Manlaan-nangka . Hl 312 
Leverputel. voor bet Kanisan·pala . 9S6 312 

brood . 366 127 Kanloan-pepaja 843 312 
Levenchotel 3&7 127 Ka.nisan-roekem . 96S 312 
Llkeurboonen . • 1009 338 llaniBan·tjemped& 9S3 312 
Umonade • 1373 (S3 Kanloan-tj•rl- HZ 312 
Limonade U• • 1337 '42 Manisan-zuurzak HO 312 
Lo bak 728 2(2 Maraaqulno roomijs 1303 (3( 

Lobt-lobt ij• • 1333 '42 Jlaruqulno l'OOIDU• 1316 '37 

Loela betawi . 331 138 Karasqulno l&UI • 883 233 

Loemplah 670 200 KaraaquJno sorbet . 131S2 ((8 

Lomboks met gar- Kar1Deeren • 
nalen (getareeerd) 4'6 168 Yanepeln . 1011 339 

Loa:8e Btukju vleeach Mal'llepein-chocolade 1011 3<0 

met vogeltjea . 366 130 Mal'llepeln harten . 1018 340 

Luncblcbotel van kip 21& 91 Ma.sak goerl van 
ktppenvleesch . 288 02 - • 1233 418 Ka8akaD tranachman 3M 137 

- met Juun 
KaBlak koddok . &71 200 

en kllu. 333 138 Jol&ta BBpl · 660 196 

MacaroD1 met kip . 211'1 92 Jol&y'• pudding . 1239 416 -- 806 212 Jl&yonnaiH B&WI 642 224 -·· • 1237 415 Keel 970 318 

:uagere soep eo• 211 Keel tulband . . 1118 390 

Mai.sbrood 983 325 KelaU a.ua . 611 232 

llalZen&-moe1 ot vla 1270 42' Melk . 914 320 

Kakan&D kodj& . 13 12 llelk banket . • 1090 38& 

Jof&krvnen . 1089 384 Jlelkkadetju . 384 3211 

Ma.kroongebak • 1066 384 Melk çrlta . . 1092 38& 

Jol&llgawtanl van kip 268 92 Jlmu . 
(60 

MandartlDtjel room• Menu . 8 

U• • 1302 433 KOrlDgUe turt . 1117 394 

:uangga gelei 983 314 KIDceplêce. 1001 38& 

:uangoet "" (bij Kockturtle soep . 808 212 

kip of vlach) . 840 223 Koendoe gele! . 9M 310 ----- 941 310 Jloerbe1engelel 660 31& 

310 Jlontroae pudding . 1388 "' ---· 942 
K---l<JelllOSS 388 --- 943 311 
J(-ge-1084 388 
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- BIL ~Bis. 
Kwée &du. 82& 212 Kwée poetrt mondt 
KwM a.aanuprol . 821 213 ll ... 288 
Kwff apem ceylon I 827 273 Kwée rotti djawa ... ". Kwfe &pem ceylon Il 828 273 Kwée rotU goela 887 ". Kwte bebieka . 829 274 Kwée aatroe katjang 888 290 
Kw6e bldaran . 830 274 Kwée aemprong 
Kwée boegtee . 831 274 (oublletjea) . 888 289 
Kwée broeder Kw6e aerabte . 887 288 

djqoeng. 832 270 Kwée strikaja 870 290 
Kwte canU1-canu 833 270 Kwée aoemplng . 871 290 
Kwée kelepon . ." 275 Kwée soerat 872 290 
Kwfe kepala kodja 838 276 Kwée aoea I 873 291 
Kwée Jdell: Kwée soea n . 87• 291 

( Cbtneesch 1 . 636 276 Kwée talam 87" 291 
K .... koe 837 277 Kwée talam dja-
K-'e koecl.OUI 838 277 goeng . 876 292 
Kwée koetjl-koetjf . 839 278 Kwée Umoea. 877 292 
Kwée koetjoor ... 278 Kwée tjang 881 29• 
Kwêe kuon. 8<1 278 Kwée tjara 878 292 
Kwée 1ambang8arl Kwée tjarang madoe 879 293 

(nogoearl, kwêe Kwfe ljlna 882 ... 
pisang) ". 279 Kwée tjina 883 ... 

Kwée lapla 1 Kwée tjintjln . 880 293 
(spekkoek) 8<0 280 Kwée ljoetjoer ... 29• 

Kwée l&pla IJ . ... 281 Kwée wadjiek 880 290 
Kwée lapill m 8<7 281 
Kwée lapla djawa I 8<3 279 Laks& babi 388 131 
Kwée lapla djawa. n ... 279 La.ksa ball van ga.r-
Kwée 16mpêr of nalen. .,. 168 

lampar 6<8 281 Lak.sa gorèng met 
Kw6e loempoer varkensvleesch. 367 131 

aorga . ". 282 Laksa van kip ... " Kwée loempoer Lak8a. tjlna ". ... ....... 880 282 La.lias montaa . 1238 '15 
Kwée lopla . 801 282 Lampang Ioemboek 373 133 
Kwée loro goedlk 802 283 lAmpar ajam met 
Kwée madoe (honig- Iobak. 252 " koek) • 803 283 Lapla benggala. . 374 133 

Kwée mangkok ... 284 Lapl11 boengkoet 
Kwée menUtk ... ... (blinde vinken) 375 ... 
Kwêe oba.t ... ". Lapll daging 382 138 

Kwée oond~dé . 807 285 Lapla " ....... 378 ... 
Kwée puoolll" ... ... Lapl1 portu.geeech I 377 ... 
Kwée put.el ... 286 LapiB portugeeacb II 378 105 

K .... p6p6 880 288 Lapll eoerabaia. . 379 185 

Kwée pllow 1 861 287 L&pjea (op t'n Hol-

Kwée pllow U 882 287 Iandach) • S80 135 

Kwée poetoe . ... 288 Lekker-lekker ot 

I<- poetoe tegal • ... 288 kleakopJea • 1087 ,.. 
KwM poetrt mandl I 883 287 Leiawar babi . ... lSl 
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Panêlc padang 
Pangllt gortng 
Pannekoeken 
Panv!Bcb. 
Paprika . 
Paprika kip 
Paprika .salade 

Recept BIL 

61 29 
&72 201 

. 1108 370 
487 171 
7&3 249 
28' 9& 
7'2 248 

Parijzer wafelen . . 1108 370 
Pastel ajam. aoerabala 281 94 
Pastel djawa ketjll 

(croquetjea) • . 489 172 
Pastel GaUgnl van kip 282 94 
Pastel van jooge 

duiven 298 108 
Paeteldeeg . 993 329 
Paatel kont 990 330 
Paatel aoep . 809 213 
Puteitjea van ketan· 

meel met klp . 263 9G 
P&ul K?11ger koek . 1107 370 
Penjoe 80l5 177 
~· (geatoofde) . nl 239 
Pêpêe van bariDg 492 173 
ptpêaan lkan pedah . 490 172 
Père le rot • . 1271 •25 
Penl.ken moea . . 1381 4:50 
Perziken roc>mll• . 1308 43& 
Perziken roomU• . 1311 438 
Perziken US . 1328 440 
Petenel1e boter . 7•9 2'8 
Peterllelle saua 6f.7 22Ci 
Petlll • 18' 80 
Petlll boemboe 188 80 
Petla djawa 188 81 
Petlll gM6k 188 80 
Pêtjêl &jun 187 81 
Pêtjêl lk&D • 491 173 
Pêtjêl mangga ID08da 183 82 
PêtJêl •elderte 189 82 
pttjêl ta.P . 170 82 
Peulen of kati-

kaprle • 718 240 
Peulen (pol1-) • 730 243 
Plendang a,jam 40 23 
--keloewtkl 43 23 
PleDclang keloewtk II 44 24 

Plend- keloewêl< 
van vlBd> • 

PleDclangk6tjap 
van groenten 

478 

24 

42 

Piendang k6tjap van Recept Bis. 

vlecb. · · · · n 2a 
Ptendang koelllng 47 
Plendacg oeranl . 48 : 
Piendang aerant . 47 2& 
Piendang H:têl . . 48 25 
Pikante •ua (bruine) 640 226 
Pikante saus (witte) 848 226 
Pikante saus J . . 643 224 
Pikante saus n . . 641 224 
Pilaw . . . . . . 18 1G 

PJloos · · · · · · 888 291 
Plaang (bevrmen) . 1381 434 
Pisang meel , 71K 249 
Pisang sorbet . . 1800 448 
Plomblêre . 1853 448 
Plumpudding . . 1243 417 
PlumpuddlDg 

(bevrozen) . 13&7 448 
Podomoro 4:9 25 
Poffertjes zonder gist 1108 371 
Pollong 730 243 
POlnod'ro 50 26 
Portugeeache brood· 

schotel . 1110 371 
Portugeeache kerrie 7T :m 
Poateleln (gtlaag, 

krokot) 714 239 
Postelein 731 243 
Prallne.s . . 1018 3'0 
PrlDceueboontjee 700 236 
Pr!ncesse taart . 1180 396 
Prln8 Albert rhum. 

81.WI 880 233 
Prol van ananas . . 1181 398 
PUddtng à la 

Neuelrode . 1241 418 
PuddlDg à la reine • 1242 417 
PuDchàlaromalDel 1330 440 
Punch A la romalne n 1331 «O 
Punch à la 

romame n1 . . 1sn 441 
PUnch voor aolrées . 821 SM 
PUD.eb taart . 1182 396 
Pu ... 

Ragl 339 2118 
RagoQt van eend ot 

- 299 109 



Recept Blz. Recept Bit, 
KoueleD koken . ... 188 Olie- en &ztlna&WI M....,_,.. ." 224 (aauce vinaigrette) 839 ". Jlolterdzuur UUn 789 ... OUeaoorten en 

boterolie . 7<8 2'7 
Nape19ch canuneltl• 1306 ." Olla podrlda . ... 93 
N-chocolade Omelette 0 - .1300 ". Omelette l l'indlenne ... 193 
Napel8ch ..moe Omelette aux fine11 

roomUo . 1306 ••• herbea. "9 192 
Napoleon pbak . • 1090 ... Omelette 80Ufflée 1 . 1102 ... 
NopolltalDe 929 ... Omelette eouttlée n 1103 ... 
Nul ajam. • 0 8 Ontbtttkoek . 1104 ... 
Nul ajam. llwet • 8 9 Oploop van citroenen 1240 <18 
Naai-. 8 • Oraog6acle I ." 307 
Nul goerl . 2 7 Orangêade II . 931 307 
Nul gorêng met kip 7 • Oranjebloesem 
Nul keboell • 10 water U• . • 1339 "3 
Nul keboell 10 11 Orgéade 1 • ." 307 
Nul Iangte 10 13 Orgfa.de n . 933 308 
Nul llwet. 8 7 Ors<adelaart. • 1179 ... 
Naai oelam 11 11 ""6eb ...... 891 131 
Naai oelam 12 12 OUetong 390 188 
Naai poeloe " 13 ot&k ajam. • ... 18 
Naalprlnggtt. 18 12 otak gorêng I 392 130 
Nul tlm (voor zieken) 17 " Otakgoringll. 898 189 
N6- ." ... ot&k lkaD. • ". 189 
Neurenberger otak oedUll' . •88 170 

... -- .1098 887 otak sm.oor ." l<O 
Nleru. (gebaJcken) • ... 188 OUblletj" ... 219 
Nieren (gesl:ootd) ... 187 
Nteren-bolletjea 387 138 Paucb-<leren ... lM 
Nieren-broodjes ... 137 Paba babi of varkens-
Nleren-pasteitjea 388 188 hammetje 300 HO 
Nleuwmodell . 1025 "3 Paba lddang 
N ....... brood • 1091 387 (bertebout) • ... HO 
Noten roomtf1 • • 1311 n7 PalD. d'Italle • . 1105 ... 
Nougat ot noga I • 1098 887 Pak paheeng IOlo ... 187 
Nougat of naga II . 1099 ... Pala gelei . ... 810 
Nougat ot nop. m 1100 888 Paling (gemarineerd) 441 188 

Pall.Dg (gestoofde) • •o• 180 
0 Tuta. "1 118 Paling :In gelei • . " 171 

Obllguu (oublieln) 1101 ... PaliDI' (opgerolde) ." 170 

OecS..,.. tjU . '81 189 P&llD&' aoep I . 807 212 

Oerap. 18< 01 Po1lng ooep II 808 118 

Oerap boontjes . 183 " Palmlet 

"""'- ." 170 (gutoofd•'-9> 712 ." 
Oeltel'I (gebaklreD) ." 1811 Pampiell van gedroog-

Oeeten (-). ... 180 de garnalen of v1acb '88 1Tl 

Okkemotm roomU1 1801 ." .......... • p..........., • 
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SaJor tjoendldoe . 
Recept Bit. 

32 19 Sambel gori:ug 
Jte.:ept Blt. 

Saksische vt.ch-jU8 1162 229 
Saladen . 2" 

kemantèn . 180 64 

S&lmlo 
Sambel gorèng 

SalmJa de ~~~ • koewah 
300 109 Sambel go~ k~ 181 " 

Sam.bel asem . 97 41 
Sambel asem va~ 

ebble . . . 182 " Sambel gori:ng 
woenie. 98 41 

Sambel ati '1 : 
lombok 

99 41 Sambel gorèu~ 
183 " 

Sam.bel au 11 . 100 42 lombok ldjoe 134 88 
Sam.bel babi I . 101 •2 Sambel gorèng 
Sambel babi II 102 42 mata-sapl 135 88 
Sam.bel babi m . 103 43 Sambel gorèng 
Sambel badJ•k r . 104 43 oedang baaa 188 88 
Sambel bad.jak n 105 43 Sambel gorèng tab.~ 188 67 
Sambel badjak III . 106 44 Sambel gorèng tjle-
Sambel banten 107 " prte, van gendarla 

Sam.bel bawang . 108 " of mangga asin 189 67 

Sam.bel bet.awl asern Sambel gorèng 

man.Is van vleeach tomaten 187 88 

of kip . 109 •• Sambel gorènga 63 

Sambel bllmblng . 110 45 Sambel Ik.an kring 

Sam.bel boeboek (laQt) . 125 " dèndèng 114 46 Sambel katjang 

Sambel boeboek kring 111 45 gorèng of pinda . 127 49 

Sa.mbel boeboek kring Sambel katjang 

van katjang bras . 112 45 pandj&ng 128 00 

Sambel boeboek kring Sambel keman.tèn 126 <9 

van katjang ldjoe 113 46 8ambel kemtrle . 129 00 

Sambel boedak 110 46 Sambel ketlmoen I . 130 00 

Sam.bel boontjes . 116 46 Sambel ketlmoen II . 131 00 

S&mbel branda.I . 117 46 Se.mbel ketimoen m 132 01 

Sambel daging 118 47 Sam.bel klappa I . 133 " 
Sambel daon ba.wang 

Sambel klappa II 

of prij 122 48 (rauw, oerap) . 134 51 

Sambel dèndèng . 121 48 Sambel kloewèk . 135 01 

Sambel djelanta . 119 47 Sambel kool 136 02 

Bambel djeroek-nip.la 120 47 Sambel lobak . 137 52 

Sambel gödOk I . 123 48 Sambel lQJllbok I . 138 02 

Sambel gódók II 124 48 Sambel lombok II . 139 " 
Sam.bel goring atl . 173 63 Sambel malakka 140 " 
Sambel gorèng dadar 174 63 Sambel mleso . 141 " 
Sambel gorèng daging 17Ci 83 Sambel obi. 142 " 
Sa.mbel gorêng 

S&mbel oedang b&8& 143 " 
dèndêng 178 83 SambeJoedangkrlng 144 " 

Sam.bel gorêng ebbl . 177 83 SambeJoedangkrlJ>g 

Sam.bel gorêng lkan 
bij ketoepat . 140 " 

nu!rab. 178 63 SambelamS . 41 

Sambel gorêng lkan 
Sambel peparie . 148 1111 

terle 179 M S&mbe1 pet6e 1 147 " 
~go 



Recept BIL Recept BIL -· .... j ..... Roomhorentju • 1112 872 
ktppeD ". " Roomatrulf. . 1113 372 

RagoO.t van meUwll • ... 109 Roomtaart . . 118< ." RagoOt van vleeecb 39'1 Hl RoomJJ1 van zoete 
RagoQ:t van vleeach 388 Hl amandelen . • 1312 ." Ramboetan gelei 987 310 Rouge manger [ . ..... • •• 
Rarawon of brong· Rouge manger D ,,... ". kOll 1. 399 ." "°"". 832 ". RaraWOD Il ." 142 Rozen111.eeuw , . 1250 ••• 
Rarawon m .. , ". Rozenstroop ... 308 
Rempah ajam ... " Rozenwater ..... 335 
Rempah van Rundertong met 

klapper 193 69 roode WijDl&U8 ... ," 
Rempah van rund- RttnW:Un eaua 885 ... 

vleeacb .os H3 RUot. 783 233 
Rendong "2 H2 RUot (gestoomd In 
Rb.umgelei . 1252 ." den koekoeu.n) 1 
Rhumaaua. ... 233 Rijst. met gebakt 16 13 
Rbumtaart . • 11811 397 RUot· of grlemneel 
Rigolette • 1183 367 pudding (koud) • 1231 " . 
IUz l la. Condé • . 12ü ••• Rt11t- of menir pud· 
IUz l la reine . 12o&S 418 ding • 1247 •18 
Rlzglacê . 1358 ••• Rtillt. op z'n --· • 12"8 ". Japamcb • 
Rlz vol&llle of D88l ftUotebrood .llH 372 

ajam Uwet. 8 • Rij1tpannekoekjea . 11111 373 
Rlzotto "" 217 -- ." H3 Sago pudding • 12615 ... 
lllldgröd. • 1251 ". Sago pudding (koud) 128& ." 
ltoedjak " ... '" •• - Ul ... 
ltoedjak ...... 182 80 --oeng. ". ... 
Roereieren met Bajor asem I " 18 

kau 553 18< Ba.Jor asem n " 17 
Rollade 40o5 H3 Sajorb&jem " 17 
ltolmopo. 5 SaJor bajem dja. 
Rol ..... ... H3 goeog. " 17 
Romellllche koekja 1111 371 Sajor b6b0r " 17 
ltolldok&Ue ." ... Sajor brongkml • " 20 

lteode - (knef· Sa.Jor gado-gado • " 18 
ten-boter) 701 ... . _ _.. ...... 

lteode kool 701 238 tjee 30 18 --" ." 173 Sajor UraD·ped&h sa 18 

lteode - .... 
Ba.Jor keloew6k • " " lkan terie ... 173 Sajor kool • " " --" 879 233 Sajor lemeog " " -· ... . " Bajor lo4dêh . " " Room. ". ". ·--- 87 " Room (gutagen en Bajor menir " 17 

bevrollen, llt.utted Bajor Oblok-6blok " " ->· • 1288 "' Bajor 8Ullbll s6d6k 31 11 
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Smoor bandjar van 
Recept Blz. 

Stertllseeren van 
Recept Bis. 

eend 297 109 
Smoor ~~j.;. ~~ groenten, vruch-

kip • • ••• 272 98 
ten, enz .. 709 237 

Stokvtsch 
Smoor ba.nten van klp 273 99 Stokvtsch (~~~) 

497 m 
SD.eeuweleren met vla 1272 420 

498 m 
Snippen (gevulde) .. 200 106 

Stoof ajam 1al . • 278 100 

Snijboollen uit blik . 702 238 
Stoof lapis ajam 

S~boonen en witte 
met la.ksa 277 101 

boonen met worst 703 238 
Stroop van p~c~ : 938 308 
Stroop van Engel· 

Snij boontjes 728 242 sche punch . 938 308 
Sod1 van kip . 274 99 Sucre brulé .12M 
Soempil . 20 10 Sucre d'orge (~ 

420 

Soep of ttm van chocolade) . 1019 341 
vogelnestjes . M3 

Soa.en (Hollandsche) 1073 
201 Sucre d'orge (van 
309 vanille) . . 1020 341 

Sou.en (lndtsche) . 1074 380 Suiker- of spuit-
Solferlno . 1120 370 glazuur . 1001 331 
Soloecbe smoor van Suikerbewerking 1002 331 

kip . 270 100 Sultanes . 1122 378 

Sop anggoer 
( wijllsoep) 811 214 Taartendeeg 990 328 

Sop b&waog 812 214 Tagllati . 78' 283 

Sop gorèng (namaak Taboe 87< 202 

schildpadsoep) . 813 210 Tamarinde stroop 937 309 

Sop kenarie BH 210 TamariDde stroop 

Sop kllntjle (gekrulde) 938 309 

(ko~nen.soep) 810 218 Ta.ngkar van kip 278 101 

Sop oedaDg 818 218 Tangkar va.n vleesch 414 148 

Sop sajor Tangkwé 907 312 

(groentesoep) 818 217 Tapé v&n gekookte 

Sop aelam • 817 218 rijst 21 10 

Sop tlram . 820 217 Taugé salade . 737 2'8 

Sorbets . . 13'2 ... Tegégé 30 20 

Soupe malgre 821 218 Telor asin I ... 198 

Soyer . 1874' ." Telor asin II . ... 195 

Spaan8Che saUI . ... 228 Telor asin m 007 198 

Speenvarken 418 147 Telor goeléi kUDg • ... 1•• 

Spekkoek I 840 280 Telor oedang . OM 198 

Spekkoek Il 848 281 Telor ptendang ". 195 

Spekkoek m. 847 282 Térong blanda gelei 988 310 

SpeksaUS bij salade 809 228 Têrong met kalfs-

Spiegeleieren li80 198 gebakt 3'3 123 

Splkkelaas . . 1118 374 Têrong (gefarceerde) 

SpinaZle uit blik 704 238 met kippengehakt 237 78 

SplDUie· 710 240 Terra-cotta eaus . 872 231 

SplnaZle • 732 2'3 Thee (gefrappeerd) . 1878 4!13 

sponskoekJ" • • 1121 378 Theebanket . 1125 376 

SpollOPUddlng. • 1204 420 Tbeebroodje11 . 1128 377 

Tbee- • 1121 377 

182 



_". lleeept Bis. 

Sambel pet6e Il . lf& 118 Seu.t6e ajam. ." 180 
aambei petlll . ". " hlat6e aja.D'I 

Sambel petl8 djawa 180 118 toeooekI. 111 180 
lambel poja I bU Seut6e ajam ..._,, 111 17 toeooekll 118 181 
Sam.bel poja II . 112 17 Seaat6e babi l . 017 181 
Sambel aelderle . 1M 07 Seat6e ba.bi Il 
Sam.bel .erdl.doe 108 07 (zonder lombok) . 518 181 
Sam.bel •rêb . 180 80 Sea&Ue babi m . 518 1U 
Sam.bel telor . 157 80 _... ..... ... 1U 
Sambel terle . 180 " Saat6e dj&ptt ajam • 523 183 
Sambel üronc 108 " Seu.He djaplt van 
Bunbel tj.W . 138 " ·- ... 183 
Sam.bel VUi tnmaten 1118 " Seaat6e lkan . ... lM 
Sam.bel troeboek . 180 " Suat6e (kam.blnl') 

BandwicbM met 1c&u 1Hfi ... _ ........... 
521 182 

s.6to ba.bat 411 H5 Suat6e YUl kip of 
8a6to babat 810 . " ...... ... 187 -·-· no lf& Seutle lemboet . 524 183 
BardUntj• • ." 17• Beaat6e lombok . ... ." 
Bauce anc.l&LH M8 ." S-t6 mentool bet&w1 UT lM 
Bauce aroma.Uque 878 ". S-We pen.tool . ... 188 .............. ". . " Beu.We pentool ajam ... 188 
Sauce bouilli voor Seut6e eappl . 831 181 

1109PVleeerb • ... ." S-t6e toeeoek van 
Sauce cumberland • ... 227 vleeecb of kip . ... 188 
Sauce dlable ... 271 S...t'e11aetellelof 
Bauce maltre d'bolel ... " . pû püeeas aolo . ... 187 
Baue n.Ylptte . 801 ." --· 180 
Sauce remoulade ... ... S-wle. m " . Sauce robert . 807 ... Utan van koude k1p ... IT .......... " ... ... Bttan ol duvel VUi ..... "_ kip ... 87 
(---) 1181 228 86tan van vleeM:b . " lf8 

-" ......... ." lf8 Sherey cobbler • 1311 ... ... __ . 
. 11'6 ... Slmplecûe . 1118 ... 

lluall bU pbr&den BlD&uappal .mrbet . lid ." .... ... ... _ .... 
11aw1ea bi sebalr. ... (pwld•) .1228 ." -(-), ... 177 ---· ... ... ........._ " . . " ------Bcbomaeeren . TOB ... ....... ... 30I 
Bcbot.cbe rib . ... 1" SbOpm ... 30I 
SehulmpJM. . 1111 ... Sjambul Vllll Jlom. ..... ... ... .......... m ---· ... ... --· ." m ---· lta .... Smoor ajam 1 . -87 - . 1117 . " Smoor •m D . 170 " -.... 180 " ...... .,_m. 171 " _...._ 111 " Smoor.,. ........ ... ". 
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Vol au vent 
Vont PUckler~tl•' 
Vruchten (bevro-

Recept BIL 

421 149 
. 1340 443 

zen) . 1380 454 
Vruchten en groen-

ten (gedroogde) . 708 237 
Vruchtenpunch . 1377 4JS3 
Vruchtenpunch van 

citroen (extract). 1378 4:63 
Vruchten saus 686 234 
Vruchtensuiker . 1003 334 
Vulsel van kalkoen 301 110 

Wafels (amandel-) . 1136 379 
Wafels (chocolade-) 1134 379 
Wafels (geklopte) . 1131 378 
Wafela (gerezen~ . 1132 378 
Wafels (kaneel-) . 1133 379 
Wafels (rijat-) . 1136 380 
Warme bollen . 1041 34:9 
Waterglazuur . 997 330 
Waterkadetjes 988 328 
Water tl• . 1317& 437 
Wethnachtstollen . 1137 380 
Welhnachtatollen. 973 319 
Welllngton gebak . 1138 380 
Wentelteefjes . . 1139 381 
Whhlt ot whisk . 922 304 
Wlldzwi;jnsvleesch 4:24: lGO 
Witte boonen .ealade 740 24:6 
Witte broodjes 972 319 
Witte kool . 733 244 
Witte ragoOt saus . 668 230 
Witte ragoQt soep . 8215 219 
Witte saus voor 

chaudtroid 667 230 
Witte zure gelei . 
Worceater saua 
Worteltjes . 

628 220 
889 230 
734: 24.f 

wun ... Iag 
(btl gebakjes) . . lHO 381 

WijnsaWI 
(ongekookte roode) 879 233 

Wijmoep 811 2H 
Wtln-ija . 1329 4:40 

Yoghurt . 
1J1-vla 

181 

976 321 
. 1368 431 

. 1141 381 

Recept BIL 
Zandtaart (gevuld) . 1161. 390 
Zandta&rt (bard) . 1189 399 
Zandtaart. (zacht) 1191 399 

=::~~: . 1190 399 

Ziekensoep . :~ !:~ 
Zoete bollen . . . 1041 849 
Zoetzure saus c bij 

champignons, osae-
tong) 887 21K 

Zoetzuur 798 283 
Zoet-zuur azijn . . 788 2M 
Zoetzuur ve.n gendarla 80l 266 
Zoetzuur van gówók 804 286 
Zoetzuur van 

ketirnoen I. 799 284 
Zoet-zuur van 

ketimoen lI . 
zoet-zuur van 

lobl-lobl 

800 261. 

802 ... 
Zoet-zuur van roekem soa 266 

Zoute bollen, krake-
Hngen en stengela I 1148 S83. 

Zoute bollen, krake-
lingen en stengels II lU.7 383 

Zoute bollen, krake-
lingen en stengels llI 1148 383 

Zult ot boofdkaaa . ~26 USl 
Zult van visch . ~ 177 
Zult (zure) '28 l!Sl 
Zure geleien (aspics) 

bij vleeach, vtsch, enz. 831 221 

Zuren en atja.rs . 2615 
Zuur va.n be.wang 

mérah (sjalotten) 793 262 
Zuur va.n bawang 

ttmor (witte uitjes) 794 262 
Zuur van gebakken 

vtsch 196 283 
Zuur (mosterd·) van 

komkommen 791 262 
Zuur va.n varkens-

vleesch 798 283 
Zuurmk gelei . 868 318 
zwampuddl.Dg . . 12&9 '22 
zwartzuur van eend 302 110 
zwart.zuur van kip . 219 101 
zweedaeh us . 1u1 ü3 z- . z.-ert.11: ragoOt . '2T 1151 



Vol au vent .. 
Vorst PUckler-Ua 
Vruchten (bevro-

Recept BIL 

421 149 
· 13'0 H3 

zen} · · · . . 1380 .:~4 
Vruchten en groen-

ten (gedroogde) . 708 237 
Vruchtenpunch . . 1377 
Vruchtenpunch van 

citroen (extract) . 1378 453 
Vruchten saus 688 234 
VruchteDBUJker . 1003 334 
Vulsel van kalkoen 301 llO 

Wafels (amandel-) . 1135 379 
Wafela (chocolade-) 1134 379 
Wafela (geklopte) . 1131 378 
Wafel& (gerezen~ . 1132 378 
Wafels (kaneel-) . 1133 379 
Wafels (r:\Jst-) . 1136 380 
Warme bollen . 1041 349 
Waterglazuur . 997 330 
Waterkadetjes 986 326 
Water Us . 1317a 437 
Wethnachtstollen . 1137 380 
Welhllachtstollen. 973 319 
W elllngton gebak . 1138 380 
Wentelteefje• . . 1139 381 
Wbiat of whisk . 922 304 
Wildzwijnsvleeach 424 150 
Witte boonen salade 740 245 
Witte broodjes 972 319 
Witte kool . 733 244 
Witte ra.goot saus . 668 230 
Witte n.gotkt .soep , 625 219 
Witte saus voor 

cbaudfrOid 
Witte zure gelei . 
Worcester eaus 
Worteltjes 

667 230 
628 220 
689 230 

Wijnbeslag 
(bij gebakjes} . . 1140 381 

Wijnsaus 
(ongekookte roode) 879 233 

Wijnsoep 611 214 
Wijn-UI . 1329 440 

Yoghurt . 
IJs-vla 

Zandkoeken 

181 

978 321 
. 1368 ül 

. 1141 881 

Zandtaart (gevuld) . ~t : 

Zandtaart (hard) . 1189 399 
Zandtaart (zacht) . 1191 399 

!:::!::r71: · · . uso 399 
444 1117 

Zlekensoep . 626 219 
Zoete bollen . 1041 349 
zoetzure saus (bt1 

champignons, osae-
tong) 887 23" 

Zoetzuur 798 263 
Zoet-zuur azijn . . 788 235 
Zoetzuur van gendarta 801 266 
Zoetzuur van gówók 8(M 286 
Zoetzuur van 

ketimoen I. 799 28' 
Zoet-zuur van 

keUmoen II . 800 ." 
Zoet-zuur van 

lobi-lobl 802 2M 
Zoet-zuur van roekem 803 2M 
Zoute bollen, krake-

lingen en stengels I 1146 S83 
Zoute bollen, krake-

11.ngen en stengels II 1147 383 
Zoute bollen, krake-
lingen en stengels m IHS 383 

Zult of boofdk&aB . i26 1'51 
Zult van vlsch . '504. 177 
Zult {zure) "26 1111 
Zure geleien (aspics) 

bt1 vleeach, vtscb, enz. 631 221 
Zuren en atjars , 2M 
Zuur van bawang 

mérah (sjalotten) 793 262 
Zuur van bawaDg 

Umor (wttte uitjes) 794 262 

Zuur van gebakken 
vi8Cb 796 263 

Zuur {mosterd-) van 
komkommers 791 262 

zuur van varkens-
vleeach 796 263 

zuurzak gelei . 969 318 
Zwam.pudding . . 1269 422 
zwart.zuur vaa eend 302 110 
zwartzuur van kip . 279 101 
Zweedleh UB • 1341 «3 z- . zweserlk ragoo.t . 421 1&1 



Recept BIL Reeept BI•. 

'l'booJaDI< &'10 202 TutnbooDtje11, groote 

• boonen, roomsche 
T1mballes 

378 boonen 701 281 
1'P8Y cake l . 1123 

. 1124 378 Tulband . 1128 377 
Tlpayc&ke n. 

••7 1•• Tulband . 118'1 398 Tiram dl goreng . 
202 Turkaeb deUgbt . . 1021 341 

Tjab babi 1 078 

TJab babi ll · 007 202 Turqu0l8e . 1208 421 

Tju (vanille) 1198 298 Tutu fruttl I . 12&'1 421 

Tjublalld• 887 299 TutU fnltU U • 1208 421 

Tjap tjaê 078 203 Tutu truttl·U• . 1383 441 

Tjêndol of da.wet . BH 298 
Tjen tjoan . 579 203 Uien ... us. 888 ... 
Tjeplok of mata Uien soep . 812 ." 

•pi (optegeleleren) 080 198 Ulevellen . 1022 H2 
TjeplOks zonder 

boter en peper . 1181 188 Vacherln taart • 1188 899 
Tjleng tju 899 ... V&lsche ca.vta&r • 499 170 
Tjleng tjao (namaak) 898 299 Vanille bal8e1'll • 1128 378 
Tjb>tjolm 1588 203 Vanille poeder . 1005 SH 
Toemlakatj- Vanille 81.UB 881 333 

kaprle (peultjes) . " 27 Vanille stroop 839 308 
Toemlakool so 20 VBDllle lllliker . 100< 334 
Toemlakool Vanille vla . 1273 425 

(andijrie,taugé Varkenshammetje 31115 140 
of b&jem) 52 28 Varkemdever . 422 100 

Toemlapollng Varkemvleeach . 423 188 
(erwtjes) 51 28 Vermicelli. 785 254 

Toemll tJa.mpoer- Vermicelli soep . 823 218 
.._ (groenten) " 27 Vier (etergebak) . 1130 378 

Toespijzen bU de VlscbbelgnetO. 001 178 
ketoepata " 18 Vtachgebakjea 002 178 

Toetoeroegan Vtachgerechten 152 ,__... ..... ,, 881 ... Vlscb(geotoofde) 451 188 
Tomaten- Vlllch in acbotel ... 170 

gemengd vlee.scb.. ... 123 Vlachrolletje1 met 
Tomaten omelette • 1182 188 aardappelen en 
Tomaten ........ 7" 248 petenelle-aa.1111. 003 178 
Tomaten 81.US l . ". ... V1eeach (gebraden) 941 122 
Tomaten .... n ... ••• Vl....,.(-). 347 ,.. 
Tomat.eo -

022 218 - (Ingemaakt) S81 128 
Tong (gezout.en en Vleesc:hfrtturen • gerookte) ". 1f8 ~lel 827 ll1ll 
,,__pikante Vleeacbgereebten • 110 .... il7 1f7 Vleeacbachoteltje 
Tong met laWI • •18 1'8 met kerrie UUll • ". ". -- . 1188 388 Vleeachacboteltje 
Tl"antjom- met zure appelen .... 1" - 188 83 VleQChvogel <20 ". Tnltte! "" """ 229 VI-- 83< 218 

Vogelneltjee 110ep m 201 
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HET A.B.C. DER ETIQUETTE 

Hebt u dat ook wel cms? Dat u niet helemaal meer 
weet, wie wie het eerst cm handje geeft - of hoe 
het ook weer moet gasten schikken aan tafel - of 
wat u nu toch aan moet trekken? Om van de nog 
altijd tamelijk gecompliceerde ritus van "bruiloften 
en partijen" maar niet te spreken. Och ja, dat komt 
immen honderd maal voor, en onthoud het maar 
eens allemaal. 
Onze samenleving stelt eisen. En of we dat nu leuk 
vinden of niet - niemand raakt graag in pijnlijke 
situaties verzeild. Laat u niet vertellen dat het er in 
deze moderne wereld niet meer toe doet. U weet 
wel beter. Zeker, we zijn heel wat "gemakkelijker" 
geworden. Soms wat te gemalckelijk. ("We vertrui­
en zo," zei Toon Hermans.) 
Maar er zijn nog spelregels, heel wat, en u moet ze 
kennen - of weten te vinden. 
Er zijn mensen, die etiquette (en in het bijzonder 
boeken over etiquette) een tikje gênant vinden. Ten 
onrechte. Er bestaat een systeem van behoorlijke om­
gangsvormen - gelukkig. 
En uw evennaaste, zelf overigens ook geen expert, 
ta:icttrt u ernaar. Trouwens, dat doet u zelf toch 
ook? Heel wat details van het maatschappelijk om· 
gangs.spel hebt u niet paraat, natuurlijk niet. Wees 
gerust: met de anderen staat het er net zo voor. 
Maar het is verbazend gemakkelijk, als u het bijtijds 
even kunt naslaan. Het geeft u zekrrheid en zelf ver· 
trouwen. 
En daarvoor dient dit boek. Het is duidelijk, over­
zichtelijk, in klare taal geschreven en alle overtol­
lige ballast is vermeden. 
Een gids als deze wordt een vertrouwde vriend die 
u graag raadpleegt in allerlei aangelegenheden. Hij 
fluistert u discreet het antwoord toe op vragen die 
u niet zo gemakkelijk aan anderen stelt. Verwerf u 
die vriend en - houd hem in ere! 
HET A.8.C. DER ETIQUETTE is een. luuuitpve in 
zwaar linnen band met een fraai stofomslag. Het is 
geïllustreerd met talloze foto's en vignetten. 
Een rijk btzit ! 





het water goed kookt, doet men het gebonden servet 
hord, houdt dit servet recht zoodat de puddln op het 

' g een vorm kan 
aannemen. Na een ~je dekt men de pan dicht en laat all 
zes ure":. koken. Vermindert het water, dan voegt men er wU: 
water bu; de bal moet onder het water blijven koken 
la de pudding gaar, dan haait men het servet er uit maakt 
het open, doet den pudding warm op een schotel, over~et hem 
~et cognac, rhum of brandewijn en steekt dit aan, als de pud­
ding ter tafel wordt gebracht. De pudding wordt met suiker 
en kaneel gegeten. 

1213 Crime brûl6e 
Zes tot acht eierdooiers, l'i liter melk, 1 stokje vanille of 1 
stukje kaneel met geconfijte citroenschil, 6 gestampte pista­
ches, 10 of 12 zeer fijngestampte amandelen, 1 à 2 druppels 
oranjebloeeemwater, suiker, water, 2 lepels meel. 

Men maakt eerst de crême als volgt: eierdooiers worden ge­
klopt en dan, lepel voor lepel, met het meel aangeroerd, daarna, 
lepel voor lepel, de melk er door roeren; hierbij voegen al de 
andere ingrediënten tot en met oranjebiosemwater. 
Men doet dan deze crême in een vorm au bain Marie en kookt 
ze, al roerende, tot ze de dikte van vla heeft. 
Ia dit gereed, dan smelt men 4 à 5 lepels suiker met een weinig 
water op het vuur, tot de suiker bruin is geworden. Dan doet 
men de crême bij de suiker, al roerende en dient dit gerecht 
in een glazen schaal voor. 
Wil men er pudding van maken, dan roert men een stang agar­
agar (gesmolten) door de crême en doet de crême met suiker 
geroerd in den vorm. 
In 't ijs zetten. 

1214 Curac;ao-gelei . 
Twee ons witte gelatine of 2 stangen agar-agar, '>!, pond aw· 
ker, het aap van 3 djeroek-nipis, 2 eieren, bet geklopte eiwit 
daarvan, 2 ons gecristaliaeerde vruchten, een of andere gele•· 
soort, 1 waterglas curaçao, cochenille, 1 eetlepel water. 

Men Rt de gelatine, of agar-agar, met een weinig water op, 
voegt er de suiker en het djeroek-aap bij en roert dit alles, tot de 
gelatine gesmolten is. Daarna klopt men er vlug bet geslagen 
eiwit door, met een lepel water. Vervolgens doet men bier een 

408 



het water goed kookt, doet men het gebonden servet 
hord, houdt dit servet recht zoodat de puddln op het 

' g een vorm kan 
aannemen. Na een ~je dekt men de pan dicht en laat all 
zes ure":. koken. Vermindert het water, dan voegt men er wU: 
water bu; de bal moet onder het water blijven koken 
la de pudding gaar, dan haait men het servet er uit maakt 
het open, doet den pudding warm op een schotel, over~et hem 
~et cognac, rhum of brandewijn en steekt dit aan, als de pud­
ding ter tafel wordt gebracht. De pudding wordt met suiker 
en kaneel gegeten. 

1213 Crime brûl6e 
Zes tot acht eierdooiers, l'i liter melk, 1 stokje vanille of 1 
stukje kaneel met geconfijte citroenschil, 6 gestampte pista­
ches, 10 of 12 zeer fijngestampte amandelen, 1 à 2 druppels 
oranjebloeeemwater, suiker, water, 2 lepels meel. 

Men maakt eerst de crême als volgt: eierdooiers worden ge­
klopt en dan, lepel voor lepel, met het meel aangeroerd, daarna, 
lepel voor lepel, de melk er door roeren; hierbij voegen al de 
andere ingrediënten tot en met oranjebiosemwater. 
Men doet dan deze crême in een vorm au bain Marie en kookt 
ze, al roerende, tot ze de dikte van vla heeft. 
Ia dit gereed, dan smelt men 4 à 5 lepels suiker met een weinig 
water op het vuur, tot de suiker bruin is geworden. Dan doet 
men de crême bij de suiker, al roerende en dient dit gerecht 
in een glazen schaal voor. 
Wil men er pudding van maken, dan roert men een stang agar­
agar (gesmolten) door de crême en doet de crême met suiker 
geroerd in den vorm. 
In 't ijs zetten. 

1214 Curac;ao-gelei . 
Twee ons witte gelatine of 2 stangen agar-agar, '>!, pond aw· 
ker, het aap van 3 djeroek-nipis, 2 eieren, bet geklopte eiwit 
daarvan, 2 ons gecristaliaeerde vruchten, een of andere gele•· 
soort, 1 waterglas curaçao, cochenille, 1 eetlepel water. 

Men Rt de gelatine, of agar-agar, met een weinig water op, 
voegt er de suiker en het djeroek-aap bij en roert dit alles, tot de 
gelatine gesmolten is. Daarna klopt men er vlug bet geslagen 
eiwit door, met een lepel water. Vervolgens doet men bier een 

408 


	000cover
	000cover1
	000cover2
	000cover3
	000inhoud1
	000inhoud2
	00voorwoord1
	000voorwoord2
	001
	002
	003
	004
	005
	006
	007
	008
	010
	011
	012
	013
	014
	015
	016
	017
	018
	019
	020
	021
	022
	023
	024
	025
	026
	027
	028
	029
	030
	031
	032
	033
	034
	035
	036
	037
	038
	039
	040
	041
	042
	043
	044
	045
	046
	047
	048
	049
	050
	051
	052
	053
	054
	055
	056
	057
	058
	058a
	059
	060
	061
	062
	063
	064
	064a
	065
	066
	067
	068
	069
	070
	071
	072
	073
	074
	075
	076
	077
	078
	079
	080
	081
	082
	082a
	083
	084
	085
	86
	087
	088
	089
	090
	091
	092
	093
	94
	095
	096
	097
	098
	099
	100
	101
	102
	103
	104
	105
	106
	107
	108
	109
	110
	111
	112
	113
	114
	115
	116
	117
	118
	119
	120
	121
	122
	123
	124
	125
	126
	127
	128
	129
	130
	131
	132
	133
	134
	135
	136
	137
	138
	139
	140
	141
	142
	143
	144
	145
	146
	147
	148
	149
	150
	151
	152
	153
	154
	155
	156
	157
	158
	159
	160
	161
	162
	163
	164
	165
	166
	167
	168
	169
	170
	171
	172
	172a
	173
	174
	175
	176
	177
	178
	179
	180
	181
	182
	183
	184
	185
	186
	187
	188
	189
	190
	191
	192
	193
	194
	195
	196
	197
	198
	199
	200
	201
	202
	203
	204
	205
	206
	207
	208
	209
	210
	211
	212
	213
	214
	215
	216
	217
	218
	219
	220
	221
	222
	222a
	223
	224
	225
	226
	227
	228
	229
	230
	231
	232
	233
	234
	235
	236
	237
	238
	239
	240
	241
	242
	243
	244
	245
	246
	247
	248
	249
	250
	251
	252
	253
	254
	255
	256
	257
	258
	259
	261
	262
	263
	264
	265
	266
	267
	268
	269
	270
	271
	272
	272a
	272b
	273
	274
	275
	276
	277
	278
	279
	280
	281
	282
	283
	284
	284a
	285
	286
	286a
	287
	288
	289
	290
	291
	292
	293
	294
	295
	296
	297
	298
	299
	300
	301
	302
	303
	304
	305
	306
	307
	308
	309
	310
	311
	312
	313
	314
	315
	316
	317
	318
	319
	320
	321
	322
	323
	324
	325
	326
	327
	328
	329
	330
	331
	332
	333
	334
	335
	336
	337
	338
	339
	340
	341
	342
	343
	344
	345
	346
	347
	348
	349
	350
	351
	352
	353
	354
	355
	356
	357
	358
	359
	360
	361
	362
	363
	364
	365
	366
	367
	368
	369
	370
	371
	372
	373
	374
	375
	376
	377
	378
	379
	380
	381
	382
	383
	384
	385
	386
	387
	388
	389
	390
	391
	392
	393
	394
	395
	396
	397
	398
	399
	400
	401
	402
	403
	404
	405
	406
	407
	408
	409
	410
	411
	412
	413
	414
	415
	416
	417
	418
	419
	420
	421
	422
	423
	424
	425
	426
	427
	428
	429
	430
	431
	432
	433
	434
	435
	436
	437
	438
	439
	440
	441
	442
	443
	444
	445
	446
	447
	448
	449
	450
	451
	452
	453
	454
	455
	456
	457
	458
	459
	460
	461
	462
	463
	464
	465
	466
	467
	468
	469
	470
	471
	472
	473
	474
	475
	476
	477
	478
	479
	480
	481
	482
	483
	484
	484a
	485
	9998achterhlap
	9999achterkant
	ZZZ
	ZZZZ

