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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
vetschijnen 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 al 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 Institut International d’Alimentation,
d'Hygiéne 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 Blj DEN EERSTEN DRUK

Evenals de nieuwste Nederlandsche en buitenlandsche kot_)k-
en receptenboeken is dit werk volgens de tegenwoordige
methode samengesteld; de bereiding van elk gerecht wordt
n.l. voorafgegaan door een opgave van de verschillende bestand-
deelen, waaruit het wordt gemaakt.
Dat dit de meest practische 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 poodig, is de hoeveelheid opgegeven; zijn ig
ingrediénten g d, zonder vermelding van de hoeveelheid,
dan worden zij naar den smaak 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 het dus voldoende, met deze aanwijzing
rekening te houden. Voor diegenen, die geen lombok of scherp
verdragen k kunnen lombok en scherpe kruiden geheel
worden weggelaten in de te bereiden recepten.
Het metrieke stelsel dat op de kookscholen, bij de meeste opge-
geven hoeveelheden, gebruikt wordt, zou, bij de bereiding van
vele Indische spijzen, niet voldoen. Zeer sterke kruiden worden
gemakkelijker en vooral voor de keul id (kokkie) di
ger g door een h Theid van % of 14 theelepeltje
dan door het geringe gewicht van bijv.: 1/;, gram. Men zou daar-
VOOT zeer gevoelige en dure gschaaltjes ten hebben, zoo-
als die bij goudwegers, apothekers en drogisten worden gebruikt.
Wuf het kan, zooals bij kwée-kwée, gebakken, dranken
en {jssoorten, zijn de hoeveelheden in ponden en onsen op-
gegeven, omdat deze meer onder het toezicht der huisvrouw
g;n :er kokkie worden afgewogen.

e opgave der verschillende recepten is re]
eene tafel voor vier & viif personen. Mzn verming:er: e:fd v:xg
e, o v e o s
No. 17) is zulks ook vermeld. Yordt bereid (Recept




De indeeling van de gerechten in hoofdgroepen, en deze
wederom, zooveel mogelijk, in alphabetische volgorde, werd
als het doelmatigst beachouwd.

Een woord van welgemeenden dank aan de velen, in het
bijzonder aan wijlen Dr. Melchior Treub, Oud-Directeur van
's Lands Plantentuin te Buitenzorg, vinde hier zijn plaats, voor
de verstrekte inlichtingen omtrent de benamingen der uitheem-
sche kruiden en gewassen.

Fen kort aanhangsel, met ophelderende verklaringen en
verdere sanwijzingen voor de ,rijsttafel” in Holland, besluit
dit werk.

VOORBERICHT B DEN DERDEN DRUK

Ter voorkoming van verwnrrlng met andere ,Oost-Indische

kookboeken" van den ouder tempel, die niet volg
mijn methode u werk gaan, doch bestanddeelen en arbeid
door elkand pelen en die b dien door de opgave van

anbekende oude en inheemsche maten en hoeveelheden een
zeer moeielijke lectuur zijn voor Nederlandsche dames, heb ik
den titel van mijn werk (bij den tweeden druk) t. tizig
Daarbij gaan de tijden vooruit en is er veel veranderd, ook
op culinair gebled en is voor het hedendaagsche ,Indi€” deze
derde druk bewerkt en asmengesteld voor allen, die met den
tijd meegaan. Immers steeds blijft de stroom van nieuwelingen
uit Nederland en andere landen aanhouden. Vele b fd
nieuwe Indische en andere recepten zal men in dezen derden
druk aantreffen, wsarvoor ik hartgrondig mijn dank betuig
agn de vele medewerksters, die zich verdienstelijk maakten
door mijn eerste en ook tweede boek door te werken en mij
uitstekende inlichtingen te hebben toegezonden omtrent tekort-
komingen en verdere bijzonderheden. Nu ik zelf in Indié 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 recepten ,voor
Indig” in dezen derden druk te verzamelen.

Moge deze derde vermeerderde druk velen wellom zjn!

1. M. J. CATENIUS - VAN DER MELIDEN



GEWICHTSTABEL

1 kg 1000 gram . . I 21 pond

3% kg L T .

v kg 500 , . - e o e e e e oes } »

4% kg 250 L, . e e e e B "

s kg 125 , . e e e e e e A »

1/” kg B2, . . . e e s B »
pond 500 ., . . . .+ . . .- Y2 kg

1 hg(lons) 100 gram. . . . . . . . . - 1/s pond

1 pikol of 10 gantangs . 100 katties (125 Amst. §)

1 gantang . . . .. 10 katties

1 kattie . . . . . . . 1Y% pond of 8}4 hg

1 kattie . . . . . . . 16 tail

1 tall . . 39 a 40 gram.

De ,,takeran” is een maat voor droge waren, als rijst, padi,
dédék. Hij houdt gewoonlijk een kattie in.

Het varkensvleesch wordt, in den regel, op hoofdplaatsen
door Chi he rond 8 bij de afl aan huis ver-
kocht. Het gewicht wordt per Kkattie berekend en met een
»datjin” (unster) afgewogen.

Hoendereieren hebben ong: het volgende gewicht:
4 eieren % pond of 125 gram
8 eieren Y% pond of 250 gram.

Maat en gewxcht van een a.t‘gest.reken eet.lepel

Boter. . . . = 20 gram
l;.leuzel E v
oem » 10,
Zout . . » 106,
Suiker . b2,
Maizena, sago » 12
Tarwe . 12 i
Gemalen rijat " 16 7



1 blad witte gelatine . . . . weegt ongeveer 2 gram
1 blad roode , . . N " 2% .,
1 stang agar-agar . . " » 48 »
30 blaadjes witte gelatine. = 1}4 stang agar-agar.
1 liter (of pint). = 10 dl =100cl

1 dl (maatje) « « . . = 10 cl of vingerhoed,
1 gewone wijn-of bierflesch. . . = 74 8di

1 zoogenaamd splitglas (gewone soort) . . . . is3 dl
1 gewoon theekopje . . . . . . . . is ongeveer 1dl

Als type van lepel neme men den gewonen eetlepel, waar-
mede men de soep nuttigt; de rijstiepel is kleiner.

Het theelepeltje, van middel ige grootte, weegt, opge-
hoopt vol, nog geen 114 & 2 gram, als men er een of ander
gedroogde specerij, in poedervorm, mede weegt. Gedroogde
seréh weegt = 14 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 is,
200 is menige Europeesche dame verre van ingenomen met
den bouw en de inrichting der keuken, met de kookmaterialen
en met nog vele verdere ei digheden, onafscheidelijk
van de indische keuken.

Gebruikt de kokkie bij voorkeur aarden potten, pannen en
zelfs komforen, artikelen van enkele centen waarde, maar zeer
breekbaar, zoodat ze telkens door nieuwe moeten vervangen
worden, Mevrouw hecht meer aan de hollandsche kasserollen,
de ijzeren, aluminium en geémailleerde kookbenoodigdheden die
overal tegen billijke prijzen verkrijgbaar zijn.

Dames, die gaarne zelf bakken en koken en niet in de
rookerige keuken willen vertoeven, doen goed zich petroleum-
kook- en bakfornuizen aan te schaffen of anders gas- of elee-
trische kook- en bakfornuizen.

Daar de kokkie zich spoedig het gebruik der Europeesche
kookgereedschappen eigen maakt, levert de aankoop dezer
artikelen geen bezwaar.

Indonesiérs 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 moeilijke Europeesche gerechten bereiden
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 kampongvrouw, die
men, bij gebrek aan beter, den weidschen naam van koklde
ga..f, doch die zelve nog veel moet aanleeren. De bedreven-
heid van de kokkie wordt trouwens door de huisvrouw spoe-
dig genoeg opgemerkt.




VREEMDE BENAMINGEN EN UITDRUKKINGEN Bl HET
BEREIDEN VAN SPUZEN EN LEKKERNIJEN

Bain Marie

Wanneer men vleezen, als anderszing, die in een vorm zjn
gedaan, goed gaar wil doen worden, wordt de vorm in een
grooteren kasserol of pan gezet, welke met kokend water is
gevuld. Het baksel komt daardoor niet in aanraking met het
vuur en kan dus niet aanbranden. Zoo worden dikwijls pud-
dingen in vormen ,au bain Marie” klaar gemaakt.

Bouguet

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 samenstoven een aangenamen geur mede-
deelt.

Bouquet garni

is hetzelfde als hierboven en wordt met dezelfde bedoeling
bij vleezen en sauzen gevoegd, maar dan komen er in het
bosje nog marjolein, basilicum (selasi) en dragon bij, welke
den sangenamen smaak en reuk verhoogen.

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

Consommé

i8 een stijf, dik gelei van ’'n paar kalfspooten en wordt bj
vervasrdiging van goede versterkende soepen gebruikt, met
of zonder kruiden en bouquet garni.

Crolitons en Canapées

Sneedjes wittebrood, ter dikte van % cm, ontdoet men van
de korst en snijdt ze in drichoekvorm, de beide schuine
zijden 5 cm, de rechte zijde 4 cm lang. Deze worden rondom
een gerecht gerangeerd of wel er rondom ingestoken, bijvoor-
beeld in spinazie of een ander gerecht.
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Om een schotel voor gevogelte-gerechten er medg te be-
leggen, snijdt men ze in langwerpig vierkante stug;es. li(en
bakt d'e crofitons en canapées, in boter, asn beide zjden licht

bruin.

Entrées
z%n kleine schotels, die na de soep —— of pa het eerste

vieesch — worden voorgediend, zooals croquetten, vleeschfri-
turen, salmis, zwezerikken, enz.

Entremets .
Zijn de tusschengerechten, die bij de tweede gang op tafel
komen; daartoe rekent men de saladen, timballes, botterge-

bakken, omelettes, enz.

Frituur

Om frituur te maken gebruikt men 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 gehakt en in een jjzeren pan op
't vuur gezet om te smelten; ook de boter laat men smelten,
wasrna men er het bovenste van afgiet. Dit noemt men fri-
tuur. Voor 't bakken moet frituur zeer heet zijn, wat men
dadelijk opmerkt, als zij begint te rooken.

Glaceeren

is het bewerken van vleezen door deze te overgieten met zeer
dikke, stijve jus; ook het gebraad met een penneveer met
caramel bestrijken heet glaceeren. Compdtes en marsepein
worden ook met (al of niet gekleurd) geslagen eiwit met
suiker geglaceerd.

Marineeren

We i8 een mengsel van azijn, zout, peper, kruidnagels,
thijm, uien, enz.

In dit zure vocht zet men het vleesch, wild of welk ander
8soort ook, dat men een frisschen smaak wil geven (b.v. ook
eendvogel) om den somtijds onaangenamen bijsmask van het
vbe§ch Weg te nemen, Eigenlijk is dus hoofdkaas het sterk
marineeren van gehakt varkensvleesch en is de bekende
roln.xops niet anders dan rollen haring van graten en afval
(vuil) ontdaan, in de marinade (azijn) gelegd.



Menu
is een lijst van het eten, dat als maal op tafel zal komen =
spijalijst.

Paneeren

Vieezen, coteletten, visch en andere lekkernijen worden eerst
in geslagen 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 dagrna fijn 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.
naardappelenpurée”.

Roux

Voor soepen en sauzen, is boter en meel samen gefruit.
Hiervoor neemt men b.v.: 1% ons meel en 3, ons boter. Laat
de boter smelten, vermeng er het meel mede, met een houten
lepel er in roerende.

Voor witte sauzen en soepen laat men de roux =+ drie mi-
nuten fruiten, hetzj op 't vuur of op de fornuisplaat, steeds
maar roerende, opdat het niet aan zal branden en zorgende dat
de roux er blank blijft uitzien; voor gekleurde of bruine soe-
pen en sauzen laat men de roux verder bruin worden, niet
brenden of verbranden, en dus zachtjes aan, al roerende de
roux bruin laten worden.



RIJST-RECEPTEN

Rijst. G d in den koeh
Weeg ongeveer 2% pond rijst af, wasch ze goed schoon, tot
er helder water van afkomt.

Men vult een dandang balfvol water en laat dit goed Koken.
Als het water goed kookt, plaatst men den koekoesan in de
dandang en begiet hem met het kokende water. Men zorge
dat de koekoesan met de punt miet aan het kokende water
komt. Vervolgens doet men er de rijst in en begiet ook deze
met twee gajoengs kokend water uit de dandang, dekt ze
toe en laat ze aldus tien minuten stoomen.

Hierna zet men de rijst, half gaar, af en doet ze in een paso;
roert ze vervolgens om (,aron”) en giet er ongeveer 21,
gajoeng warm water over, opdat dit in de rijst trekke. Dit
intrekken of weeken met 't warme water wordt ,sedoe” ge-
noemd.

Daarna vult men de dandang 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-
koesan en laat ze verder goed gaar worden.

Nasi goeri

Wil men nasi goeri maken, dan begiet en roert men de balfgare
rijst (zie hierboven) in den paso met dezelfde hoeveelheid san-
ten, 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: gesmeden komkom-
mers, krétjek, ikan-terie (drooggebakken), kleine klapperfri-
kadelletjes, hard gekookte eieren in parten gesneden, droog-
gebraden tempé, in reepjes gesneden en gebakken uien.
De schotels, die bij deze rijst worden voorgediend,
grootendeels bestaan uit sambel goréngs en kipgerechten.

Nasi liwet
Als de rijst schoon gewasschen is, zet men ze op in een koewali
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(of ge¥mailleerden pot), met water en ruim 1% lepel fijn zout.
Het water moet ongeveer 3% cm (twee vingersbreedte) boven
de rijst staan. Vervolgens dekt men de koewali of den pot
dicht en 1sat 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 ze vervolgens af en dekt den pot weer dicht.
Plaats dezen op een matig vuur, tot de rijst gaar wordt. Dan
laat men het deksel half open en roert men weér eens in de
rijst, waarna deze weer gelijk wordt gestreken.

Verder blijft ze dicht gedekt in de koewalie of den pot, tot
ze wordt opgediend.

Rijst op z'n Japansch

Deze 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 fijn 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.

Ne 25 & 30 minuten is de rijst gaar. Men zet dan de rijst af
en zeeft ze, plaatst ze vervolgens vijf minuten in den oven. De
rijst, op deze wijze gekookt, wordt droog en wit, met groote,
afzonderlijke korrels.

Nasi ajam
Een vette kip, 2 pond rijst, santen van 1 klapper, 1% stokie
kaneel, 2 theelepeltjes zout.

De rijst goed wasschen. De kip wordt schoongemaakt en,
in haar geheel, met de santen van een klapper, het halve
stokje kaneel en het zout bijna gaar gekookt.

Vervolgens stoomt men de rijst in den koekoesan, tot ze balf
gaar is. Men doet ze dan over in een grooten pot en roert er
den bouillon van de kip door. Als deze in de rijst is getrokken,
wordt de rijst weder in den koekoesan gedaan en stoomt men
2e verder gaar. De kip wordt dan opnieuw met versche santen
opgestoofd, tot ze geheel gaar is.

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

Men raspt de koenjit fijn, mengt ze door de santen en koolt
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 koekoesan 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, fijng den komk hard ge-
kookte eieren en gebraden katjang-kedelée. Hierbij voordienen
sajor-kerrie (met s0-6n) of lembaran,

Nasi keboelie

2%, Pond rijst; een vette kip, een kapoen of kalfsvleesch (114
pond), 14 vingerlengte djahé, 2 lepels fijngesneden seréh, 1%
lepel fijngesreden laos, 14 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, 1% pijp kaneel, eenige schijf-
jes djahé, 1 theelepeltje zout, boter of olie.

Verder: 2 lepels gebraden fij den uien, 4 sioongs ge-
braden bawang-poetih.

Men stampt de eerstvermelde kruiden fijn, mengt ze goed
door elkander en kookt de kip (kapoen of 't kalfsvleesch)
hiermede en met een liter water gaar.

Daarna braadt men de kip met boter of olie bruin.

Nu stampt men de kruiden voor de rijst fijn, vermengt ze
en doet alles 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 gesoe-
den, er omheen gerangeerd.

Bij deze rijstsoort wordt voorgediend: rempah, sambelgoréng
kring van ikan laocet en lalap-ketimoen, zoo ook, voor lief-
hebbers, meestal sasatée 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 1% pond vieesch

Een ander recept. Een vette kip of }(apoen,
214 pond rijst, 1 pond boter, 6 kruidnagels, J% not :
foelie, kardemompitten 2 of 3 stuks, 2 theelepels zout, eenige

kemangi-blaadjes.

3
kaat

De rijst wordt eerst gedurende twee uren geweekt. Daarnz
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 ingrediénten
fiin en voegt die bij de rijst.

Als men zet 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.

Bjj het voordienen wordt de kip (vleesch) midden op de
schaal geplaatst en de rijst er om heen gedaan. De rijst wordt
met eenige kemangi-blaadjes versierd.

Nasi celam

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, 15 lepel djienten, 114 lepel ketoembar,

1 lombok, 1 lepel fij den seréh, 1 theelepel trassie.

Verdere ingrediénten: 1 eetlepel gebraden katjang-bras, 2

eetlepels gebraden ikan-terie, 1 eetlepel fijngesneden en ge-

!d:arzd;en troiboefk,53 eetlepels gebraden uien, een fijugesneden
r van 4 o eieren, i ie- j i

den omoaer S eenige kemangie-blaadjes, fijngesne-

:flex;‘el;o::::e rijst met de santen, de djeroek-poeroet-bladeren
Vervolgens stampt men de specerjjen fijn, vermengt ze,
braadt ze in boter met de verdere ingrediénten, behalve de’
dadar, kemangie-blaudjes en komkommers, '

Van dit gebradene mengt men de helft door de rijst. De
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andere helft dient, met de drie laatstge: bestan,

tot versiering van het gerecht. etgencemde decten,
Men kan die bestanddeelen nog meerdere uitbreiding geven,
door toevoeging van gebraden térong, gekookte katjang:
paf:djang, stukjes déndéng of, nasr verkiezing, stukjes jkan-
kring. De dadar wordt, eveneens voor versiering, eerst aan
dunne reepen gesneden en, in stralen, over de rijst gerangeerd.

Nasi celam

Een ander recept. 2 Pond rijst, 14 pond witte ketan, santen van
2. klappers, % geraspte klapper, 2 lepels fijngesneden uien, 4
sioongs fijngesneden bawang-poetih, 1 lepel ketoembar, 1 lepel
djienten, 1 lombok, 1 theelepel trassie, 1 theelepel zout.
Gebraden worden: 2 eetlepels versche garnalen, 2 eetlepels
ikan-terie, 2 eetlepels fijngesneden déndéng, 2 eetlepels fijn-
gesneden uien.

Verder; een dadar van 3 of 4 eieren, aan dunne reepen
gesneden, fijngesneden komkommers en kemangie-blaadjes.

De rijst wordt met de ketan in de santen gekookt.

De acht eerstgencemde ingrediénten worden vervolgens fijn
gestampt, vermengd en gebraden, daarna door de rijst ge-
roerd, als deze gaar is.

Eindelijk wordt de rijst op een schaal gedaan en alle verder
genoemde ingrediénten, als versiering, in verschillende vakijes
er op gedaan, met de dadar in reepen gesneden er over heen.

Nasi pringit (Makanan kodja)

21 Pond rijst, een vette kip, 1 liter water, 3 lepels fijngeaneden
uien, 4 sioongs fijn g den bawang-poetih, 1% lepel djienten,
1 lepel ketoembar, 6 kruidnagels, 12 notemuskaat, 1 theelepel
fijne kaneel, 2 theelepels zout, een stuk foelie, een halve vinger-
lengte djahé: vervolgens een groot glas karnemelk, 1 theelepel
rozenwater en jonge peterselie blaadjes.

Van de kip wordt bouillon gekookt. De kruiden, behalve het
stuk foelie, worden fijn gestampt en in den bouillon goed gasr
gelookt. Daarna zeeft men den bouillon en kookt de rijst
hierin (liwet) met het stuk foelie.

Is de rijst half gear, dan neemt men er de helft u%t, doet
er de kip in en overdekt deze met de uitgenomen rijst. Als
nu de rijst bijns gaar is, giet men er het glas karnemelk,

12
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met het rozenwater vermengd, overheen en laat verder alles,

toegedekt, gaar worden. o
Bijg:et opdienen rangeert men de kip, in stukken gesneden,
in het midden van de schaal, met de rijst er overheen en ver-
giert het gerecht met jonge peterselie-blaadjes.

Nasi poeloe .
21, Pond rijst, een vette kip, 3 liter water, een geraspte note-

muskaat, 2 theelepels zout.

De kip wordt met het water en de opgegeven kruiden ge-
kookt, tot het water tot op de helft verkookt is; nu en dan
moet deze bouillon worden afgeschuimd. Daarpa haalt 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 deze weder glad gestreken worden.

Als men dit gerecht voordiemt, rangeert men de kip, aan
stukken gesneden, om de rijst.

Nasi lengie

214 Pond rijst, 2 geraspte klappers, een vingerlengte gebrande
of gepofte koenjit, 2 theelepels fijn zout.

Daarbij de volgende toespijzen: kleine stukjes gebraden déndéng,
aan stukjes gesneden gebraden tempé, sambel goréng petée,
sambel oedang-kring, een theeschoteltje vol sroendeng, kleine
rempah-balletjes, gebraden kroepoek. Verder: aan dunne schijf-
jes gesneden komsl 8, twee fij den 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 geraspte
klappers, met de koenjit, gaar.

Bij het voordienen van dit gerecht wordt de rijst, op een
schaal, tot een bergje netjes opgehoopt; daarna versiert men
haar met de verschillende, te voren bereide toespijzen, hier-
boven vermeld. Eindelijk, over alles heen, de dadar, schijfjes
Yoml en de fii den lombok

:Jednec:pten der toespijzen vindt men alle, onder de verschil-
ende hoofdstukken, in dit boek vermeld. Zi

No. 266 en 403, ie o.a. rempah.

Hachis au riz
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 sneedjes
geweekt brood, 12 zoete del 4 Kkruid 1s, 14 note-
muskaat, 3 theelepel fijne peper, 2 theelepels 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 gestampte kruiden.
Kook dasrna 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 vuur, goed toegedekt, gaar koken.

Als men dit gerecht voordient, haalt men er den bal gehakt
voorzichtig uit, snijdt 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.

Nasi tim
Voor zieken, bijv: voor een of twee personen. Een kopje rijst,
2 kopjes water, 3; theelepel zout, 1 ons gehakt van kip of van
kalfsvieesch, of een kippekluif, danwel een stukje malsch rauw
vieesch.

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 zjn.

Is de rijst in den timpot bijna gaar, dan neemt men er de
helft uit en doet er den bal gehakt (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 wordt 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.

Pilaw . .
(Turksch of Perzisch eten). Een bij heeren zeer geliefd gerecht.

115 Pond rijst, 2 pond schapenvieesch, 5 & 6 gaargekookte
tomaten, peper, zout.

Het vleesch wordt zoo gaar gekookt, dat men het van de
beenderen kan sfnemen. 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 nief stijf zijn. Warm
voordienen. (In Indi€ kan men ook ander vleesch er voor
gebruiken b. v. geitenvleesch).

Ketoepat
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 dan halfvol, sluit de opening
der mandjes en koekoest ze of kookt ze in water gaar, telkens
dit water met warm water aanlengende, als het verdampt.

Ketoepat-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,

;upé van gekookte rijst

Groote mangkoks zacht gekookte rij i ij
root rijst (geen tim), 1 lepel fi

ragi, pisangbladeren. pe e

De afgfakoelde rijst wordt in een pot gedaan, met de ragi
bestrooid, met pisangbladeren gedekt, niet te zware steen er
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op, en dan 2 dagen zoo gelaten.

Dan heeft de rijst een gisting-proces ondergaan. Zuur van
smaak.

De tapé wordt wel eens, als een der ingrediénten, bij enkele
indische gerechten aangewend. (Ragi zie No. 889).

Toespijzen bij de ketoepat

De ketoepats worden met de volgende gerechten genuttigd:
sajor loddéh, sambel oedang, sambel poja, sambel boeboek,
sambel klappa, satée pentoel en lembéran. Daarbij nog vieesch-
en kipgerechten, zie hierachter, onder de nummers 37, 111, 134,
143, 145, 151, 232, 527.

KETAN

Ketan

Wordt even als de rijst gekoekoest (dezelfde bewerking, No. 1),
doch met fets minder water Of santen in een koewsli geliwet
of gekookt; men doet dan bij deze tweede bewerking de ketan
met wat zout op. (Zie No. 3).

Ketan, in water gekoekoest dan wel geliwet, wordt even als
de rijst met scherpe sambelans en toespijzen genuttigd.

Ketan met santen geliwet, wordt als toespijs gegeven en
eet men met suikerstroop, danwel met goela-djawa en met
geraspten klapper.

Men heeft twee soorten van ketan, witte en zwarte. De laatste
soort wordt gewoonlijk alléén voor toespijs bereid.

Ketan item
Ketan item wordt met goela-djawa stroop en santen gegeten.

Men dient de ketan op een schotel voor, bestrooid met ge-
raspten klapper.

Zie ook blj sauzen onder No. 688.

SAJORS

Sajor asem |

Allerlel soort van groenten, als: boontjes, peultjes, Xool,
katjang-pandjang, snijboontjes, 3 lepels fijngesneden wulen, 4
sioong bawang-poetih, 4 & 5 kemiries, 1 theelepel trassie, 2
theelepels sout, een kwart vi gte laos (fijn den), 1
(of meer) lomboks, tamarinde-water naar amaak.
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De groenten worden fijngesneden en, met wat zout, bn elktinder
gekookt. Vervolgens worden al de opgegeven specerijen fijnge-
stampt. De helft van het water der groenten wordt nu afgegoten
en in het overgebleven vocht, met de groenten, de fungestamp(:.e
specerijen gedaan. Men voegt hierbij (naar smaak) twee of drie
lepels tamarinde-water en laat dit alles samen gaar worden.

Sajor asem 1l

Een bordvol gebroken katjang pandjang, 2 eetlepels rauwe

gepelde garnalen, 2 lepels fijngesneden roode uien, 3 sioongs
den b g-poetih, 4 lomboks met de pitjes, 1 theelepel

;auwe trassie, 2 theelepels zout, 2 schijfjes laos, asem-water

(gemasakt van asem-kawat- een balletje ter grootte van een ei).

Men kookt de katjang in een kleine wadjan, die half met
water is 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.

Sajor bajem of Sajor menir

Bajem (spinazie), 2 fijngesneden uitjes, eenige schijfjes temoe-
koentji, 2 fijngesneden sioong bawang-poetih, 1 theelepel tras-
sie, Zout naar smaak, santen.

De 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 bemevens de fijngestampte
kruiden bij en laat dit samen gaar koken.

Als bij deze sajor, tegelijk met de fijngestampte kruiden,
twee lepels rauwe gestampte rijst wordt gevoegd, noemt men
dit sajor bobar.

Sajor bsbar
Deze sajor wordt voornamelijk gebruikt voor zieken en kraam-
vrouwen. Zie Recept 26.

Sajor bajem djagoeng

Dezelfde kruiden als van de sajor bdbdr, met bijvoeging van
4 of 5 kemiries, 1 lombok en Jjonge djagoengs. De kemiries en
lomb?k moeten met de andere kruiden worden fijngestampt.
Overigens dezelfde bereiding als van de sajor bajem.



Sajor gado-gado of Djanganan

Allerlei soort van groenten, fijngesneden; de kruiden zijn:
1 lepel ketoembar, ¥z lepel djienten, 1 .theelep.el peper, eenige
schijfjes fijngesneden laos, eenige schijfjes fingesneden ken-
tjoor, 1 theelepel trassie, 2 lepels fijn den uien, 2 theelepel
fijngesneden bawang-poetih, 5 gepofte kemiries, 14 geraspte
klapper, 2 theelepels zout. Santen-kentel van % klapper. Asem-
of djeroek-water nasr smask.

De groenten worden eerst heel fijn gesneden en met wat
zout gaar gekookt. Vervolgens brade men afzonderlijk de
fijngesneden uien, bawang-poetih en laos, bruin, en voegt er
daarna, de fijngesneden lombok bij. De overigen kruiden stampt
men bij elkander fijn, braadt ze afzonderiijk met den geraspten
klapper, voegt hier de santen bij, vervolgens de gekookte
groenten en laat dit alles samen opkoken.

Ten laatste voegt men, vo6r het opdienen, de gebraden uien
en laos, en eindelijk het asem- of djerock-water bjj.

Sajor goeléi-boontjes
Een bord vol boontjes, fij den of heel gel DRAT Ver-
kiezing, eenige kippekluifies of een bordje vol fijngesneden

vieesch. Dikke santen van één klapper, een handjevol fijnge-
stampte rijat.

Kruiden: 2 volle lepels fij di

C uien, 4 fij d
sioongs bnwz.mg-poeﬁh. % lepel djienten, 1 lepel ketoembar,
een kwart vingerlengte koenjit, 2 theelepels zout, 2 daon sa-
lam, een stuk ineengedraaide seréh.

De kluifjes (stukjes vleesch) i
worden eve 9]
gekookt, daarna er uitgehaals poutllon de boon-

SHO0K d en in deze; I -
ties bljn_a gaar gokookt. n bouillon de boon
De kruiden (behalve

Sajor sambal gad,
90ddok

{ soort van kntil-ng, Zooals kntlm&'mdm& katjang
djogo, enz. 1 meekone fﬂngelneden bliembing asem, 1 lepel
3
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vol fijngesneden lombok-idjoe, 2 eetlepels gedroogde of versche

len. . .
gﬁxnmﬂlm ee;xn' 2 volle eetlepels fijngesneden uien, Y eetlepel ﬂ]n:
don bawang-poetih, 1 theelepel gesneden laos, 1 theel
;etoembar, 4 stui{s gebrande kemirie, een klein stukje (zooveel
als in een theelepel gaat) gebrande trassie, santen van een

Klapper, olie en tempé, zout naar smaak, 2 lepels fijngesneden
lombok.

Men braadt in de olie de fijngesneden uien en laocs op,
tot dit bruin ziet. Daarna mengt men hier de twee lepels fijo-
gesneden lombok door.

Nu wordt de kemirie, ketoembar en trassie met wat zout
fiingestampt, met een paar lepels santen aangeroerd em 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 fijngesneden katjang-
soorten 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.

Sajor tjoendidoe

Allerhande groenten, als: kool, katjang-pandjang, nangka
moeda, boontjes, alles zeer fijn gesneden.

Kruiden: 4 lepels bawang-mérah, 14 vingerlengte koenjit,
2.lombok.s, Y4 geraspte klapper, 114 theelepel zout, ajer djeroek-
nipis, water.

De gesneden groenten worden in water gekookt (di reboes);
als ze gaar zijn, giet men de helft van het water af ; daarna
stampt men de kruiden zeer fijn, roert ze door de groenten
€0 lagt dit samen koken, tot alles bijna droog is ge-
w.ox:den. Eindelijk perst men over alles het ajer-djeroek-

Bipis.
Sajor ikan-pedah

: fét:::gik;g-petﬁ, : Jjonge djagoengs, 3 stuks lombok-idjoe,
» 10 ® oontjes, gedroogde of versche
(nu; verkiezing) een kopje vol. gamalen
len: 4 lepels fijngesneden uien, 4 fijn, i
| ng , gesneden sioon
bawang-poeuh, 4 kemiries, 2 lepels ajer-agsem, santen, zout. &
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Men make de ikan-pedah schoon, neme er de graten uit en
scheure de visch aan kieine reepen.

Daarna koke men de opgegeven groenten gaar, stampe 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 roode lombok bij.

Sajor keloewsk of Sajor brongkos

Een kip of een pond vleesch. Kruiden: 4 of 5 keloewékpitten,
2 lepels fijngesneden uien, eenige schijfjes fijngesneden laos,
11, lepel fijngesneden seréh, een kwart vingerlengte koenjit
(fij den) 1 lombok ter, zout.

De kip of het vieesch wordt in kleine stukjes gesneden.

De fijngesneden uien en de lombok worden samen met olie
opgebraden. Daarna worden de laos, seréh, koenjit en de
uitgehaalde keloewdkpitten met wat zout fijngestampt en bij
d? gebraden uien gevoegd, met het fijngesneden vleesch. Roer
dit nog eens goed door elkaar en voeg er het asem-water bij
en laat dit, goed toegedekt, koken, tot het vieesch gaar is.

Sajor kopl of Toemis kool (T egégé)

i:en Klein kooltje, 2 volle eetlepels fij den uien, 5 8!

,Z&“f‘i’i&‘:{,‘;ﬁ theelepel trassie, 1 of 2 lomboks, 2 theelepels
r 8 ray

b e o ! We garnalen, 2 eetlepels asem-water, de

PPer naar iezi
Klapperolic ot paer verkiezing, 1 eetlepel ketoembar,

8sem-water bij,

Nu kookt men verde;
) T de kool
ko,
gnl:]J: :::blg ::. kool gaar, dan VOoegt men er de garnals
Wil men dit gorecht aunns, LOKSD, ot de gurnalen gasy s,
¢ :ﬂ' (geuriger) hebben, da:u lllz'xm
etoembar fijnstampen )
) .
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?1;:;1:::::: van groenen fijngesneden en gekookt t. w. boon-

tjes, ketimoen, kool, katjang-pandjang, bloestroe, tempé, rauwe
gepélde garpalen, krétjék of versch gebraden kroepoek, re-
boeng- 18 £ij 4 uien, 3 fij d ;
Kruiden: 4 lepels fing ) finge . ng!
bawang-poetih, 10 (of minder) lomboks, 2 kleine stukjes laos,
een paar kleine stukjes kentjoor, 1 volle theelepel ketoembar,
5 gebrande kemiries, een stukje gebrande trassie, 14 geraspte
klapper, dikke en aangelengde santen.

De reboeng wordt aan schijfjes g den en in de gelengd
santen gaar gekookt. Ock de groenten worden gekookt.
Hierna stampt men al de opgegeven kruiden fijn en brasdt
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
onderstaat en dit gezamenlijk opgekookt.

Zijn de garnalen en de tempé gaar, dan dient men dit gerecht
op, met de gebakken krétjék of kroepoek er over heen gearran-
geerd.

Sejor loddéh betawi

Men neemt hiervoor of allerlei soorten van groenten df alléén
reboeng, waarbjj dan tempe en petée-boonen worden gevoegd.
Dikke santen van een klapper.

Kruiden: 2 lepels fij den uien, 4 fij d ioong:
bawang-poetih, 1 eetlepel ketoembar, 1 eetlepel fijngesneden
la:o.s, een stuk seréh (ineen gedraaid), !, lepel djienten, 2
djeroek-p tblad , 2 theelepels rauwe trassie, 2 theele-
Pels zout, 14 geraspte en gebraden klapper. Eindelijk, als
laatste toevoegsel, 2 lepels gebakken uien.

De verschillende groenten 6f de reboeng met tempe en

Petée-boonen moeten eerat gaar gekookt worden.

Vervolgens worden de kruiden fijngestampt en met de san-

ten-kentel van één klapp bij de groent d: waarvan

hft Wwater eerst is afgegoten. - ’

2: wordt U samen opgekookt, tot alles, onder doorloopend
Ten, gaar is. Daarna voegt men er de gebakken uieen byj.
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N.B. Wil men de loddéh roodgeldeurd hebben, dan neemt
men een zestal lomboks, haslt er de pitten uit, wrijft de
Jomboks fijn, lengt dit met water aan en roert dit, onder
het koken, door de sajor heen. De seréh en de djercek-
poercet-bladeren worden heel gelsten, terwijl men, in plaats
van den geraspten gebraden klapper, 5 gepofte uitgehaalde
kemiries kan gebruiken.

De tempé kan, voor den amsaak, door garmalen worden
vervangen.

Sajor loddéh

Men neemt allerlei soorten van groenten, b.v. fijngesneden re-

boeng, bidji katjang-mérah, katjang-pandjang, boontjes, tim-

bool, terong mérah, enz, Verder: 3 lepels fijngeaneden lacs, 2
lepels fijn, den lombok mérah, 2 theelepels rauwe trassie,

2 theelepels xout, 5 stuks kemirie, 20 stuks groene lomboks of

10 stuks groene en 6 & 7 stuks fijngewreven roode lomboks
wazruit de pitjes =ijn verwijderd.

De groenten worden ecerst bijna gaar gekookt; de groene
lomboks, heel of gesneden, mede gaar gekookt. De kemiries
worden uitgehaald en met de b boe-b b £ij t. t
Dearna kookt men alles samen o

p en worden de f""nvgewnven
roode lomboks er doorh d v

Sajor dblok-dblok

%3"’“’;‘_“’“!' of Iabos aiam-katjang-pandjang of boontjes,
laderen, stukjes tempéh (nogal veel)

w‘ hnmm’n ds 1, il Tl A,

roode uitjes, en groene

bollmonoldikk

ts van e santen.

kxan pedah kap men ikan tdngkél nemen.
in santen

dacms in down. D pitgey e2tir laten guar koken, dan er de
- met de lombok rawit, zout,

grar is, 4
Xrdtig 18, doet men er de
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iendang-ajam .
;}:: j:?gelkip, 2 theelepels fijngesneden laos, een stgk ineen-
gedrasid seréh, ¥ eetlepel ketoembar, 14 eetlepel djienten, 2
volle eetlepels fijng: den uien, 2 lomboks, zout, asem- en tras-

sie-water.

Men stampt de kruiden fijn, snijdt de kip aan stukken, koo.kt.
ze met de fijngestampte kruiden gaar en voegt er het t'r.a,sme-
water bij, terwijl het asem-water, naar smaak, hierbfj kan
worden gedaan.

Laat dit verder doorkoken, tot alles gaar is.

He spreekt van zelf dat het stuk seréh nfet mede wordt
fijngestampt, doch in den vorm ineengedraaid blijft.

Piendang-kétjap van visch

Twee kleine ikan-kakap, 6 middendoor g
stukken seréh, elk een vingerlengte, 5 schijfjes laos, een stukje
gepofte asem, ter grootte van een duivenei, 2 djeroekpoeroet-
bladeren, 1 daon salam, 10 sicongs bawang-poetih, 2 lepels soja,
zout naar smagk.

d lombok 2

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.

Piendang-kétjap van groenten

Heeft geukde bereiding, maar in plaats van visch, doet men er
allerlei soort van groenten in, zooals: kool, boontjes, katjang,
peultjes, enz.

Piendang-keloewzk |

Kip of vleesch, 3 lepels fij den uien, 6 fij di i
ba.wa.ng-poetih, 8 gx:oene lomboks, 5 achiifjes laos, 1 theelep:l
trassie, een halve vingerlengte koenjit, 1 theelepel zout, 4 & 5
keloewék-pxtten, 2 eetlepels asem-water, boter of olie,

23



45

Rip of vieesch in stukken snijden en in water opkoken.

Men stampt de roode en witte uien met de kruiden en het
zout fijn (behalve de keloewdk-pitten), braadt ze in boter of
olie bruin, lengt dit hierna aan met het asem-water en de
uitgehaalde fijugewreven keloewék-pitten, doet er daarna den
bouillon en de groene lomboks bij en kookt dit samen gaar.
Men kan er ook, naar verkiezing, boontjes of gesneden kool-
bladeren bij doen, dan wel de stukjes kip.

Piendang-keloewak I

(Van een pond vleesch of een groote kip).
De kip, of het vleesch, zout, 2 stukken seréh, 3 daon djeroek-
poeroet, 4 kl k-pitten. Boemboes: 4 fij Jen lomhok
4 eetlepels fij den b g-mérah, 10 sioongs fijng d
bawang-poetih, 2 stukjes koenjit van een vingerlengte, 10 schijf-
jes fijngesneden laos, 2 eetlepels olie, 1 theelepel trassie-water

(ongebrande trassie), 1 eetlepel asem-water, koolbladeren en
boontjes.

Kip (vleesch) aan stukjes snijden, opkoken met zout, seréh
en daon-djeroek-poercet. De boemboes opbraden met 2 eetlepels
olie; als 't bruin is, er trassie- en e2sem-water bijvoegen. Hier
de kip of vieesch (met den bouillon) bijdoen en het binnenste
der 4 kloewakpitten. Laten opkoken.

Men kan er naar keuze, ook koolbladeren en boontjes bijdoen.

Piendang-keloewak van visch
Zl::::iezelfde bestanddeelen, doch in plaats van kip of vleesch

en er stukken gepofte visch bij en geen koolbladeren.
Piendang serani

o 2d., een kwart

me.t mt,er i::ltm;b;d;!:un. limboks
3:;‘:0‘;: ; le‘x.'k w?rt::n uien, de Iom:t;ks, ook de gepofte, de
:‘n:.u ':v: : :lée bruin nhd;n. mdw::;td:e:e ur:l:ne:
: beemt nu de kip (het Vieeach) Kookt git met de djeroek-
4
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®

bladeren en daon salam met zout bijna gaar. Doet dit

t- . ..
ﬂzﬁa met den bouillon bij de kruiden en laat dit samen

doorkoken tot alles goed gaar is.

Piendang serani of Piendang koenir;{? ,

14 pond vleesch of van een kip).
g;nof/_ vl;eesch in kleine stukjes gesnede.n, vier stuks da.o.n
djeroek-poeroet, 2 stukjes seréh van een vingerlengte, een wei-
nig zout. De volgende boemboes: 2 eetlepels gesneden bawang-
mérah, een eetlepel gesneden bawang-poetih, twee gepofte en
twee rauwe lomboks, 3 eetlepel koenjit-poeder of versch ge-
sneden koenjit, 2 theelepels gesneden laos of in poeder, 1% 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
samen nog eens doorkoken.

Piendang tatel

Een pond vieesch, een halve vingerlengte koenjit, eenige schijf-
Jes laos, 2 lomboks, daon salam, 2 lepels asem-water, zout naar
smagk.

Men snijdt het vieesch aan dobbelsteentjes en kookt het op
met de genoemde ingrediénten in 14 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 verscheidene dagen bewaren,
mits men zorge de piendang, als men ze weer gebruikt, eerst
boven een zacht vuurtje op te warmen.

Podomoro

Een‘vette kip, taugé of fijngesneden kool (een bord vol).
Kruiden: 8 sicongs bawang-poetih, 2 lepels fijngesneden ujen,
1 th.eelepe] ketoembar, een klein stukje koenjit, een klein
stukje kentjoor, 2 eetlepels fijngesneden lomboks, 2 daon
salam, gout naar smaak, santen van 1 klapper.
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Deopgegeveukruide:xwor\:lenf'xjngesh.v:npt,im.h,,mwl
guar gekookt met bijvoeging van de kip, lomboks, de daon
salam en de taugé of kool Kookd:tgoedgurenmh
droog.

Pomodéro

Kankoeng- of bliendjoe-bladeren, fijngesneden vleesch (een
bordje vol), 34 lepel ketoembar % lepel djienten, 1 theelepel
kentjoor, 1 theelepel fij témoek jie, eenige schijf-
jes laos, 2 lepels gesneden uien, 4 sioongs bawang poetih (ge-
sneden), 4 & 5 kemiries, 1 of meer lomboks, 2 djeroek t
bladeren. Zout naar smaak.

P

Behalve de djeroek-poeroet-bladeren worden al de kruiden
met het zout fijn pt en ver d, daarna in de santen
van 1 klapper gekookt, met bijvoeging van het vieesch, de
kankoeng- of bliendjoe-bladeren en de djeroek-poervet-blade-
ren. Is het vleesch gaar, dan is de sajor ook gereed.

N. B. Het vieesch moet zoo fijn mogelijk worden gesneden.

Toemis pollong (erwties)

Een bord vol erwtjes, 2 kopjes gepelde garnalen, 3 sioongs
bawang-poetih, 1 of 2 lomboks, eenige schijfjes laos, 1 theelepel
trassie, 1 theelepel zout, 2 eetlepels asem-water, boter of olie,
1 of 2 kopjes santen.

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

Toemis kool (andijvie, taugé of bajem)
Boemboes, 5 lepels fiji den b érah, 4 sioongs fijn-
geaneden bawang-poetih, 1 stuk fijng den djahé, 1 lombok,
1 lepel trassie-water, een weinig ajer djeroeknipis, zout nasr
smaak, gekookt water, olie of boter.

Een schaaltje vol kool, of andijvie, of taugé, danwel ba~
jem, wordt met water en zout halfgaar gekookt. De opgo-
geven boemboes worden samen fijng t en b

in olie. Daarna doet men er wat kokend water bjj, vervolg“

L~
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keuze) en het trassie-
er groentensoorten (welke naar i
xf.eg Laat dit verder samen koken tot de groenten gaar zijn.
Vé6r het opdoen, citroensap er over persen.

is radoek (groenten)
&ml;;;:ilt‘glo;xjngesneggen kool, 2 eetlepels rauwe gepelde gar-
nalen, 2 eieren met het wit goed geklopt, santen van % kls:?per.
Boemboes: 1 eetlepel fijngesneden lombok, 3 eetlepels fung?-
sneden bawang-mérah, 2 theelepels trassi ter, 2 theelep
zout, kokend water, olie.

Men braadt de fijug: den b g-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, v66r de eieren goed gaar zijn.

Toemis ketjang kaprie (peultjes)
Dezelfde bestanddeelen en bereiding als No. 53, alléén neme men
peultjes in plaats van erwtjes.

KERRIE-SOORTEN

De verschillende kruiden, die bij de vele kerriesoorten worden
opgegeven, worden in den regel, na fijngestampt en gebraden
te zjn, in de santen gekookt, wearna dit alles gezeefd en met
de groenten en het vieesch verder bereid wordt. Dit zeeven is
geheel ad libitum; er zijn ook velen, die van het kruidenbezink-
sel in de kerrie houden.

Kerrie benggala |

Een kip of 1 pond vieesch, eenige aan stukken gesneden aard-

appelen, santen van 1 of 2 kiappers, 2 lepels gebrande rijat, 2

lepels ketoembar, 14 lepel djienten, een halve vingerlengte ge-

;r;n;; k:fnjit, eenige schijfjes djahé (gember), 1 of 2 lomboks,
den uien, 4 si g8 bawang-poetih, t

amask, 2 djeroek-poeroet-bladeren. Bpoe ot maar

De kip of het vieesch 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 kiapperoli,
daarna de kip of het vleesch er bij gedaan. Bak dit nog even
samen op, voeg er vervolgens santen bij, met de stukjes aardap.
pel en de djeroek-poeroet-bladeren. N

Laat dit goed gaar koken, wordt het te droog, voeg er dan wat
van den bewaarden bouillon bij. Hoe dikker de kerrie is, hoe
smakelijker. Zijn de aardappelen gaar, dan is de kerrie gereed.

Kerrie benggala Il
12 Hardgekookte en doorgeprikte eieren, twee vingeriengten
koenjit, 2 lepels fij den lombok, 2 lepels fij d
4 g pet

a +

uien,
ge fijng g-poetih, eenige schijfjes laos, 1
eetlepel ketoembar, 34 eetlepel djienten poetih, 1 theelepel fijne
peper.

Verder: twee vingerlengten seréh, 4 4 5 kruidnagels, 4 schijf-
jes djahé, 1 theelepel mosterd, 4 lepels gebraden uien, santen
van 1 of 2 klappers. Zout naar smaak.

De eerste serie kruiden wordt fijngestampt, in boter of olie
bruin gebraden en daarbij de eieren in hun geheel gefruit.

De mosterd lengt men met een weinig santen aan, voegt dit
met de, later opgenoemde, kruiden bij de eieren samen en doet

hier de santen bij. Laat alles koken tot het een dikke saus
wordt.

Kerrie benggala lii

Ben kip, eenige rauwe aan schijven gesneden aardappelen, san-
ten van 1 of 2 klappers, 2 lepels £ den uijen, 4 si
bawang-poetih, 1 notemuskaat, 5 kruid 18, 1 eetlepel

::g;/i eet;epel djienten, 14 theelepel peper, cen stuk (vinger-
- boka.ge rande koenjit, zout naar smaak, boter of olie, 2

De kruiden worden gestam;

Pt en gebraden met de kip. Overi-
gens vol, P
Mo, 5 )ge men dezelfde bewerking als de Kerrie benggala I

Kerria benggala IV
Een pond kalfspolet, 5 lepels

P fYngeaneden ui

::.:.gh pole;ﬂ\. oen vingerlengte koenjit, 1 note‘:::l,kia:ol?o h'ulb.-

vy 3 Peperkorrels, 1 of meer lomboks, ry
T, kiapperolie, Fout paar emaak,
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De kalfspolet wordt half gaar gekookt, daarna de kruiden
gestampt en met de kalfspolet in boter opgebraden.
Voeg hier later den bouillon bij en laat dit samen koken tot

alles gebonden is.

Kerrie benggals of Kerrie ceylon

1 of 2 Kippen, 1 runderpootje, allebei apart gaar gekgol.(t,
2 jepels ketoembar, 1 lepel djienten, 3 schijfjes djai, 5 schuf?es
koenjit, Y% lepel adas of anijs, 1 lepel rauwe rijst, 8 klexf:e
fijngesneden uitjes, die gebraden worden, 2 of 3 tjebés, 1 dje-
roekschil (nipis).

Het vleesch van de runderpoot wordt, als het gaar is ge-
kookt, er af gehaald en fijngesneden, in lleine stukjes, een
paar ketimoens, geschild en ook in kleine stukjes gesneden,
en in stukjes gesneden, geschilde, ontpifte 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 bjj. Het vieesch wordt met het kippenvleesch op-
gebraden in boter en daarna met de ketimoen en de djeroek
in de kerrie gedaan. Samen even doorkoken en warm voor-
dienen.

Kerrie djawa

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 eetlepels fijngesne-
den uien, 1 theelepel trassie, 6 fijngesneden lomboks, 1 lepel
k;toembar, 3% lepel djienten, zout naar smaak, boter, klapper-
olie.

De kruidfen fijustampen en in de olie braden. Daarna snijdt
men de kip aan stukken en braadt ze met de kruiden op, voeg
er vervolgens de santen en de blimbing asem bij en laat dit alles
samen gaar worden.

K,rric ilfan 1 of Panék padang
Xilsch (1¥a.n tengirie of ikan bandeng), 2 lepels fijngesneden
en, 4 g8 b g-poetih, 2 Jomboks, 1 theelepel trassle,
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1 theelepel zout, 1 ectiepel fijngeaneden seréh, asem-water en
santen van 1 klapper. Verder peper, boter, klapperolie,

De visch snijdt men aan mooten, 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 v6or dien tijd, doet men er wat dje-
roek- of asem-water bij.

Men kan dit recept ook voor de kerrie-kepiting en kerrie-oedany
gebruiken. De visch wordt dan natuurlijk vervangen door
kreeften of garnalen.

Kerrie ikan Il

Gebakken mooten visch, 5 theelepels ketoembar, 3 theelepels
djienten, 10 lomboks, 6 2 8 schijfjes koenjit, 3 schijfjes djabé,
5 schijfjes lacs, 5 eetlepels fijngesneden bawang-mérah, 3
sioongs fijngesneden bawang-poetih, 2 stukken seréh, 2 lepels
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 mooten visch worden nu met de gebradeg
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 vuurtje gekookt.

Kerrie japan |

Een vette kip en een jong haantje, 1 fijngesneden witte kool,
3 of 4 aan schuf,)es gesneden lomboks, een bordje vol peu.ltjes
(katjang-kaprie), fij reboeng, boontjes, als er zijn
asperges, daon bawang-moeda, beide fijngesneden.

Kruiden: eenige amandelen of kenaries, 1 theelepel zout,
1 theelepel peper, 2 glazen bier, % glas kétjap.

Kruiden voor de balletjes gehakt van het klppenv]eeach

2 theelepel bar, 14 theelepel peper, 2 eierd een
lmndvol zeer fx)ngesneden prij, zout naar smasak.

De kip kookt men even op en snijdt ze aan stukken, de
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om et de kerrie mede aan te lengen.
Van het haantje maakt men balletjes gehakt, .welke men met
de gemelde kruiden vermengt en in boter of olie bm.adt. &
Daarna voegt men, bij de aan stukken gesneden kip, de fijn-
gesneden groenten, de fijngestampte amand?len, het bier en fie
kétjap. Laat dit goed koken en voeg er,. op 't laatst,"den bouil-
ion en daarna de hard gebraden balletjes gehakt bij.

bouillon bewsart men,

Kerrie japan I 3
Een vette kip, 1 lepel boter, een handvol fijngesneden kool,

een paar lobaks (knollen), 2 handjes vol peulen, %4 fijngesneden
kool, 1 kopje vol erwtjes (pollong), 10 & 12 boontjes, fijnge-
sneden reboeng en fijngesneden prij, van elk een schoteltje
vol. Balletjes gehakt van de kippeborst.

Kruiden voor het gehakt: 1 theelepel geroosterde en fijn-
gestampte ketoembar en djienten, 1 lepel zeer fijngesneden
peterselie en daon bawang-moeda, 1 theelepel zout, wat citroen-
sap en 1 eierdooier. Boter of olie.

Kruiden voor de kerrie: 1 kaat, 4 of 5 kruidnagel:
een stukje foelie, 1 theelepel peper, 34 theelepel zout, 2 lepels
kétjap, 5 geperste djeroek-nipis, boter of olie.

De kruiden van de kerrie worden eerst fijngestampt, 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 citroensap. Het laatst
doet men er de balletjes gehakt (bruin gebraden) in.

Kerrie kabab

Een pond vleesch, aan dobbelsteentjes g den en aan bieti
gestoken, vier & vijf bij elkaar,1 lepel ketoembar, 1% lepel djie;-
ten,' een halve vingerlengte gebrande koenjit, 1 of 2 lomboks,
5. mtgehx.mlde ke.miries, 5 schijfjes laos, 2 lepels fijngesneden
uien, 4 E gs fijng den b: g-poetih, een greepje klabet
(fenegnep, 1 theelepel peper, een kwart vingerlengte fijnge-
sneden djahé, 4 2 5 poearlaka (kardemom), 14 geraspte kiap-
per; van den 3 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 bietings vleesch
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bij de gebraden kruiden gedaan,
het asem-water (of djeroek-water) is bes;

ater prenkeld, Vervolgens
doet men bij dit alles de santen en laat het samen gaar koken
N.B. Men kan ook eerst de kruiden met de santen opkoken.
daarna het bieting-vleesch roosteren en dit met de santen h:
sprenkelen. De rest van de santen als jus te gebruiken.

nadat dit vieesch eerst met

Kerrie kellor of Kerrie kiantang

Een groote lepel ketoembar, een theelepel djienten, 1 theelepel
peper, dit alles samen drooggebraden met één lepel rauwe ijat,
3 lepels fijngeaneden bawang-mérah, 3 sioongs fijngesnedsn
bawang-poetih, 1% vingerlengte koenjit, evenveel seréh, 5 schiff-
jes laos, 2 lomboks, een theelepel trassie, santen, olie, zout,
kellor bladeren (of kiéntang).

De drooggebrad: ket bar, enz. den met de boem-
boes fijngestampt, daarna in olie gefruit, een paar kopjes santen
antjér er bij gedaan met de kellor bladeren of de stukjes kién-
tang. Dit samen opkoken en er dan de santen kentel bij doen,
al roerende.

Kerrie kétjap

Een kip of een pond vieesch, 2 lepels fijngesneden uien, 1 thee-
lepel trassie, een vingerlengte koenjit, eenige schijfjes laos, een
stuk ineengedraaide seréh, 4 theelepel peper, 1% of 3 theekopje
kétjap, naar smaak, zout en boter of olie.

De kruiden, behalve de seréh, stampt men fijn en braadt men
op. Daarna kookt men de kip (of het in stukjes gesneden
vieesch) half gaar, haalt dit vervolgens uit den bouillon en
braadt ze met de kruiden op. Doe er de kétjap en de seréh hij,
daarna den bouillon van de kip en laat dit samen guar
stoven.

Kerrie kepiting

Bij dese kerrie volgt men dezelfde bereiding, en heeft men de-
melfde ingredidnten als bij de kerrie-ikan. Men neemt dan 4 of §
kepitings in plaats van de visch. (Zie No. 61).

Kerrie kodja |
Ben kip, een vingerlengte koenjit, 10 kemiries, 8 xiocongs ba-
wang-poetih, 1 lepel fiingeaneden seréh, 1 theelepel mdc.‘
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n

-poeroet €D 2 daon salam, santen van een

jeroek-poe’ :
klappeT: zout, boteTs Kispperolie-

i t in stukken gesn!
> e wst‘:npt men de kruiden met de uitgel amines
P brasdt ze op met boter en doet er de half gasr gekoo
e de daon djeroe -poeroet €n daon salam.

o b, met :
seu;k:;n ;;bgen it aan met santen en den bouillon van de

Kip en last alles goed g8sT koken.

i js U
Kerrie ~k°d;:ulf e bereiding sl hier boved, mear de volgende

kruiden: 20 kemi ies, uitgehaald en zeer fijn gojstampt, 20 over
de lengte opengesneden Jomboks, de pitten er uit en tw? malen
afgekookt, %2 eetlepel fijngesneden djabé, % eetlepel fnngesne-
den koenjit, %2 eetlepel ketoembar en 1/, eetlepel djienten, 10
xioongs bawang-poetih, een paar schijfjes laos, 1 theelepel tras-
gie en een stuk ineengedraaide seréh, 2 daon djeroek-poeroet,
ganten van Y kiapper, ‘bouillon van de kip, 2 lepels boter of olie.

Al de kruiden, behalve de seréh en de djeroel-poeroet worden
fiingestampt. en in de boter gebraden. Zie verder de bereiding
4ls hier boven. (No. 88).

Kerrie lada
Een Froote kip, aan stukken gesneden, dezelfde kruiden als voor
kerrie kellor (No. 66) maar één theelepel peper en 2 lepels

uem:th.er daarbij. Geen santen &ntjér, maar wel bouillon van
de kip en santen kentel.

Bereiding is dezelfde als van de Kerrie kellor, zie No. 66.

Kerrie lakss

E‘“FP-Z tepel fL den uien, 5 lomboks, 6 uitgehaald

t;m!ﬂ&, 2“ g g ,oetih, 2 theel 1a lret. v 1/2
eclepel djienten, 1 theel -

epel fijngesneden laos, 3 schijfj j

b1 | , 3 schijfjes dja-

> kld:r:l:pd g;bmnde trasaie, een halve vingerlengte koeniit,
ukjes djeroek-poeroet-schil, twee halve vingerlengten

seréh, 2 theelepels
vol, e fri ):“" santen van 3 klapper. Lakaa, een bord

Een bord vol laksa wordt cerst gel kt en op een schotel ged
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Van de kip maakt men bouillon. Al de kruiden worden
fijngestampt en in olie gebraden; daarna doet men er de kip
bij en braadt dit samen op, voegt er de santen van de klapper
bfj, zoomede de laksa en laat dit even koken.

Men eet deze kerrie-laksa met sambel katjang, gebraden gar-
nalen, sambel seréh en frikadelletjes.

De frikadelletjes voor deze kerrie laksa maakt men als volgt:
de borst van een kip, fijngehakt, 1 geraspte klapper en de
volgende kruiden: 1 eetlepel fijng den uien, 3 gs ba-
wang-poetih, 4 uitgehaalde kemiries, 1 theelepel fijngesneden
laos, een klein stukje fijngesneden koenjit, 1 theelepel trassie,
1 theelepel ketoembar, 14 theelepel djienten, 1 theelepel fijo-
den 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 bruir bakt.

De gebraden garnalen voor deze kerrie laksa maakt men als
volgt: een bord vol gepelde rauwegarnalen wordt met tamarinde.
en zout ingewreven en met versche klapperolie bruin gebraden.
De sambel katjang voor deze kerrie: 4 eetlepels vol droog ge-
braden katjang bras, 2 lomboks fijngesneden, 1 theelepel zout,
1 theelepel trassie, 2 stuks daon djercek-poeroet. Dit alles
droog gebraden (zonder olie) en fijngestampt.

De sambel seréh voor deze kerrie: 2 lepels geraspte seréh,
1 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-laksa in een schaal en
doet er de daon kemangie en eieren op, als versiering van het
gerecht.

Kerrie malebar

Maakt men evenals de kerrie benggala I, 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-laksa. In plaats van de aardap-
pelen neemt men twee aan stukken gesneden térong. Men kookt
dit alles samen in santen op en voegt er, 't laatst, de gebraden
vischballetjes bij.
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74  Kerrie oedang
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men dezelfde bereiding en heeft men de-
als bij de kerrie ikan. Men neemt.dan
rauwe garnalen in plaats van de visch.

Bij deze kerrie volgt
gelfde ingrediénten,

een bord vol gepelde
(Zie No. 61).

i lembang . .
:I(;;::t ::sekerrie benggala I gemaakt, doch met bijvoeging van

twee lepels asem- of djeroek-water.

;}::I;l:i;:l::hildpad van =+ 2 pond, 1 theelepel djienten, 1 thee-
Jepel ketoembar droog gebraden en fijngestampt. 1 theelepel
tragsie, 2 lepels fijngestampte kenaries, 1 theelepel fgngeseeden
lacs, 1 theelepel gesneden djahé, 5 sioong bawang-poetih, 2
theelepels zout en 1 & 2 lepels citroensap.

Verder de volgende groenten: 1 lepel vol fijngesneden 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 fijngesneden 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,
ora de vischlucht te verwijderen. Dan laat men dit vleesch eea
paar uren in azijn, met eenige fijngesneden bawangs, staan.
Daarna wascht men het vleesch af en kookt het met water
in een steenen pan, met bijvoeging van de eerste serie kruiden
en de helft van de santen. Voeg hier vervolgens het citroensap
bij en de daons, maar laat deze in hun geheel (niet breken!);
daarna de daons er uit halen.

Eindelijk doet men bij dit alies alle opgegeven groenten en
de overgeschoten santen en laat dit alles goed gaar koken.

Portugeesche kerrie

Een kip, 4 lepels bruin gebraden uien.

Dfama de volgende kruiden: 1 lepel ketoembar, 14 lepel
d]lenten: 1 theelepel fijne peper, 1 theelepel fijngesneden djahé
1 lepel £ij; den lacs, 2 theelepels fij seréh, 1 thee:
lepe} zout, 2 eetlepels fijngesneden uien, 2 3 4 lomboks, een
kopje warm water, santen van % klapper, boter of olie,
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De kip wordt aan stukken gesneden en j
1 N in boter brys
den. De kruiden worden fijngestampt, met de kip :un:e o
en aangelengd met een kopje warm water, PEhrden
Daarna doet men de gebraden uien en de gante; ij
; n
dit samen koken tot alles goed gaar is. B0 en

Kerrie pedis

Allerlei soort groenten of stukjes vieesch. Boemboes: 1 eetlepel
ketoembar, 1 theelepel djienten, 34 theelepel fijne peper, 5 lom.
boks, 4 lepels fijngesneden bawang mérah, 4 sioongs fijngeme-
den bawang-poetih, 5 schijfjes laos, 1 stukje seréh (vingerlang),
5 uitgehaalde kemiries, 1, geraspte klapper, santen van Y
klapper, santen éntjér, 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). Dasrna
braadt men de boemboes in olie, doet er de santen éntjér
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 lgat alles koken tot de olie er uit komt.

Kerrie reboeng .
Fijngesneden, in zout gaar gekookte reboeng, een jonge kip,
santen kentel en santen éntjér van één geraspten klapper.
Boemboe kerrie, trassie en olie.

Kip in stukken snijden en in water gaargekookt. Kenie-kruideg
worden samen fijngestampt en in olie opgebraden. Hierbij
doet men de stukjes kip en, als 't bruin is geworden, doet
men er de santen éntjér en de reboeng bij. Het lastst wordt
er, al roerende, de santen kentel bijgevoegd. Roeren tot de
olie er uit komt.

Kerrie térong mérah

Térong mérah (d.z. paarse térongs) in de lengte doorgesne-
den, 2 lepels fijngeaneden bawang mérah, 2 sioongs fijngesne-
den bawang-poetih, 1 lepel ketoembar, 12 lepel djienten, 1
vingerlengte koenjit, 3 heele kruidnagels, 1 stukje kaneel, %
theelepel adas, 1% pala, 1 heele lombok, 114 theelepel zout, boter
of olie, water, santen naar smaak.

36 4



De boemboes worden, zonder de lomboks, fijngestampt, daarlna
gefruit met boter of olie. Men doet_er dan een paar kopjes
water bij, laat dit met de térong bijna gaar kg!(en en vwgt
er daarna de lombok met de santen kentel bij en laat dit

nog even opkoken.

Kerrie telor . ) .

6 & 8 Hardgekookte eieren, een vingerlengte koenjit, 2 l.epels
fijpgesneden uien, 4 joongs fijng den bawang-poetih, 1
theelepel trassie, 1 theelepel zout, 1 theelepel fijngesneden
seréh, Y theelepel peper, 2 in de lengte doorgesneden lomboks,
2 djeroek-poeroet- en 2 salam-bladeren, santen van 34 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 bladeren, daarbij gedaan, ook de hardgekookte eieren;
kook dit alles goed gaar, tot de kerrie gebonden wordt.

Kerrie tanta

Kip, 2 gepofte lomboks, 2 lepels fij den uien, 2 sioongs
bawang-poetih, 1 lepel fijng den seréh, 1 theelepel fijnge-
sneden kentjoor, 1 theelepel gesneden djahé, 2 daons djeroek-
poeroet of salam, 1 lepel ketoembar, 1% lepel djienten, 4 & 6
peperkorrels, santen van 1 klapper, een vingerlengte koenjit,
zout naar smask, olie, 2 lepels asem-water.

De koenjit, djeroek-poeroet of salam-bladeren worden later
door de santen gedaan. De overige kruiden worden fijnge-
stampt, in olie gebraden en daarna met het asem-water ver-
mengd. De kip wordt nu aan stukken gesneden en samen
met de genoemde kruiden en het asemwater opgebraden.
Dearna stampt men de koenjit fijn, vermengt dit met water
en perst dit sap in de santen. Eindelijk kookt men deze santen
met de kip en de djeroek-poeroet- of salam-bladeren op, tot
alles gaar ia,

Kerrie tdrong

Maakt men op dezelfde wijze en met dezelfde ingrediénten. In
ph.nts Van de kip neemt men 4 & 5 térongs, schilt deze, snijdt
lemvxexﬂepurten,kooktzehslfgurenlutudmmetde
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gebraden kruiden en de bereide santen Samen gaar kokep,

Kerrie tomaté

Men maakt gewone kerrie ajam en kookf
t d: i
te rijpe tomaten bij. e shikden zig

Kerrie sekoe van kip of vieesch

Kip (of vleesch), 1 eetlepel rauwe rijst, 2 eetlepels fijngesneden
uien, 2 theelepels ketoembar, 1 theelepel djienten, vijf vinger.
Ienf:in koenjit, 1 theelepel peper, 1 eetlepel boter. Zout nsar
smasak.

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

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 %
klapper, zout naar smaak, boter of olie.

De kip wordt aan stukken gesneden en het vleesch san lange
reepen er afg Varn de b deren maakt men bouillor.n
De kruiden worden, met uitzondering van de gebraden uien,
fijngestampt en in boter opgebraden. Daarna doet men er
het kippenvleesch bij, braadt het samen nog bruin, vcfegt 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
bouillon aan.

Kerrie-soep
Zie onder het hoofd ,,Soepen”. No. 587, 598 en 599.

BOEMBOE'S

Bij deze droge poeders of fijngeaneden, gedroogde kruiden,
voegt men de uien en tjabé versch toe.

s V|



88 Boemboe béséngék koening (Droog)

89

314 Theelepel koenjit-poeder, 1% theelepel laos-poeder, 1% thee-
lepel djahé-poeder, 3 theelepel djienten-poeder, 1% theelepel
ketoembar-poeder, % theelepel fijne peper, 1% theelepel seréh-

poeder.

Als men deze boemboe of gedroogde gesneden kruiden gebruikt,
voegt men er het volgende bij: 1 theelepel suiker, % 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.

Boemboe déngéng

Voor een hoeveelheid van ongeveer vier pond vieesch.

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 azn dunne
lappen is gesneden, er mede inwrijven en daarna in de zon
drogen.

Boemboe kerrie benggala

1Y, Theelepel ketoembar, 3; 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 (gegoréngd), 1 theelepel zout.

De kruiden samen goed fijnstampen, in olie opbraden met
de stukjes kip of vleesch en dit samen in santen opkolen.
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).

Boemboe lawar

2. Lepels fijngesneden uien, 1 eetlepel fijngesneden bawang-poe-

tih, 1 eetlepel ketoembar, 1% lepel djienten, % lepel seréh (fijn-
’ ), 1 theelepet fij den laos, 1 theelep trassie, 3

kemiries, 1 fijngesneden lombok, 2 djeroek-poeroet-bladeren,

1 daon salam. Zout naar smaak.

Alle kruiden fijngestampt, behalve de bladeren. Verder wordt
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alles met santen opgekookt, wanneer men deze boemboe wii
gebruiken.

Boemboe mangoot

2 Lomboks, 4 kemiries, 2 eetlepels fijngesneden uien, 4 sioongs
bawang-poetih, 4 schijfjes laos, 3 schijfjes kentjoor, 1 theelepel
trassie, 1 lepel ketoembar, 1% lepel zout, 1% geraspte klapper.

Wanneer men deze boemboe gebruikt, kookt men alles op in
santen van 14 klapper en voegt er twee geklutste eieren door.
Dient deze boemboe voor visch, dan voegt men er geen
eieren bij.

Boemboe dpodr

2 Lepels fijng den uien, 4 sioongs bawang-poetih, 5 kemi-
ries, een handvol tjerimé, 1 theelepel gebrande trassie, 1 lepel
geraspte laos, 1 lepel seréh, fijngesneden, % lepel ketoembar,
% lepel djienten, 1% lepel suiker, 1 3 2 lomboks, 1 djeroek-
poeroet-schil, 1 daon salam, zout naar smaak.

De kruiden gestampt, ook de tjerimé fijugesneden er bij, ver-
volgens met de santen, de schil en daon salam opgekookt als
men deze boemboe wil gebruiken.

Boemboe voor ragoit, scep en saus
18 Gram fijne peper, 16 gram fijne kaneel, 16 gram fijne pals,
2 gram fijne djahé, 15 tjengké’'s fijngestampt.

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

Boemboe sesatée
Wordt gemaakt als de boemboe béséngék, maar met % ge-

raspten klapper en met santen. Het asem- of djerock-water late
men achterwege.

Boemboe tjin (Versch)

2 Lepels fij den uien, 4 sioongs bawang-poetih, 5 ke-
miries, 2 & 4 schijfjes kentjoor, 3 & 4 schijfjes djahé, 1 lepel
ketoembar, 14 lepel djienten, 1 theelepel peper, zout naar
smask.
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Dit wordt fijngestampt, vermengdden een handvol fijngesneden
-moeda er bijgevoegd.

3;:;::? ax:in deze boer‘x]ioe gu kip of vleesch gebruikt,

voegt men bij de gestampte kruiden nog een rauw ei, een lepel

meel en een theelepel zout.

Men wrijft hiermede het vieesch in en braadt dit vervolgens

in boter bruin.

SAMBELANS

Sambel asem

Een stuk asem ter grootte van een eendenei, evenveel goela-
djawa en een bierglas water. )
Kruiden: 2 fijngesneden lomboks, 2 lepels fijngesneden 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
doet ze door de asembrij, 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 sambel lang bewaren.

Sambel asem van woenie

Een bordje vol woenie, 1 theelepel rauwe petis cedang, 2 thee-
lepels zout, 11% theelepel gebrande trassie, 6 of meer stuks lom-
bok, 1% bierglas water.

Alles wordt bij elkander fijngestampt en met water aangelengd.
Men eet deze sambel met ,lalap” van allerlei groenten of met
onrijpe vruchten.

Sambel ati |

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 i draaid seréh, 1 theelepel zout, 14 th lepel sui-
ker, een groote lepel asem-water, 2 djeroek-poeroet-bladeren,
2 kopjes santen, 4 stuks kemirie en olie,

De.levertjes en maagjes worden goed schoongemaskt en aan
H:me,stfzkjea den, daarna gekookt. De kruiden, met
g van de blad en het stuk seréh, worden fijn-
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gestampt en in olie opgebraden, daarna de stukjes lever, enz,
het asem-water en de bladeren hierbij gedaan; dit samen met
de santen opgekookt, tot de olie er uitkomt.

Sambel ati li
Een bordje vol fungesneden lever van rund of kerbo, 3 eetlepels
fij den bawang-mérah, 3 sioongs fij den bawang-

poet.lh een stuk seréh, 5 schijfjes laos, 4 uxtgehaalde kemiries,
1 theelepel zout, 14 theelepel suiker, santen kentel en santen
&ntjdr van % klapper, olie, 1 fij den lombok, ter.

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 éntjér er bijvoegen en
dit laten inkoken. Dan doet men er de santen kentel bij en laat
dit alles samen koken, tot de olie er uitkomt.

Sambel babi |
1 of Y% pond varkensvleesch, aan dobbelsteentjes gesneden,
4 lepels fij den uien, 4 sioongs bawang-poetih, fijngesne-

den, 5 schijfjes djahé, 5 schijfjes laos, 2 lomboks, 1 theelepel
trassie, 2 eetlepels asem-water, 2 lepels mieso, 2 djeroek-poeroet-
en 2 salam-bladeren, santen van % klapper, zout, boter of olie.

Het fijngesneden vieesch 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
samen nog eens op met het tamarinde water, en als dit eenigen
tijd op het vuur is geweest, doet men er de mieso bij, laat dit
nog even met elkaar smoren en voeg daarna de santen, den
bouillon en de bladeren daarbij. Men laat dit nu verder koken
tot het vleesch gaar is en de olie er uitkomt. Hoe rooder deze
sambel babi is, hoe smakelijker het er uitziet.

Sambel babi Il

Dezelfde hoeveelheid vleesch als hierboven, 4 lepels fijngesneden
uien, 4 sioongs bawang- poeuh 1 theelepel t.rusle, 1 kopje vol
tijngeaneden bawang-prij, 2 fj den 1 % th

tje suiker, 3 lepels asem-water, zout naar smaak, boter, khpper’
olie.

Het vieeach wordt als hiervoren gesneden en opgekookt. Ver-
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volgens worden de kruiden, met uitzondering val? de prij, fijn-
gestampt en in boter, of olie gebraden, de stukjes Xleesch er
bijgevoegd. Daarna doet men het a,sem-vivater er bij, met de
fijngesneden prij; laat dit nu met den bouillon goed doorkoken,
tot alles bijna droog gebraden is. )

Dit gerecht kan men ook maken van overgeschoten kip of

vleesch.

Sambel babi Ml ]
1% Pond varkensvleesch aan dobbelsteentjes gesneden, 4 lepels

fijngesneden bawang-mérah, 1 lepel fijngesneden bawang-poet.ilf,
1 theekopje trassiewater, 1 bordje vol gesneden prij of koetjai,
3 lepels mieso, 2 lepels kétjap, 1, theelepel peper, zout naar
smaak.

Bereiding als Sambel babi I (No. 102).

Sambel badjak 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 clie uitkomt en dit gerecht er rood uitziet.
Men kan deze sambel lang in een stopflesch bewaren. Bij ge-
bruik even op te braden.

Sambel badjak I

5 Eetlepels fijngesneden uien, 15 kemiries, 8 sioongs bawang-
poetih, 2 volle lepels fijngesneden seréh, 14 lepel fijngesneden
Iaos, 5 lomboks (fijngesneden), 1 eetlepel gewone of javaansche
suiker, 2 eetlepels asem-water, 1 eetlepel trassie-water, 1 thee-
lepel zout, 4 djeroek-poeroet- en 2 salambladeren, santen van
¥ klapper, boter, klapperolie.

De kemiries worden uitgehaald, gestampt met de kruiden
(behalve de bladeren) en daarna met boter of olie opge-
b{a.den. Vervolgens voegt men er het asem- en trassie-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 sambel badjak bijna droog is.
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;arnbel badjak HI

Lepels fijngesneden uien, 1 heele ba -poetih, fi;

1 eetlepel goela djawa, 5 stuks gev;:f‘;g p::gl‘l i ﬁmmed“‘
eetlepel fijngesneden seréh, 4 of 5 lomboks, 6 3 17nes,"1‘ frocte
1 theelepel zout, 2 djeroek-poeroet-sch.illen,2 x;tnk::c dag

1 volle eetlepel trassie-water, 1 3 2 eetlepe'ls asem. o,
klapperolie. T bt

De gepofte kemiries worden uitgehaald i
(behalve de lomboks en de bladgren) fij:;e:aipgee:n:d in
gebraden. Vervolgens wordt de lombok heel fijn m;m
en met het trassie- en asem-water benevens de schillen ::
bladeren bij de gepofte kemiries gevoegd. Dit wordt samen
opgebraden. Wordt het te droog, dan voegt men er een lepal
water bij.

In plaats van kemiries, kan men ook 30 & 40 stuks katjang-
goréng gebruiken.

Sambe! banten

Een jonge kip, 2 lepels fijng den uien, 2 sioongs fij
bawang-poetih, 2 lepels fijngesneden seréh, 1 lepel fijngeaneden
Igos, 4 4 5 schijfjes djahé, 1 lepel ketoembar, % lepel djienten,
2 lepels asem-water, een asem-papje met zout naar smask san-
gelengd, boter, olie, zout.

Fy

De kip wordt rauw in stukken gesneden en ingewreven
met het asem-papje (z.g. asem-garem), daarne in boter {of
klapperolie}) bruin gebraden.

Vervolgens worden de opgegeven kruiden fijngestampt, gebrs-
den en de kip er bijgedsan. Braad ze nog even samen 0P e
voeg er het asem-water bij. Laat alles nu op een zacht vuurtje
gaar smoren. Wordt het te droog, dan voegt men er wat watec
bij. Hoe rooder deze sambel er uitziet, boe smakelijker.

Sambel bawang ' .
Ongeveer 20 bawang-mérah, % bawang-poetih, lQ in :l:ii::&z:
doorgesneden en afgekookte lombolks, 1 lepel brum!:o i
goela djawa, 1 theelepel zout, 3 lepels asem-water, 0%
perolie.

id suiker
De opgegeven lomboks worden met de hoeveelbe

fijngestampt.
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De uien worden heel fijn gehakt en met boter opgebraden. Alf
ze ,verslagen” zijn, doet men er de fijngemaakte Iombo!fa bij
met het asemwater en laat dit koken tot de uien gaar zijn en
de olie er bovenop komt drijven.

Sambel betawi asem-manis van vleesch of kip

Een kip of vleesch, in stukken gesneden, 4 lomboks, 4 lepels
gesneden bawang-mérah, 4 sioongs fijngesneden bawang-poetih,
2 lepels asem-water en 2 lepels trassie-water, 1 stuk goela
djswa, %% kopje azijn, boter of olie.

De stukken kip of vleesch 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 vieesch doen en alles samen laten doorkoken,
tot het is ingekookt.

Daarne roert men er azijn en goela djawa door.

Sambel blimbing
Dezelfde bestanddeelen en bereiding als Sambel peparée (zie
No. 146). In plaats van peparée neemt men een bordje vol ge-
sneden blimbing.

Sambe! boeboek kring

Een bord vol ebbie (gedroogde garnalen), 3 lomboks, 5 sicongs
bawang-poetih, 1 theelepel kentjoor, 1 theelepel zout, 2 djeroek-
poeroet-bladeren, 1 theelepel gebrande trassie.

De gedroogde garmalen worden even geroosterd en fijnge-
stampt; daarna stampt men de kruiden fiin en vermengt dit met
de gamalen, die men verder tot poeder stampt. (Droog gerecht).

Sambel boeboek kring van katjiang bras

Een bord vol katjang bras, 1 theelepel gebrande trassie, 3 lom-
boks, 5 schijfjes kentjoor, 2 djeroek-poeroet-bladeren, 2 thee-
lepels zout,

De katjang bras wordt droog opgebraden, zonder olie, daarna
met de kruiden zoo tiin mogelijk gestampt tot poeder.

N.B. De katjang bras kan men ook eerst droog braden,
Vvervolgens in een zeef doen en er water over gieten en, als
bet water uitgelekt is, de katjang met de kruiden fijnstampen.
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boeboek kring van katjang idjoe . )
SE;:b;eroevol katjang idjoe, 2 lomboks, 5 schuf?es kentjoor, 1
theelepel gebrande trassie, 1 theelepel zout, 2 djeroek-poeroet-
bladeren (geroosterd).

bel boeboek déndéng )
(S}:Toosberde en gestampte déndéng (geen grms): 1 theelepel
trassie, 5 schijfjes kentjoor, 5 sioongs bawang-poetih, 1 lombok,
1 theelepel zout, 1 theelepel djeroek-poeroet-bladeren.

Men stampt de kruiden fijn, doet er daarna de stukjes déndéng
bij, en stampt dit verder tot poeder. Men eet deze sambel bij
de ketoepat.

Sambe! boedak . .

40 Lomboks, de pitten er uit, 30 kemiries, 4 lepels fgngesnedefx
b érah, 1 lepel fij den b g-poetih, (beide ui-
soorten samen geelgebraden), 1 vingerlengte seréh, 2 daon

salam, 3 daon djeroek-poercet, zout naar smaak, santen van
% klapper, olie.

De lomboks worden met de kemiries fijngestampt, vervolgens
braadt men ze met de geelgebraden uien, de seréh, de daons
samen in olie op. Doet er het zout en de santen kentel bjj
en laat dit samen braden tot de olie er uit komt.

Sambel boontjes

Een bordje vol gesneden snijboontjes,
4 sioongs bawang-poetih, 2 groene en 1 roode lombok (fijnge-
sneden), 1 lepel fijngesneden seréh, 5 stukjes laos, 14 theelepel
suiker, 1 theelepel zout, 2 lepels try

assie-water, 3 lepel asem-
water, een kopje santen, boter of olie.

3 lepels fijngesneden uien,

De kruiden worden gestampt en met boter opgebraden, daarna
de boontjes er bijgedaan,

X vervolgens het trassie- en asem-water
dearbij gevoegd. Dit wordt samen gekookt en na eenigen tijd
de santen er bijgedaan,

Verder koken, tot de olie er uitkomt.

Sambel brandal
10 Gepotte lomboks, 8 kemiries,
1 theelepel zout,

1 theelepel gebrande trassie,
2 2 3 lepels asem. pe Be

- of djerock-water, 2 djeroek-
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poeroet-bladeren, boter, klapperolie.

De lomboks worden met de kruiden (behalve d_e bladeren)
fijngestampt — de kemiries worden daartoe eerst u1t§ehaald -
daarna met boter of olie opgebraden, tot alles bijna :iroog
is; daarna voegt men er het asem- of djerock-water bij met
de djeroek-poeroet—bladeren, en laat dit nog eens samen bra-
den tot de olie er uitkomt.

Deze sambel kan men eenige dagen bewaren.

Todien men overgeschoten vleesch heeft, kan men dit met deze
sambel vermengen.

Sambel daging

Een half pond vleesch, 2 lepels fij den uien, § sioong
bawang-poetih, 4 schijfjes laos, 1 theelepel zout, 1 theelepe!
trassie, 3 theelepel suiker of een klein stukje goela djawa,
2 djeroek-poeroet-bladeren, 2 salam-bladeren, 1 lepel trassie-
water, 1 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, fijn-
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 plaats van vleesch, ook aan kleine stukjes gesneden
lever nemen.

Sambei djelanta
6 Groene en 6 roode lomboks, 1 theelepel trassie, 1 theelepel
zout, een paar lepels water. boter, klapperolie.

Pe roode en groene lomboks worden heel fijn gesneden en
in boter (of olie) opgebraden. Daarna neemt men ze uit de
olie en stampt ze met de trassie en het zout fijn. Vervolgens
b'ltaadt men ze in dezelfde olie weder op en voegt er het water
bij, laat het zo0 bijna droogbraden.

Sambel djercek-nipis

D paar djeroek-nipis, aan schijfjes gesneden, 4 lomboks, 1
stukje gepofte trassie,
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Het sap uit de schijfjes djeroek met de hand uitpersen;
vervolgens de jomboks met de trassie en de djeroekschillen
tesamen fijnstampen en als alles goed fijn is, dit met het
djeroeksap roeren.

Sambel déndéng
De kruiden evenals van de Sambel boeboek déndéng; men voegt
er een kopje santen bij.

Hierbij wordt de déndéng geroosterd en aan stukjes gescheurd
(niet gestampt), bij de kruiden gevoegd en samen met de santen
opgebraden, tot de olie er uitkomt.

Sambel daon bawang of prij

Fijngesneden daon bawang, 1 lepel zout, 2 lepels fijngesneden
bawang mérah, 1 fij den lombok, 4 uitgehaalde kemiries,
2 lepels ajer djeroek, santen.

Daon bawang goed met zout kneden (rames) daarna uienm,
lombok en kemirie samen fijnstampen, met santen opkoken,

tot de olie er uitkomt, over de bawang gieten en hierover
ajer djeroek persen.

Sambel godék |

Groenten als; kool, boontjes, peultjes, katjang-pandjang (fijn-
gesnedey), fijngesneden petée, een bord vol gepelde garnalen.
Qe kmxdfn Zijn; 2 eetlepels fijngesneden gebraden uien, 4
g8 fi den b: g-poetih, 5 schijfjes laos, 1 theelepel
gebrande trassie, 4 stuks gepofte kemiries, 2 eetlepels fijn-
gesnefien en gebraden lomboks, 14 lepel ketoembar, 1 lepel
vol fijngesneden lombok idjoe, 1 theekopje fijngesneden blim-

bing, santen van één kla; i
» santen pper. Boter of olie, 1 theelepel zout
een stukje djeroek-poeroet-schil, ' P '

ﬁgl’:‘::h::;vmden. met wat zout, in water afgekookt; giet
poerostacts der af en doe er de santen bij met de djeroek-
na stampt m’ e geb!'afien lo_gxboks en de gebraden uien. Daar-
dit verdup on de kruiden fijn, voegt dit bij het vorige en laat
samen gaar koken, tot het een dikke brij wordt.

S.mjb.l gddék |
ge blimbings, 3 lepels bawang mérah, 1 lombok of
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j i ijf éh of een stukje seréh,
kje trassie, een psar schijfjes ser: . b
:e:c;g.\fj:s 1aos of meer, of 3 schijfjes kentjoor, een theekopje

vol oedang kring, santen éntjér, zout.

t de blimbings en kookt ze of koekoest ze bijna
::-‘z:jcol;). Daarna overgiet men ze met koud. 'wa.ter, De
kruiden stampt men fijn en doet daarns ook de fijngemaakte
oedang kring er bij en kookt alles bij elkaar.op met wat sa:‘nten
sntjér. Na een poosje doet men er wat dikke santen bij en
dient het warm bij de rijsttafel voor.

Sambel ikan kring (laGt) . B
Een theebordje gerafelde ikan kring (di wir-wir), 3 lepels fijn-
gesneden bawang mérah, 1 lepel fijngesneden lombok, 2 lepels
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
het asem-water bij en kookt deze sambel, tot ze droog begint
te worden.

Sambel kemantén

10 Groene en 10 roode lomboks, 4 lepels fij den uien, 4
sioongs bawang-poetih, 5 schijfjes laos, 1 lepel fijngesneden
seréh, een volle theelepel trassie, %, theelepel witte suiker, 1
lepel asam-water, 2 kopjes santen, zout naar smaak, boter,
klapperolie.

De lomboks snijdt men fijn en kookt men af. Leg ze daarna
eenigen ti{jd (een uurtje) in koud water te weeken en pers
ze uit.

Nu stampt men de kruider samen fijn, braadt ze op in 2 lepels
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.

Sambel katjang-goréng of pinda

Demlfdta“ standdeelen als van Sambel badjak II en (of) Sam-
bel badjak I, maar in plaats van 5 kemiries neemt men onge-
veer 30 katjang-goréng, met bijvoeging van Y theelepel suiker

€t wat meer seréh. Bereiding: j
iy iding: Als van de Sambel badjak
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Sambel katiang pandjang

2 Theekopjes vol katjang pandjang fijngesneden, 2 fijngesneden
sioongs bawang-poetih, 2 lepels fijngesneden bawang mérap
1 lombok, 5 schijfjes laos, 1 stukje gebrande trassie, zout, °1ie.
santen kentel. 4

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 dir
alles koken, tot de olie er uitkomt.

Sambel kemirie

15 4 20 Kemiries, 10 roode lomboks, 4 sioongs fijngesneden
bawang-poetih, 1 theelepel trassie, 1% theelepel suiker, 1 a 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 nitkomt.

Sambel ketimoen |

Eenige komkommers, 6 gepofte kemiries, 2 lomboks, 1 theelepe!
trassie, }4 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 & 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.

Sambel ketimoen H

Komkommers, 2 lomboks, 1 lepel fijng den uien, 2
bawang-poetih, 4 gepofte kemiries, 1 theelepel gebrande trassie,
1 theelepel zout, 1 theelepel mosterd, 14 theelepel suiker, %
theekopje azijn.

Bereiding als hierboven. De kruiden bij elkander stampen en
met den azijn tot een dun papje maken, vervolgens gieten over
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de gesneden komkommers, die op een schaaltje netjes ziin ge-

rangschikt,

ketimoen [l 5
;’:]Tim;;:g bereid als in No. 130 (ketimoen 1), 2 eetlepels

gestampte ebbie, 2 lomboks zonder pitten, 1 theelepel zout, ¥
kopje sziju.

Ebbie met lomboks en zout fijnstampen en met de azijn tot een
dun papje geroerd, dat over de ketimoen wordt gegoten.

Sambel klappa [
Een halve geraspte klapper, 3 lomboks, 2 theelepels zout, 1

theelepel trassie, 5 schijfjes laos, 2 djeroek-poeroet-schillen,
boter, klapperolie.

De kruiden worden fijngestampt en met den klapper in
boter geel-bruin gebraden, daarna fijngestampt.

Men kan ook eerst den klapper (zonder boter) geel bra-
den vervolgens de kruiden stampen en fruiten in boter en
daarpa den gebakken klapper met de djeroek-poercet-schillen
er door roeren.

Sambel klappa Il (rauw) (Oock wel ,0erap” genoemd)

Een halve klapper, waarvan de bruine buitenschil is afge-
haald, 2 lomboks, 5 schijfjes kentjoor, 4 plakjes leos, 2 sioongs
b g-poetih, 1 theelepel zout, 1 theelepel trassie, 2 djeroek-
poeroet-blad en k ie-blaadjes.

De kiapper wordt geraspt, de kruiden met de djeroek-
poeroet-bladeren heel fijn gestampt, daarna wordt dit door
den geraspten klapper vermengd (ramés). Dit mengsel wordt
Op een schaaltje gerangeerd en met de kemangie-blaadjes
detjes opgesierd.

Sambel kloewak
3‘_) Kloew:‘.kpiften, 1 kopje heet water, 3 lepels asem-water, 10
érah, 6 si b g-poetih, 5 schijf-

Jes laos, 1 theelepel trassie, 4 lomboks, 4 lepeis olie of boter,
zout naar smaak.

De kern wordt uit de kloewdks gehaald en in heet water
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geweekt, dan haalt men ze er uit en wrijft ze fijn met g
water. De uien, laos en trassie worden samen fﬁ“gegg:;m;
en met de fijngesneden lomboks in de olie opgebraden, Daanl:
doet men er het kloewekpapje door en kookt dit alles u::
het dik is geworden. !

Sembel kool

Een balf 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 1% klapper, bo-
ter, klapperolie.

De afgekookte lomboks worden met de kruiden fijngestampt,
dasrna 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.

Sambel lobak
6 a 8 Lobaks, fijng d Y, theelepel trassie, 1 lombek, 2
a 3 lepels azijn, 14 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.

Sambel Jombok | of Sambel tjabé

10 4 15 Gepofte lomboks, 2 eetlepels fijing den uien, 5 sioong
bawang-poetih, 6 schijfjes laos, 1 theelepel trassie, 1 eetlepel
bruine of javaansche suiker, 1 a 2 lepels asem-water, 1 thee-
lepel zout, een kopje santen. Boter, klapperolie.

De lomboks worden in de lengte doorgesneden en de pitten er
uitgehaald. Daarna worden zij fijn gestampt met Yvat zo'gt en
even in boter opgebraden. Nu stampt men de kruiden fijn en
braadt ze ook in boter, voegt er de fijnge omboks by
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i iidje doorbraden.
het asem-water en last dit samen nog een tij
;ie;de;u‘k voegt men hier de santen bij en laat alles verder door-
braden tot de olie er uitkomt.

bel lombok il . 5
z"l‘pmboks, 2 theelepels gebrande trassie, 6 lepels fijngesneden

uien, 114 theelepel zout, boter, klapperolie.

De lomboks worden met de trassie 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 sambel, eenmaal koud geworden, kan men in stopfles-
schen dagen lang goed bewaren.

Sambel malakka

10 Roode lomboks, 6 sicongs bawang-poetih, 1 lepel fijngesneden
laos, 1 lepel fij; den seréh, 2 theelepels trassie, 30 fijnge-
sneden kleine uitjes, 2 lepels asem-water, santen van % klapper,
2 theelepels zout, boter, klapperolie.

De lomboks worden eerst van de pitten ontdaan en met
het zout fijngestampt. Vervolgens worden de kruiden fijnge-
stampt en in drie lepels boter of olie gebraden. Hierna voegt
men er de fijngestampte 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 sambel is, hoe smakelijker.

Sambe! mieso

14 Kopje mieso (gekookte), 4 sioongs g den 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 bjj
ggvoegd met het zout en wordt dit verder gesmoord, tot de
tiermé gaar is,

In plaats van tjermé kan men een zelfde hoeveelheid fijnge-
sneden blimbing asem of mangga moeda gebruiken.
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Eenige fijngekneusde (gekookte) obi's,

21 i
lombok, 1 theelepel zout, boter, ajer dje epels fijngesneden

Toek.

De lomboks worden fijngestampt, even in boter
daarna met zout en ajer djeroek (2
deze saus over de obi’s gestort.

opgebraden,
3 lepels) vermengd en

Sambel oedang basa

E.en bordje vol gepelde versche garnalen, 4 lepels fijngesneden
uien, 4 sioongs fijngesneden bawang-poetih, 1 & 2 fijngesneden
lomboks, 5 schijfjes laos, 2 djeroek-poeroet-bladeren, 1 lepel
2sem-water, 1 lepel trassie-water, 1 theelepeltje goela djawa,
santen van )4 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 het
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
worden twee lomboks méér gebruikt, waarvan de pitten
eerst zijn uitgehaald, en die daarna ragfijn gesneden en
fijngestampt worden en eindelilk door de sambel geroerd
worden.

Sambel cedang kring

Een bordje vol geweekte gedroogde garnalen, 2 lepels fijnge-
sneden uien, 5 sioongs fijngesneden bawang-poetih 1 lepel fijo-
gesneden seréh, 5 schijfjes laos, 1 theelepel zout, 1 theelepel
trassie, 15 theelepel suiker, 2 lomboks, 1 lepel asem- of djeroek-
water, 2 djeroek-poeroet-bladeren, 1 & 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 garnalen bij.roert
dit nog even om en doet er de santen bij.

Men bljjft dit roeren, tot de garnalen gaar zijn en de sam-

bel er rood begint uit te zien. ‘
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be! oedang kring, bij ketoepat ) . B
?;eﬂepels gedroogde garnalen (ebbie), 5 sicongs fijngesne-
den bawang-poetib, 5 schijfjes kentjoor, 1 theelepel gebrande
trassie, 3% theelepel zout, 4 djeroek-poeroet-bladeren.

De ebbie wordt geroosterd of droog gebraden; vervolgens
stampt men de kruiden fijn, daarna doet men er de garnalen
bij en stampt dit nog eens samen fijn.

Deze poeder (boeboek) wordt droog bij de ketoepat voor-
gediend.

Sambel peparéé .
2 3 3 Fijngesneden peparées, zout, 3 lepels fijngesneden bawang
mérah, 4 sioongs bawang poetih, 1 eetlepel seréh, 1 lombok,
5 schijfjes lacs, 5 uitgehaalde kemiries, 1 stukje trassie, santen
kentel en santen éntjér van Y klapper, olie.

De peparées worden met zout goed geramesd, het water er van
weggeworpen. De boemboes worden samen fijngestampt en met
olie gebraden.

Als ze geel begint te zien, doet men er de santen éntjér en de
peparée in. Is dit ingekookt dan de santen kentel bijvoegen en
laten doorkoker; (adoek-adoek).

Sambel-blimbing (No. 110) wordt met dezelfde bestanddeclen
en op dezelfde wijze bereid.

Sambel petée |

2 Of meer lomboks, 1 kopje vol petée-boonen, 3 lepels fijnge-
sneden uien, 4 sioongs fij den b g-poetih, 5 schijfjes
laos, 1 stuk seréh, 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, klapper-
olie.

De petée-boonen snijdt men fijn en kan men, maar keuze,
eerst afkoken. (Sommigen koken de rauwe petée pas in de
sambel). De kruiden worden, met uitzondering van één lom-
bok en de seréh, fijngestampt en in boter gebraden. Nu word:
de andere lombok heel fijn gesneden en met het trassie- en
asem-water door de gebraden kruiden vermengd. Laat dit
samen 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.
Alles verder gaar koken, tot de olie er uitkomt.

Sambel petée I

Petee-boonen, in stukJes gesneden, 3 lepels roode uitjes, 2
g-poetih, 5 kemiries, uitgehaald, 5
schufjes zeer fijngestampte laos, 2 lepels oedang kring, fijn-
gestampt, 1 fijngesneden lombok, 1 stuk asem of 2 lepels
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 asem-water bij
en de verdere ingrediénten en wat water. Laat alles, ook de
petée-boonen, gaar koken.

Sambel petis

4 Lepels rauwe petis, 3 lepels fijngesneden uien, 2 sioongs fijn-
gesneden bawang-poetih, 2 fijngesneden lomboks, 1 lepel fijnge-
sneden temoe koentjie, 1 theelepel fijngesneden laos, een thee-
lepel fijngesneden djahé, 114 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 uncondering 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.

Sambel petis djawa

114 Lepel rauwe petis oedang, 2 eetlepels fijngesneden bawang-
mérah, 2 sioongs fijngesneden bawang-poetih, 1 eetlepel fijn-
gesneden koenjit, 1 eetlepel fijngesneden seréh, zout Dasr
smask, 12 eetlepels santen kentel, 7 eetlepels asem-water, eenige
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stukijes fijngesneden daon djeroek-poeroet, 1 of 2 fijngesneden
omboks, 4 eetlepels klapperolie, suiker naar smaak.

Bereiding geheel dezelfde als van de gewone Sambel petis, hier-
boven {No. 149).

Sambel poje 1 bij ketoepat

Een halve geraspte klapper, droog gebraden (geel bruin), 1
theelepel gebrande trassie, 1 lepel ketoembar, 4 schijfjes laos,
4 djeroek-poeroet-bladeren, 7% lepel zout.

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

Sambel poja Il
Geraspte klapper, 1 eetlepel zout, 2 spaansche pepers, 8 knof-
lookpitjes, 4 blaadjes daon djercek-poeroet, olie.

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

Sambel serdadoe
Een bordvol fij den uien, 10 fijng den lomboks, 1 lepel
trassie-water, zout, boter, klapperoiic.

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
in en roert dit tot de uien bijna gaar zijn. Daarna doet men er
hﬁt trassie-water in en laat dit verder, gedekt, gaar smoren.
Zijn de uien gaar, dan is het gerecht voor het gebruik geschikt.
Men kan dit gerecht lang bewaren. De soldaten nemen ze wel
eens, als toespijs, op marsch mede.

Sambel selderie
Dezelfde bestanddeelen als bij Sambel ketimoen I; in plaats

van Xomkommer neemt men een bordje vol i i
Nl Je vol jonge selderie-

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

Sambel seréh

2 Lepels fijng den uien, 4 sioong den bawang-poetih,
2 lomboks, 4 eetlepels versch gesneden seréh, 1 theelepel zout,
1 theelepel trassie, } 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 daama 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.

Sambel van tomaten
4 of 5 Rijpe tomaten, 2 lepels fij den uien, 1% not kaat,
1, theelepel peper, 14 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 vieesch worden ge-
bruikt.

Sambe! telor

4 & 5 Hardgekookte eieren, 2 eetlepels fijngesneden ufen, 4
sioongs bawang-poetih, 5 kemiries, uitgehaald, 5 schijfjes laos,
14 eetlepel fijngesneden seréh, 14 theelepel suiker, 1 theelepel
rauwe trassie, 1 heele en 1 fijngesneden lombok, 1 eetlepel asem-
of djeroek-water, % kopje santen, zout, boter, klapperolie.

De hardgekookte eieren worden in vierde parten gesneden en
op een schaaltje gerangeerd. .

De kemiries stampt men met al de kruiden, behalve de fuﬂge'
sneden lombok, fijn; braadt dit daarna met boter of_ olie op;
vervolgens doet men er het asem of djeroek-water bij, last dit
samen koken en doet er daarna de santen bij. Dit laat. men dal:
met de fijngesneden lombok doorkoken tot een papje. Word
dit dik, dan giet men het over de eieren heen.
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blaadjes even in kokend water,

. alv
overgieten. Men kan echter de b OFens ze met go Baus tp

aadjes ook Tauw laten

Sambel sersh

glLepek'f'.o den uien, 4 i 88 gesneden bawang oo
omboks, 4 eet‘lepels versch gesneden seréh, 1 theeleg x;oehh,

1 theelepel 'trassxe, % theelepel suiker, 1 lepel agem. of%e' mux:'

water, 2 djeroek-poeroet-bladeren, boter, klapperolie, ok

Lfen stampt de kruiden, behalve de seréh en de bladere

fijn, braadt ze op met goed boter of olie, doet er daarna :;
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, '

Sambel van tomaten
4 of 5 Rijpe tomaten, 2 lepels fij den uien, % not
% theelepel peper, 14 kopje azijn, boter en zout.

De rijpe tomaten snijdt men fijn, terwijl men de uien met het
zout, de peper en de muskaatnoot te semen 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 vieesch worden ge-
bruikt.

Sambel telor

4 4 5 Hardgekookte eieren, 2 eetlepels fijngesneden ulen, 4
sioongs bawang-poetih, 5 kemiries, uitgehaald, 5 schijfjes laos,
1%, eetlepel fijng den seréh, % theelepel suiker, 1 theelepel
rauwe trassie, 1 heele en 1 fijngesneden lombok, 1 eetlepel asem-
of djeroek-water, % kopje santen, zout, boter, kiapperolie.

De hardgekockte eleren worden in vierde parten gesneden en
op een schaaltje gerangeerd.

De kemiries stampt men met al de kruiden, behalve de f{jnge-
sneden lombok, fijn; braadt dit daarna met boter of. olie op;
vervolgens doet men er het asem of djeroek-water bij, last dit
samen koken en doet er dsarna de santen byj. Dit laat men dan
met de fijngesneden lombok doorkoken tot een papje. Wordt

dit dik. dan eiet men het over de eleren heen.
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Dezeltde kruiden gebruikt men ook voor de Sambel goréng
dadar en Sambel goréng tjeplok.

be! terie
ls-::: bordje vol gebraden ikan terie, 6 afgekookte lomboks, 8

sioongs bawang-poetih, 5 schijfjes 1aos, 5 schijfjes temo:ekoen-
tjie, 4 schijfjes kentjoor, 4 daon djeroek-poeroet, 1 stukje tras-
sie, olie, 2 theekopjes santen.

De terie kan men heel laten of fijnstampen; de boemboes worden
heel fijngestampt en tezamen in olie opgefruit; dan voegt men
er 2 kopjes santen bij met de ikan terie en laat dit koken tot
de olie er uitkomt.

Sambel térong

Een theebordje vol fij den térong-mérah, 14 gebrande (di
bakar) geraspte klapper, 1 lombok, 2 lepels fijngesneden ba-
wang-mérah, 1 & 2 lepels ajer djeroek, olie.

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

Sambel troeboek
2 Stuks troeboek, 4 lepels fij den uien, 5 sioongs b:

poetih, 2 heele en 3 fijngesneden lomboks, 5 schijfjes laos, 4 l;
pels azjn, 1% kopje water, zout, boter of olie.

De troeboeks worden eerst goed achoongewasschen en met
een drogen doek goed afgeveegd; daarna braadt men ze heel
op, Izat ze vervolgens koud worden en 8oijdt ze dan in stukjes,
ter grootte van dobbelsteentjes.

M(f.n .sFampt nu de kruiden by elkander fijn, behalve de
dfle fijngesneden lomboks, fruit ze in boter of olie op, doet
hier de troeboek met de fijngesneden lomboks by, daarna
de vier lepels azijn en dan het water en laat dit samen door-
koken, tot het bijns droog is.

Roedjak gobet

Petis ikan of petis oedang (een lepel vol), 2 £
s ngesneden lom-
boks, 1 theelepel trasate, 8 lepel suiker (of jets meer naar
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verkiezing), een of meer lepels azijn.

Men stampt de lomboks fijn met de suiker en de trassie; daarua
roert men de petis aan met den azijn, doct er de fijngestampte
kruiden door en mengt dit goed tot een pap dooreen
Deze roedjak eet men met rauwe g ten, als:

pepsjs, bangkowang, enz.

Roedjak manis

10 Lomboks, een stuk goela-djawa of 1 eetlepel gewone suiker,
2 theelepeltjes asem, 1 theelepel trassie, 1 theelepel zout, water
(of kétjap).

Alle bovenvermelde kruiden worden fijngestampt en naar
verkiexing met water (of kétjap) aangelengd.

Dese roedjak wordt evenzoo met rauwe of gekookte groenten,
danwel met onrijpe vruchten gegeten.

.Oerap” boontjes

Mask Sambel klappa II (rauw), ook ,oerap” genoemd in
Weat-Java. Kook een hoeveelheid katjang-pandjang, boontjes
of daon bliendjoe, enz. gaar, doe die boontjes of bladeren op een
schaaltje en overstrooi het met de ,,oerap”. Men kan het petis
en niet petis maken door er lombok bij te stampen of geen lom-
bok te gebruiken.

Patis
Dezelfde kruiden als van de Sambel petis.

Bereiding evenals van de Sambel petis (No. 148).

Men kan bjj deze petis de santen weglaten en er meer asem-
water aan toevoegen en daarmede tot een dikke pap opkoken.
Men kan de petis dan langer bewaren.

Petis gdddk

4 Eetlepels g den uien, 2 si den b g-poetih,
5 schijfjes laos, 1 lepel fungesneden temoe-koent;xe, 2 lepels
klapperolie, 2 & 3 lepels rauwe petis, 4 lepels santen, 1 daon
djeroek-poeroet, zout en suiker naar smaak, 4 hardgekockte
eieren, in vierdeparten gesneden.

De boemboes worden samen fijngestampt, in de klapper-
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als het goed aan het braden is, doet men er de
met de santen en de daon djeroek-poeroet met
Men braadt dit tot de olie er uit

olie gefruit en
lepels petis bij,
zout en suiker naar smask.
komt. ) )
Men dient dit voor, met de in parten gesneden eieren er

boven op.

Petis boemboe of Petis djawa
2 & 3 Lepels rauwe petis, 4 lepels fijng den uien, 4 g
bawang-poetih, 1 heele en 1 fijngesneden lombok, 5 schijfjes
laos, 5 schijfjes djahé, 6 schijfjes temoe-koentjie, 2 volle lepels
fijngesneden seréh, 1 theelepel trassie, 1 theelepel fijugesned
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 het 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.

Pétiél ajam

Ben kip, 2 lepels gesneden uien, 3 sioongs bawang-poetih, 5
gepofte kemiries, 1 theelepel gebrande trassie, 1 theelepel zout,
5 schijfjes kentjoor, (naar verkiezing 1 theelepel fijngesneden
seréh), santen, djeroek-water, kemangie-blaadjes.

Bfe kip wordt geroosterd en, als ze gaar is, het vleesch er
genomen en aan reepen gescheurd. Dit vleesch o
schaaltje doen. P
Nu stampt men de kruiden fijn, lengt ze aan met de santen,
:&mt dit, ondsr aanhoudend roeren, even op, voegt er het
jeroek-water bij en giet vervolgens dit papje over het kippen-
vieesch; men versiert dit gerecht met kemangie-blaadjes. ~
:en kan deze aldus bereide kruiden ook over gekookte groen-

n doerf, dfm heet het gerecht: Pétjél-sajoran of Gado-
gado, (Zie hierachter: Djanganan, No. 172).
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Pétjél mangga moeds of Trant

" J8M mangga moed.
Een bordvol fijngesneden rauwe mangga of :m:ngga .
2 lomboks, 2 sicongs bawang-poeti ek,

b, 2 lepels fijngesnedeq y;
5 kemiries, 1 theelepel trassie, 1 ko e san en ujen,
smaak. P} ted, zout maar

De fijngesneden mangga wordt rauw, of even in Werm water
gedoopt, gebruikt. De kruiden stampt men fijn, warmt ¢
even met de santen, al roerende, op, tot alles dik worgt en
giet dit dan over de mangga, die te voren Op een schaaltje
is gerangschikt.

Pétjél selderie
Dezelfde kruiden als hierboven; maar in plaats van santen ge-
bruikt men 34 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.

Pétjél tauge
Een bordvol gaar gekookte taugé. Overigens dezelfde in-
grediénten en dezelfde bereiding als de Pétjél manggs,
{No. 168).

Djagoeng émpet

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

Djanganan of Gado-gado

Allerlei soort van jonge groenten en peulvruchten, ook fijnge-
sneden kool, 8 kemiries, 2 lomboks, 1 theelepel trassie, 1 thee-
lepel zout, asem-water naar smasak.

De kemiries worden gepoft, uitgehaald en met de lomboks,
't zout en de trassie fijngestampt, daarns met het asem-water
aangelengd en over de groenten, die te voren gekookt en op
een schaal geschikt zijn, gegoten.

Men ken ook de saus afzonderlijk bij de gekookte groentenr

opdienen.
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SAMBEL-GORENGS

- é r a. 1A 1di
::e:b:e:;?;:zgl'fde bestanddeelen en volgt bereiding

als bij de Sambel ati, (No. 99).

- dadar .
iy kt men een omelette. Overigens dezelfde

4 of b eieren mas 3
Ze:ntanddeelen en dezelfde bereiding als bij de Sambel telor,

No. 157). )
I()e omelette wordt aan Kleine vierkante stukjes gesneden en

met de bereide saus overgoten.

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

Sambel-goréng déndéng

3 Eetlepels fij den b g mérah, 4 sioongs fij
bawang poetih, 2 lepels fijng den lombok, 2 theelepels fiju-
gesneden laos, 2 lepels klapperolie, 4 lepels gerafelde déndéng
(di wir-wir), 1 theelepel rauwe trassie, 1 lepel asem met water
aangemaakt, 1 stukje goela-djawa.

4

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 fijngerafelde déndéng op. Is het
droog, dan voegt men er wat klapperolie bij en neemt meun
de dindéng 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 déndéng bjj 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.

Sambel-gorang ebbi

Ebbi, dezelfde bestanddeelen als van de Sambel ikan kring
(No. 125), met bijvoeging van 5 kemiries, 1 theelepel trassie,
1 stuk goela djawa en 2 daon djeroek poeroet.

Dezelfde bereiding als van de Sambel ikan kring (laut), No. 125.

Sambel-gorang ikan mérsh
Deze sambel-gordng wordt bereid als de Petis boemboe,
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zie No. 166. In plaats van petis neemt men een kopje vol roode
vischjes.

De roode vischjes worden fijngestampt, nadat men ze zoo
droog mogelifk 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-goréng komt in smaak overeen met de sam-

bel petis.

Sambel-goréng ikan terie

Een bordje vol ikan terie, 2 lepels fijngesneden uien, 1 lepel
fijngesneden lombok, santen van }4 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 bjj en laat dit alles samen braden, tot de olie er
uitkomt.

Dezelfde sambel-goréng kan men ook van ikan kring maken,
die dan eerst gepoft en daarna aan kleine reepjes gescheurd
wordt.

Sambel-goréng kemantén

2 Lepels fij den rocde lomboks, waarvan de pitten eerst
zijn uitgehaald, 2 eetlepels groene lomboks, ook zonder pitten
en fijngesneden, 1 eetlepel fijngesneden bruin gebraden uien,
1 lepel fiingesneden 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 14 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, 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 roode
vischjes.

De roode vischjes worden fijngestampt, nadat men ze zoo
droog mogelijk op een zeef heeft laten uitlekken. Daama 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-goréng komt in smaak overeen met de sam-
bel petis.

Sambel-goréng ikan terie

Een bordje vol ikan terie, 2 lepels fijngesneden uien, 1 lepel
fijngesneden lombok, santen van !4 klapper, 1 lepel asem- en
1 lepel djeroek-water, boter of klapperolie.

De uien stampt men met de lomboks fiiln 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-goréng kan men ook van ikan kring maken,

die dan eerst gepoft en daarna aan kleine reepjes gescheurd
wordt.

Sambel-goréng kemanten
2 Lepels fij den 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 fijn
fid Y

gesneden laos, 1 lepel fijngesneden seréh, 1 lepel
b g-poetih, 2 theelepels zout, 1 eetlepel trassie-

water, 1 lepel suiker, 6§ lepels asem-water, santen van % klap-
per, boter, klapperolie.

De lombok "

n g 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, b?lnlve de gebraden uien, fijngestampt en met de gebak-
ken uxez.x 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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l.gorang koewah )
g:u"}‘;b‘;sqvleesch of kip, ee‘n l:o)‘:ge y frist
B o a1 §€ies lacs, 1 theelepel trassie,
2 lepels fijngesneden uien, 5 schijfjes laos, pe2 aas s,
2 djeroek-poeroet-bladeren, 1 eetlepel as?m-water, opje:
santen, zout naar smaak, boter, klapperolie.

vol snijboontjes (geiristc

De kruiden, behalve de bladeren, worden fijngestampt, ge-
braden en de fijngesneden boontjes er bijgedaan, zoomede het
vleesch of de stukjes kip. Braadt dit samen nog even op"en doet
er het asem-water en de djeroek-poeroet-bladeren bij. Laat
daarna alles koken, tot het bijne droog wordt, voeg e:r daam
de santen bij en laat dit verder smoren tot de olie er uit-
komt. .

Wil men dit gerecht als sajor gebruiken, dan neme men er
meer santen bij.

Sambel-goréng kring ebbie

Een theekopje fijngestampte ebbie, 3 lepels fijngesneden uien,
5 sioongs bawang-poetih, 5 schijfjes laos, 1 lepel fijngesneden
seréh, 5 gepofte kemiries, 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
tressie- en asem-water met de opgegeven bladeren er bij ge-
voegd. Hierna doet men het kopje fijngestampte garnalen bij
dit alies en braadt het samen droog op.

Sambel-goréng 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-
Ppoeroet-bladeren, santen van 14 klapper, boter, klapperolie.

De lomboks worden in de lengte doorgesneden en de pitten

er uit gehaald, daarna fijngesneden. De kruiden, behalve

de bladeren, worden fijngestampt en gebraden, vervolgens de

lomboks met de djeroek-poeroet-bladeren er bijgedaan. Als

de lombok balf gaar is, doet men er het asem- of djeroek-

water bij. Men laat dit even doorbraden en voegt er de santen
) 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.

Sambel-goréng lombok idjoe

8 of 10 Groene lomboks, 3 lepels fijng den uien, 4 sj
bawang-poetih, § schijfjes laos, 1 theelepel zout, 1 theele;el
suiker, 1 theelepel trassie, 1 & 2 lepels taotjo, 1 & 2 lepels azijn,
boter of klapperolie.

De lomboks worden in de helft doorgesneden of, naar keuze,
fijn geirist; 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.

Sambel-goréng mata-sapi

Dezelfde bestanddeelen en bereiding als bij de Sambel-telor. Men
make 4 & 5 mata-sapi's. Men kan deze san stukjes snijden of
in hun geheel laten. (Zie No. 157).

Sambel-goréng cedang basa

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-
sneden lombok zonder pitten, 2 stukjes djeroek-poeroet-schil,
1 eetlepel fijngestampte lombok zonder pitten (moes), 1 lepel
trassie-water, 1. kopje asem-water, 2 theelepels zout, santen
van % 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 fijugestampte lombok, fijngestampt en in
de overgeschoten olie gebraden; vervolgens doet men er de
gebraden uien met het trassie- 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-goréng. Laat nu
verder alles samen opbraden, tot de olie er uitkomt.

Sambel-goréng tomaten .
4 Of 5 niet al te rijpe 3 lepels £ den uien, 3
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. ton lomboks, 4 si W
groene en 3 roode fijng! g Wang-poe-
tih, 5 schijfjes laos, 1 eetlepel trassie-water, 1 kopJ.e santen,
1 kopje versche of geweelte gedroogde garnalen (ebbie), boter,

Kklapperolie.

De tomaten worden in stukjes of in schijfjes gesneden; daarna
stampt men de specerijen fijn, braadt ze in boter of ?He half
gaar en doet er de tomaten met het trassie-water b1j Kook
dit even op en giet er de santen met de garnalen bij. Braad
dit tot de olie er uitkomt.

Sambel-goréng tahoe

4 Eetlepels fijngesneden tahoe, 2 eetlepels fijngesneden uien,
1 lepel fij den b g-poetih, 2 theelepels fijng d
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,
gout 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-
geaneden groenten bij. Braad dit op tot de groenten half gaar
zjjn; doe er dan de taotjo en de kétjap door, daarra de eieren,
die men door den bouillon geroerd heeft, met zout naar smaak.
Men roere aldoor, opdat de eieren niet stremmen, tot dat alles

gaar is.
Deze sambel-goréng wordt ook wel ,,toemis tahoe” genoemd.

Sambel-goréng tjieprie, van gendaria of mangga asin

2 A 8 Kopjes fijngesneden gendaria of mangga asin, 2 kopjes
fijne mosterd (poeder), 1 kopje gesneden djahé, 1 kopje fijnge-
tmeden bawang-poetih, 1 kopje fijngesneden gedroogde lombok
(geen versche), 1 kopje rozijnen zonder pitten, 2 kopjes azijn,
rout naar smaak.

De djahé, mosterd, bawang-poetib, lombok en het zout
worden met elkander fijngestampt. De mangga agsin wordt
eerst gekookt, dan gezeefd en de gendaria asin wordt alleen
gueeft;l-. beiden worden daarma fijngewreven en met den azijn
en de de fijn pte kruiden en de rozijnen tot
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een papje gaar gekookt.
Deze sambel-goréng kan men lang bewaren e bij wi;

zoet-zuur (zooals de »chutney” bjj g o v
tafel presenteeren. ¥ de Engelschen) b ge jgt.

Seroendeéng

E_en bordje vol katjang bras, een geraspte klapper; de kruigen
zijn; 3 lepels fijngesneden uien, 4 sioongs fijngesneéen bawan,
poetih, 1 lepel fijngesneden laocs, 2 lepels ketoembar, 1 1epgei
djienten, 2 theelepels zout, 2 theel Pels rauwe trassie, 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 ssmen
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
gesneden.

Seroendéng djagoeng

Dezelfde bestanddeelen als hierboven maar in plasts van ka-
tjang-bras neemt men djagoeng-pitjes.

Dezelfde bereiding als onder Recept No. 190.

Frikadel djagoeng )
12 Jonge djagoengs, fijngeraspt; 2 lepels fijngesneden uien, 3
sioongs bawang-poetih, 4 kemiries, 2 theelepels ketoembar:.l
theelepel djienten, 4 schijfjes laos, 1 theelepel trassie, 5 schijf-
jes kentjoor, 1 ei, 5 & 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
aangemaskt. Hierna maakt men er platte koekjes van en braadt
ze, in boter of olie, lichtbruin aan beide kanten.

Men kan, om dit gerecht nog smakelijker te maken, er een
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theebordje gehakte rauwe garnalen door doen.

van klapper
;:: T:Sve gerasz;e 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
cen 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 clie lichtbruin gebraden.

KIPGERECHTEN

‘n Wenk voor de behandeling van kip, vieesch, enz.

Het oudste, taaiste vleesch van karbouw, rund of kip wordt
zo0o murw en malsch gemaakt als men zelf wil, door het in
pepajabladeren te wikkelen en er een stevig touw om te bin-
den. Men laat het vleesch dan zco een paar uren gewikkeld
liggen. De sappen der bladeren en bladstengels trekken in het
vieesch en maken het malsch terwijl het middel geheel
onschadelifk is.

Ajam aben-abon
Een jonge kip, 2 lepels asem, water, zout, boter of klapperolie.

De kip wordt gaar gekookt en het vieesch dasrna in lange
dunne reepen er afgescheurd, hoe fijrer hoe beter. De asem
wordt met water tot een papje gemaakt, vervolgens met zout,
naarsmask, vermengd. Hiermede wordt het vleesch goed inge-
wreven en daarna in heete boter of olie croguant gebakken.

Ajam bawang

‘If‘kn Jjonge kip, een stuk of 20 kleine heele uitjes, 4 sioongs
b g-poetih, 15 theelepel peper, 4 schijfjes djahé, 2 heele
in de lengte doorgesneden lomboks, 6 schijfjes laos, 5 lepels

n;iinl,i 2 lepels kétjap, 1 of meer kopjes water, zout, boter
of olie,

De kip kan in hear geheel, of aan stukken gesneden, worden
gebraden. Behalve de uien en de lomhboks worden al de kruiden
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filngestampt, bij de gebraden kip gedaan, met de kétiap, het
water, de azijn, de lomboks en de uien. Vervolgens laat’men
dit alles, dichtgedekt, smoren tot de kip gaar is.

Ajam béséngék

Een jonge kip; 3 lepels fijngesneden uien, 4 sioongs bawang-
poetih, 1 of meer lomboks, 1 eectlepel ketoembar, 1 eetlepel
djienten, 4 schijfjes laos, 5 uitgehaalde kemiries, 1 theelepel
trassie, 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 zj
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 santen met het
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 béséngdk heeft een zoeten kerrieachtigen smaak.

Ajam béséngék ternaté

Een kip, 1 4 2 fij den lomboks, 1 theelepel trassie, 1 thee-
lepel zout, 4 sioongs bawang-poetih, 2 lepels boter, % 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 twee helften, doet deze
stukken bij de saus en laat alles samen verder gaar braden.

Ajam béséngak tertanie

Een jonge kip, peper en zout, 3 eetlepels uien, 3 sicongs fijn-
gesneden bawang-poetih, 1 eetlepel ketoembar, 5 lepel djienten,
2 schijfjes laos, 1 theelepel rauwe trassie, 6 lomboks, 1 theelepel
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goela djawa, de santen van 14 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 haar 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, bijjgedaan
en verder alles met elkaar gekookt, tot de saus dik is.

Ajam boemboe-roedjak |

Een kip, 3 lepels fYj den uien, 3 sioongs bawang-poetih,
14 2 lomboks, 4 kemiries, 1 theelepel trassie, 1% lepel asem zon-
der pitten, een goede theelepel suiker, zout naar smask, een
groote kop santen, boter of olie, 2 djeroek-poeroet-bladeren.

De kip wordt heel geroosterd of aan stukken gesneden en
bruin gebraden. De opgegeven kruiden worden bij elkander fijn-
gestampt, daarna de santen 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 zijn en de saus gebonden is.

Ajsm boemboe-roedjak 1

Een jonge kip, 2 lomboks fijng den, 2 sioongs b g-poetih,
% lepel geweekte asem, 1 theelepel trassie, zout en suiker naar
smagk, 1 theelepel geaneden laos, 1 & 2 lepels kétjap, 2 djeroek-
poeroet-blaadjes, 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; laat dit even doorkoken; daarna roostert men de kip

weer en besprenkelt haar aldoor, san weerskanten, tot ze goed
bruin zet.

Ajam doefi hacha
Een jong haantje, 2 sioongs bawang-poetih, 2 lepels fijngesne-

71



202

203

den uien, 5 schijfjes lacs, 3% lepel djienten, 1 lepel ketoembar,
5 heele kruidnagels, % notemuskaat, 1 theelepel zout, 1 of meet,
lomboks, 1 & 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 gesneden en met de kruiden gebraden,
daarna wat bouillon van de kip er bij gedzan, met de kétjap
en het asem- of djeroek-water. Men laat dit verder bjj elkander
doorstoven, tot de kip gaar en het gerecht bijna droog is.

Ajam goréng asem garem |
Een jonge kip, 2 eetlepels asem, zout, water, boter of olie.

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

Ajam goréng asem garem Il

Een jonge kip, zout en water, 2 sioongs bawang-poetih, 1 lepel
seréh, 5 schijfjes langkwas, 1 theelepel trassie, 2 theelepels ke-
toembar, 1 theelepel djienten, een kwart vingerlengte fijnge-
sneden koenjit, een stuk djeroek-poeroet-schil, 2 daon salam,
bouillon, boter of olie.

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

Ajam kerrie

Een kip, 1 lepel ketoembar, Y lepet djienten, 5 schijfjes laos,
1 lepel fijngesneden seréh, een halve vingerlengte fijngesneden
koenjit, 2 lepels fij den uien, 4 sioongs 1 g-poetih,
13 2 lomboks, 1 of meer theelepels zout, santen van 1 klap-
per, boter of olie.

Men kookt de kip even op en snijdt ze aan stukken. Daarns
stampt men de kruiden bjj elkander fijn, kookt ze met de kip
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i f en toe
en de santen op; laat dit ongedekt koken en r.oer er a
in, opdat de santen niet gaat schiften. Als de jus te dik wordt,
kan men er wat bouillon van de kip bijvoegen.

Ajam kétjap . N
Een jonge kip, 2 lepels fij den uien, 1% t P fune. peper,
1 notemuskaat, 1 theelepel zout, 2 lepels kétjap, 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, bij de kip en
den bouillon gedaan, met de kétjap en het djeroek- water.
Last dit alles koken tot het bijna droog wordt. Men bindt
het met twee lepels fijngestampte beschuit.

Ajam kiesmies

Een jouge kip, 4 heele kruidnagels, 12 pijp kaneel, 1 bierglas
wijn, 1 ons krenten, djerock sap, zout en suiker naar smaak,
13 2 lepels droog en bruin gebraden meel.

De kip wordt in stukken gesneden en even in water en zout
opgekookt. Doe daarna bovengenoemde kruiden met zout, sui-
ker en djeroek-water er bij, daarna, iets later, den wijn en de
krenten, Kook nu alles gaar, leng het gebraden meel eerst 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.

Ajam koewah-djeroek
Een kip, zout en water, een stuk foelie, 4 & 5 eierdooriers, 1 & 2
lepels meel, djeroek-water en peper naar smaak.

De kip wordt even in water, zout en foelie opgekookt. Het
mee] 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
¥ theelepeltie peper en voeg dit bij de kip, die te voren in
stukken is gesneden.

Kool 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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Ajam kdddk
Een niet te jonge kip, 4 & 5 uitjes, een handvol fijngesneden
peterselie, 3 eierdooiers, een dikke snede brood in melk ge.

weekt, 1 & 2 lepels kétjap, 1 theelepel peper, zout naar smask
bouillon, boter of olie. !

Als men de kip slacht, zorge men dat het vel ongeschonden
blijft bij het plukken der veeren. Nu snijdt men de kip voor-
zichtig op den rug open en trekt het vel zachtjes aan, er 264
af, dat dit in zijn geheel bljjft.

Vervolgens ontdoet men het vleesch van al de beenderen en
maakt er, met de bovengenoemde kruiden, de eierdooiers en het
brood, gehakt van; vult hiermede het vel op, (niet al te stijf
opgevuld, opdat het vel bij het braden niet barst) en nasit 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 barst.
Laat ze aan beide kanten goed braden en giet er af en toe
jus over.

Dit gerecht wordt bij compdte voorgediend.

Ajem laksa
Een kip, 4 lepels fijngesneden uien, 1 ons laksa, 5 & 6 peper-

korrels, 2 & 3 lepels azijn, 2 4 3 lepels madéra, 2 hardgekookte
eieren, zout, boter of olie.

Men snijdt de kip aan stukken en braadt ze bruim, in boter
of olie. De laksa weeke men te voren in water; de uien worden
lqet de peperkorrels bruin gebraden; daarma 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
st.:haaltje. 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 gesneden hardge-
kookte eieren.

Ajam lelawar
Een kip, 2 lepels fij den uien, 2

g8 bawang-poetih,
1 lepel ketoembar, 14 lepel djienten, 1 lepel fﬁngean::g:psoeeréh,

74



m

212

213

(of een stuk seréh ineengedraaid), % lepel fijngesneden 1aos,
1 fijngesneden lombok, 1 lepel djeroek-water, zout naar smaak,
1 & 2 kopjes santen, boter of olie.

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

Ajam lelawar pekalongan

Een kip, 4 lepels fijngesneden bawang mérah, 1 theelepel fijn-
gesneden bawang-poetih, 5 schijfjes laos fijngesneden, 1 lombok
fijugesneden, 2 lepels trassie-water, 1 & 2 lepels djeroek nipis-
sap of blimbing asem fij den, 2 stukjes seréh en 2 daon
djeroek-poeroet, zout naar smaak, santen kentel, olie.

De kip wordt even opgekookt, daarna het vleesch er van afge-
nomen en fijngehakt. De fijngesneden kruiden opbraden in
olie. Is dit bijna gaar dan voegt men er het vieesch 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.

Ajam lembaran

Een kip, 3 lepels fijng den uien, 2 sicongs b: g-poetih,
1 lombok, een halve vingerlengte fijngesneden koenjit, 1 thee-
lepel zout, 1 theelepel trassie, 1 salamblad, 2 djeroek-poeroet-
schillen, 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 bladeren, bij en laat dit verder gaar stoven, tot dat de
saus gebonden wordt.

Ajem masakan boegies
Een kip, 1 bordje vol heele bawang mérah, 2 sicongs bawang-
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poetih, santen van 1 klapper, 1 theelepel tr.assie, % lepel asem,
1 stukje goela djawa, bouillon van de kip, 4 kruidnagels, 3
stukjes foelie, 2 vingerlengten kaneel, 8 peperkonfls, 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.

gi:nmk&, 8 sioongs bawang-poetih, 2 lepels taotjo, 1/2 theeiepel
trassie, 5 fijngesneden schijfjes djahé, 1% th.eelepel fijne peper,
1 kopje vol fijngesneden prij, 14 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 .daa}: de
taotjo bij, lengt de trassie aan met water en doet dit bij de
vorige gebraden ingrediénten. Vervolgens worden de sﬁukkfn
kip er bijgedasn 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.

Ajam panggang

Een jong haantje, 1 lepel fijngehakte peterselie, 5 fijngehakte
uitjes, 1 theelepel zout, 34 theelepel peper, boter.

Het haantje wordt op de borst opengesneden, dsarns in
tweetn gespouwen; men wrijft het met de opgegeven kruiden
in en roostert het, met veel boter, boven ¢en zacht vuurtje,
2an beide kanten bruin, Men kean het ook in boter bruin braden
en dan de volgende saus er bij geven, als men deze ajam pang-
gang met gebakken sardappelen voordient,

De saus; drie & vier zéér fijngehakte uitjes, cen handvol fijn-
gehakte peterselie, een lepel aangemaskte mosterd, een lepel
slaolie, 1, kopje azijn.

De ulen, peterselie, mosterd en slaolie worden bij elkander ge-
voegd, geroerd en aangelengd met de hoeveelheid azijn; dit
mengsel giet men vervolgens over de ajam Panggang,
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Ajam panggang met djeroek-water en ké!ja?
ELn jonge kip, ¥ kopje kétjap, 3 lepels djeroek-water, 2 lepels
gesmolten boter, 14 theelepel peper, een theelepel zout.

De kip wordt door midden g d pengespouwen 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 jus besprenkeld; dit gebeurt aan weérskanten,
door middel van een lange kippenveer, die men in de jus
heeft gedoopt; als de kip bruin is, (aan beide kanten) is ze

' 8

b‘:e ajam panggang wordt, mits zonder peper, zeer veel
gebruikt voor zieken en herstellenden.

Ajam  pedis

Een kip, 3 lepels fij den uien, 5 sioongs b g-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, daarns
geroosterd. De kruiden stampt 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 uitziet en gaar is.

Ajam peniki (Ternataansch)

Een kip, 2 lepels fij den uien, 4 sioongs bawang-poetih,
4 & 5 lomboks, de pitten er uitgehaald, 1% lepel zeer fijn gesne-
den djahé, 1 lepel fijngesneden seréh, 5 kemiries, 1 theelepel
trassie, 2 lepels asem- of djeroek-water, 2 djeroek-poeroet-bla-
deren, 1 theelepel zout, 1 kopje warm water, 1 kopje dikke san-
ten, boter of olie,

De kip word aan stukken gesneden; de kruiden worden, met
uitzondering van de trassie, fijngestampt, vermengd en in boter
of olie lichtbruin gebraden, dasrna de stukken kip er bijgevoegd.
Nu lengt men de trassie met een lepel water aan, voegt dit
water, met het asem-water, de djeroek-poeroet-bladeren en
bet .kopje warm water, bij de kip. Laat dit samen koken, tot
de kip bijna gaar is, voeg daarna het kopje santen er bij en laat
dit samen koken, tot de olie er uitkomt.



219

o

Ajam petjil

Een kip, 6 gepofte kemiries, 1 & 2 lomboks, 3 sioongs bawang-
poetih, 1 theelepel zout, 1 theelepel trassie, 6 schijfjes kentjoor,
1 kopje santen, 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 santen en kookt dit even op tot het dik
begint te worden. Deze saus giet men over de gercosterde
kip en siert het gerecht met de kemangie-blaadjes nadat men
er vooraf wat djeroek-water overheen heeft geperst.

Men kan ook het vieesch van de geroosterde kip afscheuren,
en dit met de saus overgieten.

Ajam rietja

Een jonge kip, 6 lomboks, waarvan de pitten zijn uitgehaald,
3 lepels fijngesneden uien, 4 sioongs bawang-poetih, 1 theelepel
trassie, 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 santen vermengd.

Als deze saus (het bedoelde papje) verbruikt is, en de kip
er bruin uitziet, is het gerecht klaar.

Ajam santen

Een kip, 2 lepels fijngesneden uien, 1 lepel fijngesneden seréh,
5 schijfjes laos, 1 theelepel trassie, 1 daon salam, 1 theelepel
zout, 4 kopjes water, santen van % klapper, boter of olie.

De kip wordt aan stukken gesneden en met vier kopjes water
en de fijngestampte kruiden bijna gaar gekookt. Daarna voegt
men er de ganten bij. Laat dit nu koken, tot het bijna droog
is; vervolgens haalt men de stukken kip voorzichtig uit de
Pan, braadt ze in boter bruin en dient ze vervolgens zoo voor.

Ajam sangar bandang
Een kip, 14 geraspte klapper, 5 schijfjes lacs,
sneden seréh, 4 schijfjes djahé,

sioongs fijngesneden bawang-poeti

i 1 lepel fijnge-
2 fijngesneden lomboks, 10
b, een zeer klein stukje ge-
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prande koenjit, 1 theelepel djienten, 2 theelepels ketoembar,
34 theelepel peper, 1 theelepel zout, 1 & 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 fijngesneden kruiden, die allen bjj elkander ge-
voegd en vooraf vermengd en gestampt moeten worden. Be-
gint de santen dik te worden, dan voegt men er den !4 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.

Ajam sétan

Een kip, 10 lomboks, de pitten er uitgehaald, 3 lepels fijnge-
neden uien, 4 sioongs bawang-poetih, 1 lepel mosterd, 1 thee-
lepel zout, 1 volle lepel kétjap, 1 & 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.

Ajam sypan
Een kip, zout, 3 sicongs fij den b g-poetih, 30 lom-
boks, olie of boter, kétjap.

De kip wordt sch kt, middendoor gespouwen {open-
g.elegd) met zout ingewreven, gepoft of geroosterd tot ze geel
ziet. De uien en lomboks braadt men samen op, nadat ze met
e!!mar Zjn 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,

Ajam tactjo

Een k_ip, 3 lepels fij den uien, 4 sioongs b g-poetih,
1 kopje vol taotjo, 3 & 4 lomboks, 4 3 5 schijfjes laos, 1 thee:
lepel zout, 1 kopje santen, asem- of djeroek-water, boter of olis.
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De kip wordt in stukken gesneden en in boter of olje gebra.
den. Daarna stampt men de kruiden bij elkander fijn, braagt
ze op en doet er de bruin gebraden stukken kip bij, met het
asem- of djeroek-water.

Vervolgens voegt men er de taotjo bij en laat dit samen nog
eenigen t{jd koken. Daarna voegt men er de santen bij en laat
het doorkoken, tot de olie er uitkomt.

N.B. Wordt bij dit gerecht geen taotjo gebruikt, dan noemt
men dit ,sambel goréng ajam”. Men voegt hier dan, naar
smaak, wat zout en suiker bij.

Ajam tjotjok

Een kip, 3 lepels bawang mérah, 4 sioongs fijngesneden ba-
wang-poetih, 1% lepel ketoembar, 1% lepel djienten, 3 thee-
lepel fijne peper, 4 schijfjes kentjoor, 1 vingerlengte koenjit,
6 schijfjes laos, 2 lomboks, 1% theelepel zout, 1 theelepel tras-
sie, 2 theelepels asem, santen van 1 klapper, 1 stuk seréh,
vingerlengte, 2 daon djeroek-poeroet, olie.

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

Bebdtdk ajam

Een groote vette kip, 3 eierdooiers, 1 & 2 kopjes santen, 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
eterdooiers, de peper en het zout dooreen mengt. Leng dit ge-
hakt aan met santen.

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 het blaadje tot een pakje dicht en spelt dit
vast met een bieting.

Men kookt deze pakjes boven den wasem gsar of wel men
doef het gehakt in kopjes en stoomt ze in warm water, zoo-
danig dat het water tot aan den rand der kopjes komt; sluit
den pot en laat alles koken tot het gehakt gaer is.
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Men eet deze bebotok met kétjap en djeroek-water.
N.B. ,,Bebdtdk-kool” wordt op dezelfde wijze gemaakt, maar
inplaats van kip neemt men zeer fijngesneden kool-bladeren.

Boendoe-boendoe van kip )
Een kip, de santen van een bord vol geraspten klapper, drie
vingerlengte seréh, 2 theelepels zout, 1 eetlepel asem (zonder
pitten), 1 lepel fijng den laos, 1 theelepel peper, 2 djeroek-
poeroet- en 2 pandan- bladeren. Boter, klapperolie.

De kip snijdt men in stukken en kookt ze met twee 3 drie
kopjes water op, waarin men het zout, de seréh, de asem en
de 1208 heeft gedaan. Vervolgens haalt men de stukken kip uit
het water, braadt ze in boter of olie bruin, voegt daarna weér
het water, met de santen en de opgegeven bladeren, daarbij
en laat ze bij elkaar droog koken.

Ajam tjitio

Een 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 santen kentel en bedruipt er de kip mede, gedurende
het verder roosteren tot deze gaar en de saus verbruikt is.

Boendoe-boendoe makassar

Een kip, 2 lepels ketoembar, 1 lepel djienten, !4 klapper ge-
raspt, 3; theelepel peper, 4 kopje klapperolie, 1 stuk seréh,
4 daon djeroek-poeroet, santen.

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

Chaudiroid van kip

2 Kippen, 3 lepels boter, 4 lepels bloem van meel, 1% 1 sterke
bouillon, 18 & 20 blaadjes witte gelatine, 14l witte wijn, 2 uitjes,
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2 dl witte aspic, 1 lepel gesneden peterselie, 12 blik champig-
nons, 4 hardgekookte eieren.

De kippen worden schoongemaakt, met zout gekookt, daarna
gesneden en van vel en beenderen ontdaan. Het vleesch wordt
daarns fijngehakt en met een fijngesneden uitje gebraden; men
zorge dat het vleesch niet bruin braadt. Daarne roert men
er langzaam het meel door en voegt er, al roerende, langzaam
den bouillon bij; roerende 10 minuten laten koken, daarma
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.

Lembaran van kip bij ketoepat

Een kip, 1 & 2 kopjes water, !4 gebrande geraspte klapper,
4 eetlepels gebrande uien fijngesneden, 5 gepofte kemiries, 3
schijfjes gebrande lacs, 2 theelepels zout, santen van 1% 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 34 gebrande geraspte 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, 15 blik champ;
nons, 4 hardgekookte eieren. &
De kippen worden schoongemaakt, met zout gekookt, dearng
gesneden en van vel en beenderen ontdaan. Het vleesch wordt
daarna fijngehakt en met een fijng den uitje gebraden; men
zorge dat het vieesch 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, dazarna
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 kippenvieesch 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.

Lembaran van kip bij ketoepat

Een kip, 1 & 2 kopjes water, |4 gebrande geraspte klapper,
4 eetlepels gebrande uien fijngesneden, 5 gepofte kemiries, 3
schijfjes gebrande laos, 2 theelepels zout, santen van 1% klapper,

een vingerlengte seréh, 2 djeroek-poeroet-bladeren, 4 stuks
fiingesneden 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
ka.n‘ afnemen. Daarna wordt de Y4 gebrande geraspte klapper
brumgeel droog opgebraden en met de volgende kruiden
fijngestampt: uien, laos, kemiries en zout. Braad dit mengsel
dan met olie goed gaar, voeg er het vieesch 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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Filet van kip .
2 Kippen, % blikje truffels, boter, beschuitkruim, ragoQit van

kippen of kalfsfrikadelletjes en kalfsvleesch, citroen- of madei-
rasaus.

van de kippen maakt men niet te dunne filetjes, 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 ragofit van kippen- en kalfsvleesch
doet. Men overgiet dezen schotel met citroen- of madeirasaus.

Frikadel van kip

Een groote en een kleine kip, 5 hardgekookte eierdooiers, 4

rauwe ejeren (2 met en 2 zonder wit), 2 theelepels zout, 3 sneed-

jes geweekt wittebrood, 2 fijngestampte beschuiten, 14 fijnge-
p kaat, 1 volle theelepel peper, 1 eetlepel ge-

smolten boter, 1 eetlepel kétjap, 1 kopje bouillon, djeroek-water

paar smask, 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 gestampte kruiden; het
brood, de gesmolten boter en de eieren en eierdooiers door
elkander gemengd en in een vuurvasten schotel gedaan, dien
men te voren met boter en beschuitkruim heeft b d.
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.

Gadon ajam

Een kip, 1 lepel ketoembar, 14 lepel djienten, 1 theelepel peper,
1 theelepel trassie, 5 kemiries, 5 schijfjes laos, 2 lepels fijnge-
eneden uien, 4 sioongs bawang-poetih, 3 schijfjes kentjoor, 14
geraspte klapper, 1 & 2 eierdooiers, 1 kopje santen, 1 dje-
mpoeroet- en 1 salam-blad, bouillon en zout, pisang-bla-

Het vieesch van de kip wordt fijngehakt. Stamp daarna
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al de kruiden bjj elkander fijn, meng dit met den geraspten
klapper, de eierdooiers en de santen door het gehakt.

Men maskt vervolgens, evenals bij de bebdtok, in pisang-blade-
ren pekjes, die men met bietings dichtmaakt. Men kan dit
gehakt (gadon) ook, evenals frikadel, in een groote basikasar
gaar stoomen. De pakjes worden gaar gekoekoest.

Voor den smaak kan men, in elk pakje, bovenop, een stukje
poeroet- en een stukje salam-blad doen.

Gebraden haantjes

Twee jonge haantjes, 2 lepels meel, 12 blikje champignons, 4
geraspte notemuskaat, een paar schijfjes djeroek-nipis, 2 eier-
dooiers, 1 theelepel zout, 15 kopje gestampte beschuit, 2 kopjes
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 notemuskaat 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.

Gefarceerde térongs met kippengehakt

4 of 5 Heele térongs, 21% ons kippengehakt, peper en zout naar
smaak, 3 & 4 gestampte kruidnagels, 1 eierdooier en één ei, 1%
kopje beschuitkruim, 2 sneedjes geweekt brood, 1 lepel djeroek-
water, 14 kopje water, boter.

De térongs worden geschild, in haar geheel half gaar gekookt,
middendoor gesneden en, aan weérszijden, van de topeinden
ontdaan. Daarna wordt het gehakt gemaakt van de hoeveel-
heden als hierboven vermeld. De térongs worden nu uitgehold
en de holten met dit gehakt gevuld. Het inwendige vleesch
van de térongs schikt men tusschen de stukken. De aldus
gevulde (gefarceerde) térongs 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.
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fte kil
g:: ?ongepkip, peper en zout naar smasak, 1 eetlepel boter, 2

4 3 lepels warm water, 1 kopje vol gestampte beschuit, 2 lepels
djeroek-water, boter. Verder een pisang-blad en een zware
steen of ander zwaar gewicht.

De kip spouwt men open en wrifft 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 pisang-blad, legt
dit op de kip en dasrop den steen of het zware gewicht, Dek
de pan dicht en laat ze zoo eenigen tijd braden. Vervolgens
keert men de kip om en herhaalt dezelfde handeling. Eindelijk
giet men, als de kip gaar is, er het djeroek-water over.

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

Met het asem-water worden de stukjes kip goed ingewreven
Overigens dezelfde bereiding. (Zie recept No. 351).

Keélis

Een kip, 3 lepels fijng: den uien, 1 theelepel peper, 1 lepel
ketoembar, 34 lepel djienten, 5 schijfjes djahé, 5 schijfjes laos,
1 lepel fijugesneden seréh, 3 schijfjes kentjoor, 1 of 2 lomboks,
4 3 5 kemiries, 2 lepels gebraden uien met trassie-water ver-
mengd, 1 theelepel suiker, santen van 1 klapper, zout naar
smaak, 2 lepels asem-water, boter of olie.

De kip wordt geroosterd (in haar geheel) en daarna met
het asem-water ingewreven. Vervolgens worden de tien eerst-
genoemde kruiden bij elkander fijngestampt en met olie ge-
braden. Voeg dan de gebraden uien met trassic-water en een
theelepel zout er doorheen, vervolgens de santen en de suiker,
snijd de kip aan stukken en kook deze in het mengsel, tot ze
gear zijn en de olie er uitkomt.

Kiemblo ajam
Zie recept No. 567.

Kip op inheemsche wijze gesmoord
Een vette kip, een bord vol heele schoongemaakte uitjes, 4
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£ den b g-poetih, 1 lepel trassie-water, 2
lepels uem.wgter, 6 kruidnagels, een stuk foelie, 3; theelepel
fijne peper, 2 djerock-poeroet- en 2 salam-bladeren, 14 gtokje
kaneel, 1 lepel rosemarijn, santen van een klapper, zout naar
smasak, 1 eetlepel boter.

De kip wordt in een pan, half gevuld met water, opgezet,
met 1e uitjes, de fijngesneden bawang-poetih, het zout en de
peper. Laat dit samen, dichtgedekt, doorstoven. Daarna doet
men er het trassie- en het asem-water bij, vervolgens de santen
en de boter, met de overige bladeren en kruiden en laat ver-
der dit gerecht doorkoken, tot de kip goed gaar is.

Kippenlapjes

Een kip, peper, zout en kaat, van elk 1 theelepel, of
meer, naar smaak, 14 kop_]e kétjap, % kopje aznn, 1 a2 lepels
djeroek-water, 3 lepels fijng den uien, 4

bawang-poetih, 1 lepel ketoembar, 14 lepel d]xenten, een kwart
vingerlengte fijngesneden koenjit, twee groote koppen bouillon,
boter.

De kip wordt in stukken gesneden en de beenderen in die stuk-
ken vermorzeld; 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 beschuitkruim.

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.

Kippenlapjes met tomat
Een kip, peper, zout en notemuskaat nsar smaak, % kopje
beschuitkruim, 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 stukken g den en de beenderen er in
stukgeslagen; vervolgens met de fijngestampte peper, zout
en noot ingewreven en in boter bruin gebraden. Nu neemt
men zes tomaten, kookt die goed, tot moes gaar in een weinig

86



245

246

water. Men braadt daarna de gehakte uien in botf,r op; ziin
ze bruin dan voegt men er het tomaten-moes.bu met den
rijnwijn en den bouillon. Kook dit samen tot de uien .gesmolten
zijn, bind deze jus met het meel en stort dit sausje over de
gebraden kippenlapjes.

Kip in meel gebakken !
1 of 2 Kippen, % pond tarwemeel, 2 eieren, 1% theelepel fijn
zout, 1 theelepel peper, % theelepel geraspte notemuskaat,
boter of olie, bouillon.

De kip (of kippen) wordt in stukken gesneden en, met zout,
halfgaar gekookt.

Daarna bereidt men het meel met de eferen, het zout, de
peper, moot 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.

Kippenpasteitjes

Een vette kip, % pond bloem, 1 theelepel zout, eenige geklutste
eierdooiers, 2 lepels boter. Voor het vulsel: 2 lepels fijngesneden
uien, 1 lepel fijngehakte peterselie, 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
snijdt of steekt er ronde of vierkante plakjes van, die men
van het volgende vulsel voorziet en daarna in den vorm van
halve maantjes dichtvouwt.

Wanneer men ze gaat bakken, bestrijkt men deze halve
maantjes met het geslagen geel van twee eieren en bakt
ze in den bakoven, met van onder en boven vuur, bruingeel.
Men kan ze ook in kokend heete boter en olie lichtbruin
bakken.

Vulsel: het vieesch van de kip of van de kippenborst wordt
met de kruiden voor het vulsel gebraden, in een A twee lepels

boter. Hierna perst men er citroensap op en vult er d j
deeg Tod op. P er de plakjes
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Kippenpastei

Twee jonge kippen, de magen en levertjes, 1% pond ragofitsay.
cijsjes, % pond frikadelletjes van kalfs- of varkensvieesch, |
ons laksa, 1 theeschoteltje vol geweekte koeping-tikoes, even-
veel sedap-malam, 3 lepels fijugesneden gebraden uien, 1 thee.
lepel zout, 1 theelepel peper, een paar stukjes foelie, 5 of 6 heele
kruidnagels, % theelepel geraspte notemuskaat, 2 groote lepels
boter, 2 hardgekookte eieren in vierde parten gesneden, 1 lepel
kétjap, 1 lepel djeroek-water, % kopje fijngestampte beschuit,
boter.

De jonge kippen snijdt men aan stukken, slaat de beenderen
er in fijn, braadt ze dearna in boter bruin; de frikadelletjes
worden ook bruin gebakken; de ragofitsaucijsjes worden met
de hartjes en levertjes der kippen gaar gekookt en de bouillon
er van bewaard, om er later de pastei meé te overgieten.
Intusschen heeft men de laksa, de koeping-tikoes en de sedap-
malam g kt en g h

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 saucijsjes, frikadelletjes, laksa, enz.,
met peper, zout, kruidnagels en not kaat ver gd, er in.
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 ondér en boven vuur.

N.B. Men kan er ook een aardappel of een deegkorst over
heen maken. (Zie hierachter, pastei-korst No. 759 en 990).

Kippenleverpastei met truffels

De levertjes van kippen, 1, pond varkensvleesch, 1 fleschje truf-
fels, 4 eieren, 1% theelepel t kaat, 5 fijnge-

d is, 1 lepel reamolt boter en nog afzonder-

Itk boter.

De levertjes van acht & tien kippen worden zéér fijn gehakt,
het varlk Hiervan maakt men nu met de

fijngehakte truffels, de vier eieren en de verdere specerfjen, met

de geemolten boter, een gehakt,

Vervolgens neemt men een puddingvorm, besmeert dien goed
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met boter en doet daarin het boven vermelde, bereide gehakt.
Laat alles in dezen vorm twee uren lang in een dichtgedekte
pan met water koken. Bfj verdamping van het water, dit n:et
kokend water asn te lengen, tot de twee uren verstreken ziju.
Hierna stort men den warmen inhoud uit den puddingvorm
vlug op een schaal uit, zoodat het gerecht in den vorm op
tafel komt.

Dezen schotel eet men koud bij de boterham of bjj sla.

Kooma {Engelsch-Indisch gerecht)

Een jong haantje, 4 ons boter, % theelepel cayennne peper of
2 lomboks, van de pitten ontdaan en fijngestampt, 3 lepels fijn-
gehakte uien, 1 theelepel zout, 14 theelepel peper, 2 schijfjes
djeroek of het sap van 1%, djeroek.

De kip of 't jonge haantje wordt in stukken gesneden, ver-
volgens worden de uien, met de boter en de verdere kruiden,
behalve de djeroekschijven, gebraden, dasrna de stukken kip
er bijgedaan, dit alles dichtgedekt en op een matig vuur ge-
stoofd, tot de uien opgelost zijn. Daarns voegt men er de
schijfjes djeroek of het sap ervan bjj.

Dit gerecht wordt warm opgedischt.

Koteletten van kip

1 of 2 Kippen, 3 lepels fij den uien, 1 fijng
5 schijfjes djahé, 2 eferdooiers, 1 theelepel zout, 1 theelepel pe-
per, boter of rundvet.

den lamhal

De kip of kippen worden aan stukken gesneden en de been-
deren er in vermorzeld.

Vervolgens stampt men de kruiden bij elkender fijn, doet
h‘lerdoor de geslagen eierdooiers en wentelt er de stukken
kip in. Bread ze verder in boter, aan beide kanten, bruin.

Laksa van kip (Portugeesch)

Ben vette kip, 1 lepel ketoembar, 1 lepel djienten, 1 theelepel

peper, 1 theelepel zout, 1% geraspte klapper, 3 lepels fijngesne-
den), 1 1

den ulen, 4 sicongs b g-poetih (fij bok
1 theelepel i s
oo, 4}‘: ?!J'nssie: 4 kemh:ies, 5 schijfjes laos, 4 achijfjes ken-

gels, 1% t, 1 lepel fij den seréh
een N A 03 £ A, qs +. A I 3. ’

Prij, een katjang keprie, 1
djeroek-poeroet- en 1 salam-blagd, 1% theekopje kétjap, het sap
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van ¥ djeroek, een bordjevol versche garnalen, boter, 2 Kopj
santen. s

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, daamna 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 versche garnalen bij, die te voren gaar
gekookt en gepeld zijn.

Alg dit alles goed samen even is doorgekookt, dient men het
warm, in éen soepterrine, voor.

Lampar ajam met lobak

Een kip, 1 lepel ketoembar, 34 lepel djienten, 1% theelepel peper,
4 sioongs bawang-poetih, 2 eetlepels fijngesneden uien, 4 schijf-
jes kentjoor, 1, theelepel suiker, 1 eetlepel fijngesneden seréh,
1 theelepel zout, 1 salam-blad, een paar fijpgesneden lomboks,
2 kopjes santen, pisang-bladeren.

Van de kip, die men eerst bijna gaar kookt, scheurt men
het vieesch aan reepen af. Vervolgens stampt men de opge-
geven kruiden bfj elkander fijn en kookt ze met de santen
en het salam-blad op. Hierna doet men de fijngesneden
lobaks en het kippenvleesch er bij en kookt dit samen gsar
en bijna droog.

De pisang-bladeren anjjdt men nu in vierkante stukken en vult
ze, evenals bij de bebdtdk, met deze brij, vouwt ze dicht en
steekt ze met een bieting vast. De gevulde pisang-bladeren
worden geroosterd en nu en dan omgekeerd. Men gebruikt ze
bij de rijst, als de bebdtdk.

Lelawar van kip met fijngesneden kool
Een kip, % kool, 3 eetlepels fijngesneden uien, 1 lombok, 8
schijfjes luos, 1 lepel fijngesneden seréh, 1 lepel ketoembar, %
lepel djienten, 5 schijfjes kentjoor, zout en peper naar smaak,
santen van 12 klapper, boter of olie,
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De kip wordt in stukken gesneden en het halve kooltje zéé.r
fijngesneden. Vervolgens stampt men de bovenvermelde krui-
den bij elkander fijn en braadt ze in boter; doet er de stukk?n
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 smask, gaar, doch niet te droog, koken.

Lemper vulsel (Zie Kwee-lemper recept No. 848)

Een kip, 1 lepel ketoembar, % theelepel peper, 1 theelepel tras-
sie, 3 kemiries, 1 theelepel zout, 1% geraspte klapper, 4 sioongs
fijngesneden bawang-poetih, 2 lepels fijngesneden uien, santen
van 14 klapper, 2 djeroek-poeroet-bladeren.

De kip wordt van het vieesch ontdsan, 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 is.

De ,kwée-lemper” wordt met deze brij opgevuld.

N.B. Men kan de kruiden met den geraspten klapper, nadat
alles is fijngestampt, ock eerst in olie of boter braden, de kip
eerst koken en dan het afgescheurde vieesch met de gebraden
kruiden mengen, vervolgens met de santen en wat bouillon
opkoken, tot alles nagenoeg droog wordt.

Lunchschotel van kip

Een bordje vol g den overgeschoten gebraden kippenvleeach,
evenveel fijngehakte ham, niet te vet, 4 fijngesneden gehakte
bawang-mérah, 1 snede in melk geweekt brood, 1, theelepel
peper, % theelepel zout, boter, beschuitlruim, 1 geklutst ei en
3 of 4 hardgekookte eieren, bruine bouillon en halfgesneden
schijfjes citroen.

Tot en met peper en zout, wordt alles door elkander iin een
pan geroerd en op het vuur heet gemaakt. Daarne wordt er
het geklutate ei doorgeroerd en de pan van het vuur afgenomen.
Nu neemt men een vorm, smeert dien in met boter, bestuift
dien met beschuitkruim en stort er het mengsel in. Hierin
laat men de gepelde heele hardgekookte eieren vallen, zorg
dat ze niet breken. Daarne doet men er wat boter op met
beschuitkruim en laat dit in den oven bruin bakken. Dit ge-
recht wordt voorgediend met dikke pikante bruine saus en
gehalveerde schijfies citroen.
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Masak goeri van kippenvleesch

Een groote kip, 4 liter water, 1 eetlepel ketoembar, 1/; eetlepe
djienten, 5 schijfjes laos, 4 schijfjes kentjoor, 1 theelepel trassie,
2 lomboks, % geraspte, lichtbruin, drooggebraden klapper, sap.
ten van 1% klapper, zout naar smaak.

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

Macaroni met kip

Een jonge vette kip, V2 pond macaroni, 2 eieren, peper, zout,
notemuskaat en foelie naar smaak, djeroek-water, 1 lepel meel,
boter, beschuithruim,

De kip wordt in stukken gesneden. 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
gehakt in dezen bouillon gaar, vervolgens de macaroni. Ontdoe
verder de kluifjes en het karkas van 't vleesch en snijd dit in
kleine stukjes. Daarna neemt men een ragofitachotel, doet er
boter in en plantst er, laag om leag, macaroni met balletjes en
en macaroni met vleesch in, de specerijen doet men er tusschen
in en zorgt dat de bovengte laag macaroni is. Maak ver-
der een sausje van meel, 't andere ei, bouillon en boter,
kook dit dik en giet dit over de macaroni, met wat djeroek-
water. Bestrooi het met beschuitkruim en laat dit gerecht, met
onder en boven vuur, gaar worden.

Maligawtani van kip

Een kip, 2 lepels fij uien, 4 sioongs fij d

bawang-poetih, 1 eetlepel ketoembar, 1 eetlepel djienten, %
r L 15 kruid: 18, 1 theelepel fijne kaneel, 5 schijf-

.}ee t::ahé, 5 schijf jes laos, zout naar smaak, % theekopje kétjap,

bote:ekop water, djeroek-water naar smaak, beschuitkruim,

De kip wordt aan stukken gesneden en bijna gaar gekookt.
Daarns stampt men de hierboven vermelde specerijen fijn
en braadt ze in boter op, doet er de stukken kip bij, braadt
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dit pog even samen op, lengt er den bouillon van de kip bij
en doet er de kétjap en het djeroek-water in. Verder braatit
men dit met beschuitkruim en laat alles doorkoken tot de kip

gaar is en de saus dik wordt.

Qlla podrida of Indische kippenpastei
Een groote en 2 kleine kippen, 1 pond kalfsgehakt, overge-
schoten vieesch, 1 bord vol g kte laksa of verniicelli, 1 thee-
kopje vol geweekte sedap-malam, een bordje vol geweekte
hoong h koeping-tikoes, 2 hardgekookte eieren, 4
sneedjes geweekt brood, zout, notemuskaat en peper naar
smask, 2 kruidnagels fijngestampt, 2 eieren, 2 lepels fijngesne-
den gebraden uien, de gasr gekookte hartjes en levertjes van
de drie kippen, beschuitkruim, djeroek-water en kétjap naar
smask, boter.

Van de groote kip haalt men al het vleesch 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
kippenvieesch gehakt, vermengt dit met de specerijen, het
geweekte brood, de eieren en het kalfsgehakt, en masakt er
kleine balletjes van. Deze balletjes worden met de gekookte
en fijngehakte hartjes en levertjes in boter bruin gebraden.
Hierbij voegt men het overgeschoten vieesch met de beide
kleine kippen, die aan stukken zijn gesneden, de gebraden
uien, de geweekte laksa, koeping-tikoes, sedap-malam, enz. en
doet dit alles, laag om leag, met peper, zout en noot in een
vuurvaste schaal of basi kasar, die te voren met boter is
bestreken,

Bovenop doet men de in vierde parten gesneden eieren,
kétjap en wat djeroek-water, giet die over de pastei in de
schaal, strooit daarna beschuitkruim er over en doet er dan
Dog wat water en boter op. Laat dit, met onder en boven
vuur, bakken, tot alles gaar is,

Men kan, naar verkiezing, de volgende fijngesneden groenten
::zkookt bij de pastei voegen, als: kool, boontjes, selderie, prij,

Otak ajam
Een kip, 4 eierdooiers, santen ven 1 klapper, 1 lepel ketoembar,
% lepel djienten, 3 lepels fij den uitjes, 2 gs fijn-
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gesneden bawang-poetih, 4 schijfjes kentjoor, 4 schijfies diayg
1, theelepel peper, 1 theelepel zout, 8 kemiries, 1 theelens
trassie, pisang-bladeren. Pel

De kip wordt, rauw, van het vleesch ontdaan en dit vieesch
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 maakt
men in de pisang-bladeren, er kleine pakjes van (op elk biad
ruim een lepel), vouwt deze dicht, sluit ze met bietings en
poft ze, aan weérskanten, totdat het vleesch gaar is. Dit zal
ongeveer Y4 uur of iets minder duren, Men zorge dat de pakjes
niet aanbranden.

Pastei ajam soerabaia

Een kip, schoongemaakt en in stukken gesneden; 2 lepels ke-
toembar, 1% lepel djienten, 1 theelepel peper, 5 kruidnagel

14 stuk pala; deze kruiden eerst sa tampt en geroosterd
4 lepels fijng den bawang-mérah, 3 lepels fij den prij,
2 lepels fijngesneden seldery, 1% lepel fijngesneden peterselie,

ajer djeroek nipis, 2 hardgekookte eieren in vierde parten ge-
sneden, boter.

De geroosterde kruiden worden fijngestampt, vervolgens met
de ujen 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 smoren, tot de kip gaar is. Alles in een

achotel doen die met boter is bestreken en daarop de stukken
ei gerangeerd.

Pastei galigni van kip

Een brooddeeg (bij den bakker te bestelien), 2 eieren met het
wit, 2 volle lepels boter, 4 lepela fij den uien, 5 g
f{ingesneden bawang-poetih, 1 lepel ketoembar, b lepel djien-
ten, 1 theelepel peper, 1 theelepel trassie, een kwart vinger-

lengte fijngesneden koenjit, twee vingerlengten seréh, 8 schijf-
Jes laos, 2 lepels fij den blimbing , santen van een
klapper.

Een kip, 3 hardgekookte eieren, het geklopte geel van een

paar eieren, gesmolten boter, zout, olie. (Voor het brooddeeg
sie recept No. 877).
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Het deeg kneedt men goed met water, zoodat men het kan
uitrollen. Dit uitrollen moet zo0 dun mogelijk geschieden;
sofid er dan ronde schijfjes van, doe er het volgende vulsel
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 vulsel: de kip wordt van al het vleesch ontdaan en dit
vieesch fijngehakt; daarna stampt men de specerijen, behalve
de seréh en de blimbing-asem, fijn, braadt dit in boter op, doet
er het gehakte kippenvleesch en de blimbing-asem met de seréh
bij, braadt dit nog even samen op en doet er dan de santen bij.
Men 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-
smolten boter bestreken, alvorens men ze gaat braden.

Pasteities van ketanmeel met kip

Een kip, 2 kopjes ketanmeel, 2 eieren, zout naar smaak, 1%
lepel ketoembar, 1 lepel djienten, 5 schijfjes laos, 4 sioongs ge-
sneden bawang-poetih, 3 lepels fijngesneden uien, 1 theelepel
zout, 2 djeroek-poeroet-bladeren, boter of olie, 2 geklopte eier-
dooijers.

De kip wordt eerst van al het vleesch ontdaan; vervolgens
stampt 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 paar smagk. Dit deeg rolt men op een plank uit en
mijdt of steekt er halve maantjes uit of eenigen anderen vorm,
doet daarin wat van het eerstgenoemde gebraden kippengehakt,
vouwt het dicht, bestrijkt het met wat van de geklopte eier-
dooler en bakt het, in kokend heete boter of olie, aan beide
kanten lichtbruin,

Paprika-kip (Weener manier)

2 Kippen, boter of vet, veel fijn den bawang-mérah, 2
mespunten paprika, 2 & 3 lepels meel, 1 & 2 kopjes bouillon, een
Paar eetlepels zure room of melk, ¥ kopje maggibouillon,

De kippen worden schoongemaakt en beide gehalveerd, met
2out ingewreven 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 ul
en de paprika bij, dekt het dicht en laat de kip gaar amm-:n
Nu neemt men de halve kippen uit de pan, fryit wat m;i
lichtgeel, doet dit bij de jus van de kip, voegt er den bouillon
bij met den zuren room of melk en kookt dit samen nog eeny
op met 1% kopje maggi bouillon, ter verbetering van den smaak,
Daarna giet men deze saus over de kip, als deze wordt voor.
gediend.

Ragoiit van jonge kippen

Twee jonge kippen, 3 lepels fijngesneden uien, 1 bordvol ge-
weekte koeping-tikoes, 1 theeschoteltje vol geweekte laksa, 1
bordje vol gebraden kleine balletjes gehakt van % pond kalfs-
of varkensvleesch, 2 hardgekookte eieren, zout, peper en note-
muskaat naar smaak, 1 lepel djeroek-water, 3% 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 ragoQit op een schotel, bestrooit ze met de gebraden uien
en versiert dit verder met de in vierde parten gesneden ge-
kookte eieren.

Inplasts van de koeping-tikoes kan men ook champignons
nemen.

Rempah ajam

Een kip, 2 eieren, 15 gersspte klapper, 2 lepels fijngehakte
uien, 3 sioongs b g-poetih, 1 lombok, 1 lepel ketoembar,
% lepel djienten, 5 schijfjes laos, een stukje goela djawa, ter

grootte van een duivenei, 1 theelepel trassie, zout naar smasak.
boter of olie.

Het vleesch van de kip wordt fjj

hakt; de b 1d
kruiden worden bjj elktander fijngestampt en vervolgens ver-
mengd met het gehakte ) ippenvl h, den g p klapper
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en de eieren. Na vermenging maakt men er vierkante platte
koekjes van, die men, in kokend heete boter of olie, aan bfide
kanten bruin braadt. Men zorge er voor dat dit gerecht, bij de
rijsttafel, zoo warm mogelijk wordt voorgediend.

Satan of duvel van kip . . .
Een kip, 6 1 P i uien, 4 g

bawang-poetih, 1 eetlepel mosterd, 1 theelepel zout, 1 kopje ge-
smolten boter, peper en notemuskaat naar smaak.

boks, 4 eetlepels fi

De kip snfjdt 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 bestrijkt ze met bovenvermeld
sausje: de stukken worden omgekeerd, om ook aan de keerzijde
er mede bestreken te worden. In den oven laten tot de kip bruin
en gaar is.

Men kan ook de stukken kip met deze saus bij elkander doen,
met wat water, en alles aldus samen laten gaar stoven.

Sétan van koude kip

Overgeschoten stukken kip, een bordje vol fijngesneden uien,

6 sioongs b g-poetih, 3 fij den lomboks, 1 wijnglas

madeira, 14 gewoon glas azijn, 1 eetlepel mosterd, 1 eetlepel

;é)gap, 1 theelepel zout, 1% kopje water, fijngestampte beschuit,
T,

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

Smoor ajam 1
Fen. Yettg kip, 1, theekopje kétjap, 2 theekopjes water, 1
8ehijfje djeroek, 6 lepels fijngesneden uien, 6 schijfjes djahé, 3
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lepels fijngesneden gebraden uien, 3 a 4 Kkruidnagels, 54
peperkorrels, 4 geraspte notemuskaat, % theekopje b‘esch N
kruim, zout naar smaak, boter of olie. ult

De kip wordt in haar geheel gekookt met water, kétiap, 25
lepels fijngesneden uien en de peperkorrels, tot ze hmgu’, s,
Vervolgens 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, wearin zij gekookt heeft, met de kruidnagels en do

notemuskaat en kookt ze verder gaar. Bind de saus met be-
schuitkruim.

Smoor ajam Il

Een kip, ¥ kopje azijn, 2 kopjes water, 2 eetlepels fijngesneden
uien, 5 schijfjes gember, 4 2 5 peperkorrels, een stuk foelie,
zout naar smaak, meel of beschuitkruim, boter.

De kip wordt in stukken gesneden en in azjn en water half-
gaar gekookt. Daarna haalt men de stukken kip uit den bouil-
lon en braadt ze in boter bruin. Voeg er daarna de bouillon
weér bij met de bovenvermelde kruiden, dek alles dicht en laat
dit gerecht verder gaar smoren.

Met het meel of de beschuitkruim kan men, naar verkiezing,
de jus binden.

Smoor 2jam i 3
Een kip, 3 eetlepels geweekte mieso, 2 lepels fijngesneden uien,
3 sioongs fij den bawang-poetih, 2 lepels fijngesneden ge-
braden uien, 4 & 5 peperkorrels, 1 lepel trassie-water, zout nasr
smask, boter of olie, beschuitkruim.

De kip wordt in stukken den, dearna halfgaar gekookt
in water en zout. De uien stampt men met de peper en het zout
fijn, braadt ze op, doet er de stukken kip bij en voegt er de
mieso en de gebraden uien door; vervolgens doet men er het
trassic-water bij en eindelijk den bouillon. Stoof dit nu lang-
zeam met elkander op en bind het met beschuitkruim.

Smoor bandjar van kip

Een kip, 2 lepels fij den uien, 2 sicongs £ den be-
wang-poetih, 5 kruidnagels, % kaat, % pijp kaveel, 1
lepel ketoembar, % lepel dji Y geraspte kiapper, 1 thee-
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lepel peper, 5 schijfjes laos, 5 schijfjes koenjit, 1 of 2 lomboks,
2 lepels trassie-wateT, 2 lepels asem-water, 2 kopjes santen, zout
nsar smaak, boter of olie.

De kip wordt in stukken gesneden, in zout en water half-
gasr 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 trassie- en asem-water er bijgevoegd. met een weinig
van den kippen-bouillon.

Last dit nu bijna droog koken en voeg er daarns de santen
bij. Als de saus gebonden begint te worden, zet men dit ge-
recht van het vuur, en is het voor het gebruik gereed.

Smoor banten van kip (Asem manis)

Ben kip, 4 lepels fij den b g-mérab, 3 sioongs fijnge-
sneden bawang-poetih, 1% vingerlengte djahé fijngesneden, 2
lomboks, 14 kopje ajer-asem, 2 lepels ajer-trassie, 2 lepels
kétjap, 3 lepels azijn, kaldoe, een theelepel geraspte pala, boter
of olie.

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

Sodi van kip

Een kip, 3 sioongs fij den bawang-poetih, 1 lepel ke-
toembar, 14 lepel djienten, Y, 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 smaak.

De kip wordt in stukken gesneden en in wat water met zout

halfgasr gekookt,

Df kruiden worden, met uitzond ing van de g (roode)

‘;ien, met elkander fijngestampt, daarna in boter opgebraden.
roe doet men er de stukken kip bij, met de eieren, de bla-

deren en de verdere specerijen en braadt dit samen op. Voeg
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dsarna het asem-water en den bouillon van de kip bij dat llg
en laat dat samen tot op de helft van het nat verkoken, Negy

verkiezing kan men dit nat ook binden met beschuitkryim o
meel.

Solosche smoor van kip

Een vette kip, 2 theelepels zout, water, 3 lepels fijngesneden
ujen, 4 sioongs fijngesneden bawang-poetih, 8 kruidnagels, g
peperkorrels, 1% pijp kaneel, een stuk foelie, 2 salam-bladeren,
1 lepel ketoembar, Y% lepel djienten, 2 sioongs fijngesneden
b g-poetih, 1 theelepel trassie, 1 theelepel suiker of goela-
djawa, 2 lepels asem-water, 2 kopjes santen, zout naar smaak,
boter of olie.

De kip wordt in stukken gesneden en deze in water met zout
opgezet, zoo dat het water de stukken bedekt. Nu doet men
er de zeven eerstgenoemde specerijen (fijngestampt) bij, laat
het 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 ze
in boter en voegt er het asem-water bij. Nu neemt men de
stuklken kip uit den bouillon en braadt ze even met deze kruiden
op, doet er dan de santen hij en kookt dit alles tot er de olie
uitkomt. Daarna lengt men het met den kippenbouillon aan
en laat alles verder gaarstoven of smoren.

Stoot ajam isi (Gevulde kip)

Een jonge vette kip, water en zout, hart en lever van deze kip,
balletjes gehakt van 3 pond kalfs- of varkensvieesch, 3 & 4
balfgaar gekookte aardappelen, 1 blikje champignons, 2 hard-
gekookte eieren, een stuk foelie, peper en zout naar smaak, 1 3
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 champig in stukken geaneden, de
gekookte eieren in vieren gesneden; ook worden hart en lever
van de lnp fijngesneden. Meng dit alles door elkaar en met
de specerijen vermengd, wordt de kip opgevuld en dichtgenaaid.
Nu braadt men de kip in boter bruin, doet er de kétjap en
den bouillon bij en lsat ze dan zoo gaar smoren.

Men bindt de saus met beschuitkruim.
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is ajam met laksa
::f:f‘!:z: kljp, 2 lepels fijngesneden uien, 1% theelepel peper,
1 lepel beschuitkruim, 1 theelepel geraspte notemuska.at, 1
schijfje djeroek, een bordje vol geweekte laksa, 1 kopje vol
Kleine uitjes (sjalotjes), een stuk foelie, zout en peper naar

smask, boter.

De kip kookt men even op in water en zout en snijdt ze daarna
in stulsken, vermorzelt er de beenderen in en braadt ze daarna
bruin met de twee lepels fijngesneden uien.

Vervolgens doet men er de opgegeven specerijen bij, daarna
het 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 bij (naar smaak). Dek de pan toe en laat dit
gerecht nu verder gaar stoven. Men kan de jus met beschuit-
kruim binden.

Tangkar van kip

Een vette kip, 6 of 7 gepofte uitjes, een halve vingerlengte
laos, 1 volle lepel £ij den seréh, 1 theelepel zout, 1% lepel
asem, zonder pitten, 1 lepel ketoembar, 1% lepel djienten, 32

+h

theelepel peper, 1 theelepel trassie, 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 san 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 bij 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. Leat dit nu zachtjes
gaar stoven en voeg er, nu en dan, een weinig bouillon by,
tot alles is opgebruikt.

Men kan dit gerecht ook met meel of met beschuitkruim binden.

Zwartzuur van kip

L of 2 Jonge kippen. Een bordje vol fijngesneden uien, % pijp
kaneel, 1 theelepel peper, 10 kruidnagels, 1 & 2 lepels suiker (of
tmeer, naar smaak), 4 lepels sterke azijn, 1 bierglas roode wijn

(of b p), 2 lepels beschuitkruim of meel, zout, bouillon
of water, hoter.
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De kip wordt in stukken gesneden en met Peper en zout
gewreven, daarna in boter bruin gebraden. De uien fnﬁ: mln-
nu in boter bruin, doet er de suiker en de specerijen bij, da.an::
den azijn en den wijn en, ten laatste, de stukken gebraden kip,
Stoof dit samen gaar, voeg er, naar verkiezing, nog wat bou.ﬂ
lon of water bij en bind dit met beschuitkruim of meel,
N.B. Als men, inplaats van wijn, bessensap gebruikt, ver.
mindert men de hoeveelbeid azijn, voegt er 1% kopje kétjap
bij en suiker naar smaak.

GEVOGELTE-GERECHTEN

Babek isi

Een eend, hart en nier van de eend, azijn en water, een bordje
vol fijngesneden bawang-timor, 6 rauwe fijngesneden aardap-
pelen, 3 sioongs fijngesneden bawang-poetih, een kwart vinger-
lengte fijng: den djahé, 1 theelepel zout, 1% theelepel geraspte
notemuskaat, 5 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 samen 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-
slotte overgiet men de gebraden cend met een i twee lepels
suikerwater, om haar een glanzend aanzien te geven.

Men dient deze eend voor bij compéte.

Babek sama kool

Een eend, een heele kool, azijn en water, zout en peper nasr
::uk. % kopje fijngestampte beschuit, 1 kopje melk, 3 lepels
ter.

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, inboter, aan beide kanten bruin.
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De kool wordt in hasr 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
npotemuskaat), 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. o
Wordt dit gerecht voorgediend, dan brengt men het in zijn
geheel op tafel en wordt de eend er eerst later uitgehaald
en in stukken gesneden. Hierbij worden gebakken aardappelen
voorgediend, ook naar verkiezing tomata-saus of Lester-
shere-saus.

Bebek O .
Een eend; verdere bestanddeelen en bereiding als bij Ajam O.
{Zie recept No. 214).

Bébék opor
Een eend, 5 kemiries, een kopje vol tjerimée, 1 theelepel ge-
brande trassie, 5 schiifjes fij den laos, 3 sioongs fijnge-

sneden bawang-poetih, 3 lepels fijngesneden uien, 1 lepel ketoem-
bar, 1 lepel djienten, 1 fijngesneden lombok, de fijngesneden
nier en hart van de eend, 2 salam- en 1 djeroek-poeroet-blad,
dilcke santen van een klapper, zout naar smaak, boter.

Nadat de eend is schoongemasakt, vult men haar met de fifn-
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 santen van den klapper op, laat ze
200 even koken en doe er dan de dikke santen bij met zout
en met de opgegeven bladeren. Kook dit dan zoolang, tot de
jus dik wordt en de eend gaar is.

Nl{ ?vordt de eend uit de Jjus gehaald en met boter en een
Weinig van de jus gebraden; als ze bruin is, voegt men er
de verdere jus bij en dient haar in haar geheel op.

Chartreuse van gevogelte (Soort van pudding)
10ns macaroni, 1 ons kalfsgehakt, 1 bordje vol kippenvleesch

;():;g ander gevogelte), 1, blilkje champignons, 1 i, peper, zout,

Saus: 134 theekopje melk of room, 13 idem kippenbouillon,
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2 lepels bloem van meel, 114 lepel boter, 1 i en wat citroengyp,

De macaroni wordt, in lange reepen, gaar gekookt in kokenq
water of bouillon, doet ze daarna op een vergiet en laat er koud
water over gaan. Dan meent men een blikken vorm, smeert dien
in met boter en bekleedt wand en bodem met de macaron,
waarvan men 'n paar pijpjes over moet houden. Het ei worgt
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 saus 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 het
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 115 uur koken.

Duivenragoit (Fransch)
4 4 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
waarns men ze stooft in den wijn, het water, het spek, de spe-
cerijen en het bouquet garni.

Men fruitin een andere pan wat boter; daarma roert men
er 3 goedgeklopte eierdooiers bij en roert dit door de gestoofde
duivenboutjes; men haalt er het bougilet garni uit. Koken tot
alles gebonden is — al roerende en zorgende dat het niet schift.
Eerst even vo6r het opdienen, perst men er citroenssp over.
N. M. Als de jus niet dik genoeg is, roert men er aangemaskte

maizena door.
Eend met mangga-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 rozijnen zonder pit,
boter, azijn en water,

De eend wordt uitgehaald en een paar uurtjes in azijn en
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water gelegd, daarna wascht men haar vit 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, het mangga-moes, 't zout, de rozijnen en een lepel boter,
vult dsarmede de eend, naait haar dicht en kookt haar nog even
op. Daarna braadt men de eend, met boter, aan weérszijden

bruin.

Gebraden eendvogel

Een eend, azijn en water, 1 kopje meel met water aangelengd,
1 theelepel peper, 1 theelepel zout, 1 theelepel fijngeraspte note-
muskast, 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, nasr verkiezing, de eend, met dezelfde specerijen,
ook in haar geheel laten en aldus opbraden.

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

De gans wordt goed schoongemaakt en aan stukken gesne-
den; daarna wrijft men ze in met peper en zout, braadt ze ver-
der in boter bruin, voegt er dan de fijngesneden uien met nog
wat boter bij. Braadt dit samen tot de uien bijna gaar zijn. Ver-
volgens maakt men van de madeira, azijn, mosterd, boter en
een weinig water een saus en giet dit bij de gebraden gange-
boutjes,

Stoof dit samen Op, tot alles gaar is. Men kan, desgewild, deze
8aus met beschuitkruim binden.

Gevulde kapoen met amandelen en gerookte tong

Een vette kapoen.
Voor het vulsel: hart, lever en nieren (gekookt en fijngesne-
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den), % gekookte gerookte tong, fijngesneden, 1 theebong;
vol fijngehakte bam, % kople fingehakte tocte amaggs”
(of kenaries), 1 kopje vol rozijnen zonder pit, 1 theelepel ﬁi:
peper, 1 theelepel kruidnagelgruis, 2 theelepels fijngeraspte

kaat, 2 theelepels fijne kaneel, 4 theelepels z0ut, 2 eet.
lepels boter, 1% theekopje room, 4 sneedjes in melk geweekt
brood, 6 eferdooiers en 2 geheele eieren, een kopje roode
wijn, een kopje madeira, kaneel en suiker naar smaak, wates.
boter.

De kap wordt schoong hen en uitgehaald, met peper
en zout ingewreven en met hart, lever en niertjes even opge.
kookt. Haal vervolgens de kapoen uit den bouillon en doe er
het volgende vulsel in: de geweekte sneedjes brood worden met
de geklopte eieren g kt en vermengd met de nieren,
bart, lever, de opgegeven specerijen, kruiden, enz., de aan stuk-
jes gesneden gekookte gerookte tong en de ham; vul hiermede
den kapoen en naai hem dicht. Vervolgens braadt men hem
bruin in boter en roert er nu en dan in.

Doe er daarna den wijn, de madeira, kaneel en suiker, den
bouillon en de boter bij en laat dit alles samen doorstoven. Nu
en dan met de saus begieten. Men gebruilt dit gerecht bij com-
pdtes of bij gestoofde vruchten.

Gevulde snippen

Eenige snippen, over hot: leesch van wild (berten b.v.),

1 fl truffels, dobbelsteentjes spek, zout, peper, bruine pikante
saus.

Sni %

PP ken, van de borstb d d en op-
vullen met truffels, spek, gebraden levertjes van de snippen
en gehakt vieesch van het wild.

De levertjes worden eerst met het spek gebraden. Men pepert
en zout de snippen en braadt ze in boter bruin.

Bij het opdienen worden de gevulde snippen overgoten met
pikante saus.

Gesouffleerd schoteltje van gevogelie-resten
Ongeveer 1% pond gevogelte-resten, 5 kieine bawang-mérah,
4 lepels bloem van meel, 4 lepels boter, 2 dl bouillon of dunne

Jus, 3 eleren, 1 lepel gehakte
m t B peterselie, peper, sout en note-
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Fruit de boter met de uitjes en het meel lichtgeel, voeg er
langzaam aan bouillon bij en kook dit mengsel al roerende,
tot het van de pan loslaat. Nu roert men er, een voor een, de
eieren door en daarme 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 in den oven lichtbruin braden.

Ingemaakie 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 tweeén
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.
Zoodra 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 bindt men de saus met de gesmolten gelatine
en giet dit warm over de jonge duiven, die te voren in een
steenen pot zijn gedzan. Als de saus koud is, wordt de pot met
perkament-papier, dat te voren in brandewijn is gedrenkt, dicht-
gemaakt en dit stevig over den pot vastgebonden. De pot wordt
op een koele plaats bewaard.

Na eenige dagen kan men de jonge duiven, opgewarmd of
koud, bij brood gebruiken.

Kalkoen

Een kalkoen, 115 pond varkensgehakt, een fleschje truffels,
Y% brood geweekt in melk, de geraspte schil van 1% djeroek-
nipis, 2 eieren, zout, peper en notemuskaat naar smaak, boter,
1 kopje madeira,

Van de bovengenoemde bestanddeelen maakt men gehakt,
vermengt dit met de madeira. De kalkoen wordt schoongemaakt
en met beper en zout ingewreven, daarna met twee lepels boter
binnen-in beameerd, vervolgens het bereide gehakt er in ge-
daan. Daarna nasit men den kalkoen dicht en braadt hem,
gedurende drie & vier uren, in boter bruin.

;:pocn met witte ragofisaucijsjes
0 kapoen, 1 pond varkensgehakt, zout, peper, kruidnagels
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en notemuskaat naar smaak, 3 sneedjes in me]

en 2 eieren (van dit alles gehakt gex;aakt). 1k geweert brocg,
Voor de ragofitsaus; bouillon, 14 pond ragofitsaucijsjes, 1 flegen,
je moriiles, 1 biikje champignons, 1% blikje zwezerikken, 1, pond.
frikadelletjes van kippenvleesch, 10 eierdooiers, 88D van én
djeroek-nipis, 1 theelepel geraspte notemuskaat, boter.

De kapoen wordt, na te zijn schoongemaakt, met het gehgkt
en de fijngesneden hart en lever gevuld, daarna dichtgenaaig,
in bouillon gaar gekookt en met de volgende ragoiitsaus voor-
gediend.

De tien eierdooiers klutst men en doet er bouillen bij; de
frikadelletjes en de saucijsjes worden nu gaar gekookt en met
de morilles, champignons, zwezerikken, enz. in den bouillon ge-
dean; dit samen opgekookt tot alles dik wordt en daarna viug
de notemuskaat en het djeroek-sap er doorheen gedaan.

Nu wordt de gare kapoen op een grooten schotel geplaatst,
de frikadelletjes, saucijsjes en zwezerikken er netjes om heen
gerangeerd en de saus over dit alles heen gegoten.

Kapoen met uitjes (geglaceerd)
Een kapoen, 25 bawang-mérah, suiker, boter, vieeschjus.

De kapoen wordt schoongemasakt, met zout ingewreven en
halfgaar gekookt. Dasrna 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-
gensamd ,geglaceerd”). Laat ze verder met de uitjes gasr-
8moren, nadat men er goed boter bij heeft gedaan.

Men dient de kapoen voor met de uitjes er omheen ge-
schikt. Van het overgeschoten nat maskt men jus als voor
vleesch, welke jus afzonderlijk bij dit gerecht wordt voorgediend.

Pastei van jonge duiven

5 of 8 Jonge duiven, kleine balletjes gehakt van 14 pond kalfs-
of varkeggvleesch, 1 pond ijejes, 1 blik champignons,
2 lepels fijngehakte peterselie, peper, zout en notemuskaat naar
smasak, 2 lepels bloem van meel, 2 eierdooiers, boter.

De jonge duiven worden, even als d {jsj

, e ragofitsaucijsjes, even
gaar gekookt, de balletjes gehakt bruin gebraden, de ’cham-
nignons gehalveerd en vervolgens de duiven even opgebraden.
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Nu worden, in een vuurvaste schaal waarin eerst boter is ge-
daan, laag voor laag de duiven, champignons en ragofitsaucijsjes
gedaan. Leng nu den bouillon met het meel of bloem van meel
aan, klop er de eierdooiers door, doe er de gehakte peterselie in
met peper, zout en notemuskaat naar smaak, en kook dit sa-
men even op, tot de saus dik begint te worden. Giet daarna deze
saus over de pastei in de schaal, doe er beschuitkruim en boter
boven op en laat alles, met onder en boven vuur, gaar worden.
Inplaats van champignons kan men koeping-tikoes en sedap-
malam gebruiken.

Smoor bandjar van eend

Evenals hetzelfde gerecht van kip (zie recept No. 272). Men
neemt daartoe natuurlijk, in plaats van kip, een eend, die eerst
met azijn cn water wordt uitgewasschen.

Ragoit van meliwies (talinkjes) of snipp

Wordt gemaakt als ragoQit van jonge kippen (zie recept
No. 265). Inplaats van djeroek-water neemt men een glas roode
wijn en inplaats van koeping-tikoes en laksa, champignons en
peterselie.

Ragoiit van eend of gans

Resten van eend of gans, bruine ragofitsaus, 4 of 5 bawang-
mérah, 2 lepels bloem van meel, 2 lepels boter, 1 stukje lombok,
1 daon salam, 21 kopje bouillon, % lepel kétjap, 1 lepel kruiden-
azijn, ¥ lepel worchester-saus, crofitons 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 ragofitsaus van. Deze
n.ften en over de stukken eend of gans gieten. Men stooft
dit eerat met den azijn. (Wanneer men het opdoet, doet men er
de kétjap en worchestersaus door. Op den rand van den schotel
een versiering van crofitons of fleurons.

Salmis de canard

delenden.. 10 baweng-merah, 5 4 6 kruidnagels, bouquet garni,
(kopje) dragonazijn, 3 dl bouillon, 3 dl rijnwijn, aardappel-

of malzenameel, geroosterd brood of fleurons.

De eenden goed schoonwasschen, daarna koken of braden.
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Vervolgens al het vleesch er afnemen. Het vel met de beeny;
worden met de uitjes, bouquet garni, azijn en bouilloy ht]}a
Y uur gekookt. Hierna wordt de saus gezift en met het :n;
appel- of maizenameel gebonden. In deze saus wordt het eenden:
vieesch 14 uur gestoofd, op een verwarmden schote] opgedaan
en in de rondte versierd met geroosterd brood of fleurons,
(Recept No. 1064).

Vulsel van kalkoen

(Anders dan No. 293). Een halfpond varkensgehakt, een bordje
vol fijngehakte ham, eenige fijngesneden truffels, 2 lepels fijn-
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.

Zwarizuur van eend
Bestanddeelen als bij Zwartzuur van kip (recept No. 278); men
neemt dan een eend inplaats van twee kippetjes.

Bereiding is gelijk aan recept No. 279.

VLEESCHGERECHTEN

Babi op z'n chineesch

Een & twee pond varkensvleesch, een bordje vol fijngesneden
uitjes, 5 sioongs bawang-poetih, een kwart vingerlengte fijn-
gesneden djah¢, 8 peperkorrels, 8 kruidnagels, een stukje foelie.
Vervolgens het sap van een djeroek-nipis, boter of varkensvet.

Het varkensvleesch wordt bijna gaar gekookt, daarna worden
al de kruiden bjj elkander fijngestampt en met boter of vet op-
gebraden. Het vleesch wordt er dan bijgevoegd en aan beide
kanten bruin gebraden.

Nadat het vleeach bruin is geworden, giet men er den bouillon
van het vieesch bij, perst er het djeroek-water over, dekt dit
alles dicht en laat het zoo, op een zacht vuurtje, gaar smoren.

Bebi boemboe tjin
Een pond (of meer) vark 1 h, 10 fij den uitjes,
4 sioongs fijngesneden bawang-poetih, een kwart vingerlengte
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i j yial j 4 4 5 kemiries, 1 lepel
fijngesneden djahé, 5 schijfjes kentJo.or, 5 le
kitfzmbar, 1, lepel djienten, 1 kopje vol fijngesneden prij of
koetjal, 1 eetlepel meel, 1 geklopt ei, 1 kopje water of bouillon,
sout en peper naar smaak, boter of varkensvet.

De specerijen en kruiden worden fijngestampt, het vloiesch.i.n
dobbelsteentjes gesneden en met de fijngestampte kruiden in-
gewreven; daarna in goed boter of vet bruin gebraden. Nu
meemt men den lepel meel, vermengt dit met het geklopte ei,
lengt het aan met het kopje water of bouillon, doet er de ﬁjz.x-
gesneden prij door met peper en zout naar smaak en voegt dit
bij het gebraden vieesch.

Last dit samen smoren, tot alles bijna droog en het vleesch

gaar is.

Babi kétjap
Een stuk varkensvleesch van 2 4 3 pond, peper en zout naar
smaak, 15 kleine fijngesneden uitjes, 5 tot 8 schijfjes djahé,
% 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 {jzeren 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 jus besprenkeld, tot het gaar is.

Babi koetjai

1% Pond of meer vark leesch, in dobbelsteentjes g

3 of 4 lomboks, heel fijn g den, 1% theelepel fijne peper, 4 le-
Pels soja, zout en 1 theebordje vol koetjal of jonge look of prij-
water of bouillon, reuzel, boter of olie.

q,

De babi wordt bijna, bruin in olie of reuzel opgebraden en daarna
doet men er de lomboks en de koetjal bij. Zijn deze twee groenten
wat verslagen, dan doet men er de kétjap en wat water bij, even-
218 wat peper en zout. Laat alles koken tot het vleesch gear is.

Babi mérah

‘:‘Ax;pox}d v:rken.svleeach, 8 lomboks in de lengte doorgesneden
2 de pitten er uitgehaald, 4 sioongs bawang-poetih, een bordje
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vol fijngesneden uien, 5 schijfjes laos, 1 lepel fiingesn
1 theelepel trassie, 2 theelepels asem zonder pit,gz koeden serth

santen, zout naar smaak, boter of varkensvet, FPen dikke

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 fiingesneden
vleesch bij; als het vleesch er bruin begint uit te zien, worgt

er de santen, al roerende, bijgevoegd, tot de jus dik wordt en
het vleesch gaar is.

Babi taotjo

Een 2 twee pond varkensvieesch, een bordje vol fijngesneden
uien, 4 sioongs fijngesneden bawang-poetih, 6 schijfjes djahé,
Vs theelepel peper, een handvol fijngesneden prij of koetjai,
1 kopje vol jonge erwtjes, 1 kopje taotjo, 14 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 water
bij en laat dit samen zachtjes gaar smoren.

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

V> djeroek-nipis, 2 kopjes santen, zout naar smaak, % thee-
lepel peper, boter en vet.

Het vieesch wordt zéér fijn gesneden en in water opgedaan.
De kruiden fijngestampt en bij dat vleesch gedaan. Dit wordt
samen opgekookt, en daarbij gevoegd de santen, het zout en

de djeroek-poercet-bladeren. Laat alles samen goed doorkoken,
tot het vieeach gaar is.

Babi tjitjio

Bestanddeelen en bereiding zijn gelijk san die van Babi tjitji.
Het vieesch wordt dan niet z66 fijn den, doch aan g
dobbelsteentjes.
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;:m ;:‘nd varkensvleesch, zout paar ;émn:k,‘ een h;ll:
vinge j den en g pte djahé, ngs ba-
mg.r;enfit;, ‘:;—I:pels fijngeaneden uien, 15 eetlepel zout, e.en
handvol fijngesneden prij of koetjal, evenveel jonge peultjcs
of erwtjes, bouillon of water, boter of varkensvet.

Het vieesch wordt in kleine stukjes gesneden en ingewreven
met zout nasr smagk en met de gestampte djah‘é. Nu stampt
men de uien met het andere zout fijn, braadt dit samen met
het vieesch op, doet er de fijngesneden prij en de erwtjes bfj,
voegt er den bouillon asn toe en laat dit samen stoven. tot
groenten en vleesch gaar zijn.

Bahoesa tjina

21, Oups varkensgehakt, 2 eetlepels vol mieso, 4 sioongs fijo-
gesneden bawang-poetih, 4 lepels fijngeaneden uien, 1 kopje vol
erwtjes, 1 kopje vol fijngesneden prij, boter of varkensvet, zout
en peper nsar smask, 2 kopjes bouilion of water.

Van het gehakt maakt men kleine balletjes; vervoigens braadt
men de ulen in boter of vet bruin, doet er de te voren geweekte
mieso bij met een kop bouillon of water. Doe er, één voor één,
de balletjes gehakt in en laat dit even opkoken. Hierns doet
men er de groenten bij, met nog wat water. Dek zlles dicht en
laat het sidus stoven, tot dit gerecht gaar is.

Botkenbrij
Lever, hart en tong van een varken, 1 kg gruttenmeel, peper,
sout, pala en tjingké door elkaar nasr smask, gesmolten reuzel

of boter — naar verkiexing —, daarbij nog rund- of varkens-
vietach 4 & 5 ons.

hm.hmuwuhatmmuuhngw\nvlhruh-
mun.mmmnhwnrmetZeeuopehmthm
“!a.mtngmkohm.mmtwkoomthﬂenenmu

Dlnwlrmetddglpeeuﬁenin'twdekoohndocnm
hlerdoor bet gruttenmeel roeren, tot de brj goed dik ia. Men
glet de brif in groote kommen, acoals men xult laat stollen. De
'thu!tdevnhnkn.md&hphkkennﬂdm
(l'hnwk)endm!nnunlolbourhkm.
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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.

Bengaalsche biefstuk

1% Pond runderlappen of karbouwenlappen, 3 theelepels
zout, 3 theclepels fijne notemusksat, 3 theelepels gruis vap
kruidnegels, 1 volle theelepel peper, 2 lepels fingehakte
peterselie, 2 lepels fijngehakte selderie, 2 lepels fijngehakte
rosemarijn, 1 kopje fijngestampte beschuit, 1 kop bouillon,
1 & 2 lepels 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, rosemarijn en
de helft van de beschuitkruim en vult hiermede de lappen op;
bind deze gevulde lappen dicht (net als de zg. ,blinde vin-
ken”), braad ze in boter bijna bruin, doe er de kétjap en den
bouillon bij en d&édrna het djeroek-water. Laat dit samen gear
smoren en bind de jus met beschuitkruim.

B doe-h d

van vieesch

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

Brongkos boengkoes

Een pond vleesch, 4 keloewék-pitten, 5 schijfjes laos, 10
fijngesneden uitjes, 3 4 4 sioongs bawang-poetih, 1 theelepel
trassie, zout naar smeak, 2 lepels santen, 1. liter water,
pisang-bladeren.

Het vleesch wordt in 34 liter water gaar gekookt en aan
reepen gescheurd. Vervolgens worden de kruiden (behalve de
keloewék-pitten en de trassie) fijngestampt. Genoemde pitten
haalt men uit, maakt ze fijn en doet er de met santen aan-
gelengde trassie bij. Nu braadt men de gestampte kruiden half-
gaar, doet er de sangemaakte keloewdk-pitten en het gescheur-
de vleesch bij, braadt dit samen op, voegt er den bouillon bij en
laat alles samen gaar stoven. Het vieesch doet men in de pisa.l?g-
bladeren en maakt er pakjes (boengkoes) van. Deze pakjes

worden verder gaar gekoekoest.
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Brongkos daging o (of versch) vieesch, 4 lepels

-djevol overgeschote! L) .
Een e:::di; bawsng-mérah, 4 sioongs tijngesneden bawang
}fll::fih 5 schijfjes laos, 1 fijngesneden lombok, 3 daon djeroek-

oeroet, 1 theelepel trassie, 1 stukje asem, dikke santen, 4 ke-
foewék-pitten, olie of boter.

Al de ingrediénten worden bij elkander fijngestampt, met het
yleesch goed vermengd en tesamen opgebraden. )
Daarna doet men er den dikien santen bij en kookt dit alles
op, tot de olie er uitkomt.

Capitolade . .
Overgeschoten vieeschresten, bouillon, wijn, zout, peper en pala
paar smaak, beschuitkruim, citroensap, tiingkés.

Vieesch in stukjes gesneden en opgestoofd met de specerijen
in den bouillon en den wijn. Daarna bindt men dit gerecht met
beschuitkruim en perst er tenslotte citroensap over. Deze scho-
tel wordt in den oven gewarmd.

Déndéng-soorten

De eigenlijke ,,déndéng” wordt van hertenvleesch gemaakt. Om
dit goed te conserveeren, wrijft men het, aan dunne lappen ge-
sneden vleesch, met zout en verschillende welriekende en sma-
kelijke kruiden goed in en droogt dit in de zon. Hiernaar wordt
dit gedroogde gekruide vleesch ,déndéng boemboe” genoemd.
In navolging van deze hertenddndéng heeft men ook lever
en gewoon vleesch aan lappen gesneden en er déndéng van ge-
maakt, waarvoor verschillende kruiden worden gebruikt, waar-
van zout en peper altijd de hoofdbestanddeelen vormen.

Dandang boemboe

Een pond lappen van rund- of karbo
- uwenvieesch, 1 eetle;
ge;o:mbaf, .1 theelepel djienten, 10 kemiries, 1 theelepel traa:;:f
o schijfjes laos,‘ 1. theelepel witte suiker of een stukje goela-
Jawa, 12 roode uitjes, 2 sicongs bawang-poetih, 1 & 2 thee-

lepels zout, 14, theele;
) Pel peper, 1 eetlepel agsem, zonder pitte
3 salam-bladeren, boter, olie of vet. o

De lappen vieesch

der gestampte worden goed ingewreven met de bijelkan-

kruiden, daarna op een tampak in de zon ge-
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droogd; nu en dan moeten de lappen worden o
bewerking in de zon houdt men zoolang (ookmdg::e:?lgebqnd'
dag of dagen) vol, tot de dénding goed droog is.

Wil men nu de déndéng gebruiken, dan klopt men ze wat an
en braadt ze in kokend heete boter, olie of vet op.
Déndang boemboe basa

Dezelfde hoeveelheid vleesch, dezelfde kruiden en beatanddeelen,
Men droogt dan evenwel de lappen niet in de zon, doch bragdt
ze onmiddellijk in kokend heete boter, olie of vet.

Déndéng ati

Een pond lever, aan dunne lappen gesneden, overigens dezelfde
bestanddeelen en kruiden als No. 320. De lever kan men rauw
of halfgaar gekookt nemen.

Dezelfde bereiding als onder No. 319 of No. 320. Wil men
deze ,,déndeng ati” dadelijk na de bereiding gebruiken, dan
wordt zij natuurlijk niet in de zon gedroogd; en doet men sais
in No. 321. Wil men ze bewaren (maar niet te lang), dan wordt
ze eerst goed gedroogd als in No. 319 en verder de bereidiny
van No. 320 gevolgd.

Dandéng agée of ragie

Een pond runder- of karbouwenvleesch, 1 lepel asem, 2 thee-
lepels zout, 1 lepel fijngestampte ketoembar, 1% lepel fijoge-
stampte djienten, een bordvol fijngeraspte klapper, 2 thee-
lepels fijng pte k bar en 1 lepel fijng pte djien-
ten, 1 theelepel fijngestampte peper, 1 £ den lombok,

5 2 6 fijngesneden uitjes, boter of klapperolie.

Het vieesch wordt eerst even opgekookt, daarna ssn kleine
vierkante stukjes gesneden. Nu neemt men de vier eerstge-
noemde kruiden, stampt die samen fijn en wrijft daar de stukjes
vieesch mede in. Hierna braadt men het vieesch op in boter.
Vervolgens neemt men de tweede serie opgegeven kruidenm,
stampt die fijn, vermengt se met den geraspten klapper, doet
er dan het gebraden vieesch door en braadt dit alles samen
op in veel olie of boter, tot de klapper goed bruin set.

Déndéng agée
Een pond vleesch, 1 eetlepel ketoembar, Y eetlepel djienten,
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j 4 gioongs pawang-poetib, 3 lepels f_i)’ngesx;ed?.
e lao‘:. 1 peper; 1 eetlepel asem zonder pitten, boie '
o yzklth:rp:out paar smask, santen van Y; klapper
raspte apper,

of olie.

De kruiden worden, met uitzondering van den geraspten klap-

i ma het vieesch in stukjes gesneden en
p gﬁiﬁiﬁ ?:;ewmv n. Nu doet men er de santend:lli
metl ¢ dit koken, tot het bijna droog 18- .Neem dan o
p ‘:as ten klapper, braad dien, droog-bruin en meng i
fll::? bef bijna dreog gekookte yleesch. Braad. allesb::;i
eens samen Op en Zorg er voor dat de klapper niet te

wordt.

? :’n::; :A:"ltpjes gesneden Vi 1, 5 uitgehaalde .kemiries, 8
fijngesneden bawang-mérah, 3 sioongs ba:wang-p.oenh, 1, thee-
lepel adas, 1 theelepel ketoembar, 1 stukje trassie, 2 theelepels
asem, 1 stuk goels djawa, 11, theelepel zout, al deze kruiden
fijnstampen en opbraden. Olie, 2 achijfjes laos, daon salam,
water, santen kentel.

't Vieesch bij de gebraden fijngestampte kruiden doen met
water, lacs en daon salarn. Verder laten gaar smoren met de
santen kentel, tot 't vieesch gaar is.

Dandang tjoeka
Een pond r iappen, 4 & 5 kruid 1s, 1 not kaat, 1%

theelepel peper, 1 theelepel zout, % kopje azijn, %2 kopje bouil-
jon of water, hoter of olie.

De specerijen worden zeer fijn met elkander gestampt, dearna
het vieesch goed er mede ingew: .ven. Laat dit nu zoo een uur
lang onder een zwaar gewicht staan, zoodat de specerijen goed
in.het vleesch trekken; daarna braadt men het op in boter of
olie, voegt er zachtjes aan den azijn bij, daarna het water of
dﬁn blouillon en leat dit bijna droog koken. Indien men er jus
bij wil hebben, voegt men er water of houillon bij.

Dénding
2 Pond lappen 2 eetlepels ketoembar, 1 eetlepel djienten, 1 knof-

look, gepeid, 12 schijfjes laos, 4 spaai
y 3 nsche
2 lepels bruine suiker, zout. F pepers, 1 stuk ssem,
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Al de specerijen worden fijngestam;
. pt en het vieesc]
ingewreven. Verdere behandeling als alle ,,clénclém;"‘.x o mede

Doedooh van vieesch
Een pond vieesch, 1 lepel ketoembar, 1 lepel djienten,
ter vingerlengte, gebrande koenjit, 3 sicongs bawan,
theelepel trassie, 1 theel pel asem, 1 theelepel
santen, bouillon, boter of olie. -

een stukje,
g-poetib, 1
zout, 1 kopje

Het vieesch wordt aap lappen gesneden en gekookt, daarna
de kruiden gebraden en het vleesch er bijgedaan. Braad dit
samen op, en doe er de santen 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 saus
dik wordt. Bij het opdienen rangeert men de lappen vleesch op
een schaal en giet daar de saus overheen.

Duitsche biefstuk
Rund-, kalfs- 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 sissend
heete boter.

Dit gerecht wordt voorgediend bij salade en gebakken aard-
appelen.

Duvel van vleesch

Een bordje vol fijngesneden bawang-merah, 5 sioongs fijnge-
sneden b g-poetih, 1 theelepel trassie, 1 & 2 lomboks, 1%
kopje azijn, 2 lepels kétjap, 1 glaasje roode wijn, 1 theelepel
mosterdpoeder, 1% theelepel fijne peper, 2 theelepels suiker, 1%
lepel gestampte kerriekruiden, 3 & 4 ons overgeschoten of
versch vleesch, fijngesneden, olie of boter, water.

Al de kruiden en specerijen samen fijnstampen, ook de mos-
terd, in boter fruiten, daarna het vleesch er bijdoen en
als dit wat bruin geworden is, water, wijn en kétjap er
bijvoegen.

Koken tot alles dik wordt.
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Empal daging . .
Ee: pond vieesch, in vierkante stukken ter dikte van een vinger
gesneden, water ter hoeveelheid van een wijnflesch, 1 lepel agem,
zonder pitten, 2 lepels zout, een kwart vingerlengte gestampte

1aos, boter of olie.

Het vieesch wordt met de kruiden in het water gekookt, tot
dit bijna geheel verdampt is. Men laat dit eenige uren, met hfat
restje nat, koud worden. Daarna braadt men het 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 evenecens aan vierkante stukjes gesneden
wordt.

Frikadel tjabé

Een & twee ons kalfs- of malsch jong rundvleesch, 2 theelepels
fijngesneden seréh, 3 schijfjes djahé, 2 theelepels ketoembar,
1 theelepel djienten, 1 theelepel zout, 4 2 5 roode uitjes, 2 4 3
sioongs bawang-poetih, 1 eetlepel fiingesneden prij, 34 eetlepel
fijngesneden peterselie, 2 eierdooiers, djeroek-water en peper
paar smaak, geslagen wit van de 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 eierdociers, de
prij en de peterselie door het gehakt gemengd. De lomboks
worden met dit gehakt gevuld en met een veertje het eiwit er
overheen gestreken. Bak ze, in heete hoter of olie, aan beide
kanten, bruin.

Frikadel tjabé ikan
Als recept No. 332 maar, inplaats van vleesch, visch; geen prij,
maar 4 kemiries — overigens dezelfde bestanddeelen.

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

Frikadel voor de boterham

I%, Pond var} h, % pond rookspek, 1 pond varkens-
ever, de borst van 1 kapoen of van 2 vette kippen, 5 sneedjes
Beweekt brood, 4 eierdooiers, % theelepel peper, 1 notemus-

kaat, 10 kruidnagels, zout, het tot schui i
o o im geklopte wit van de
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Het varkensvleesc i s
rookspek en de 1e3e:na:: ‘z‘:égx?el?l}:: e Hngeha
) e dobbelsteentjen gesnedy

Het geweekt witte brood doet men door al git vieesch o
filngestampte specerijen en de vier eierdooiers; het laats:e; &
men er het geslagen eiwit doorheen. Nu neemt men een vooet
die met boter en beschuitkruim is bestreken, doet er x):;
gehakt in en kookt dit, als broodpudding in den vorm, in eep
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.

Frikade! van rund-, kalfs- en varkensvleesch

% Pond rund-, % pond varkens- en % pond kalfs- of kippen-
gehakt, een half brood (geweekt), 3 eieren, 14 theelepel peper,
1 theelepel geraspte not kaat, 6 fijngestampte kruidnagels,
een paar fijngekapte uitjes, 1 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 vuurvasten 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.

Fricassé babi

13, Pond mager varkensvleesch, 4 of 5 rauwe aardappels, een
handvol fijngesneden prij, dezelfde hoeveelheid jonge peultjes,
1 kopje vol doperwtjes, 4 of 5 kruidnagels, 1% theelepel peper:
een stulije foelie, 14 theelepel trassie, 1 theelepel zout, 1 kopje
water, een paar eetlepela boter.

Het vieesch wordt aan kleine vierkante stukjes gesneden en
in buter bruin gebraden. De specerijen worden bij elkander
fijngestampt en door het gebraden vieesch gevoegd. De trassie
wordt met water aangemaakt en daar doorheen gemengd.
Laat dit nu samen een tijdje braden; vervolgens sn{jdt men
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aardappelen aan schijfjes, doet er “dt groen
g:egt ditpallee, met een lepel boter, bij het vleesch. Laat
dit alles samen stoven, tot de aardappelen en de groenten

goar djn.
Fricassé van varkenspootjes .
2 'i 3 Varkenspootjes, 3 & 4 bosjes fijngesneden prij, 1% thee-

i iker naar
lepel peper, 4 & 5 kruidnagels, 1 theelepel zout, sui
m::lak. 1 1 d, 2 wijngl roode wijn, % glas

azijn, malzens, rmeel of broodkruim, boter.

De varkenspootjes worden in stukken gehskt en even in water
opgekookt; daarna neemt men een lepel boter, doet daar de
fijngesneden prij met de specerijen bij, braadt dit even half-
guar, voegt er den mosterd, dien men met azijn heeft aan-
gemaakt, bij dsarna den wijn, de pootjes, de suiker en wat van
den bouillon. Stoof dit zachtjes op en doe er, nu en dan, wat
van den restant bouillon bij, tot de pootjes guar =ijn.

Men bindt dit gerecht, dat wil zeggen, de saus, met wat
malzens, meel of beschuitkruim.

Frikadelletjes van vieesch met lsksa of vermicelli

Een pond kalfs- of varkensfrikadelletjes, een groot bord vol
geweekte lakas of vermicelli, peper, zout en notemuskaat naar
smaak, 1 kop bouillon, % kopje gestampte beschuit, 2 lepels
boter, djeroek-water.

Men neemt een piring kasar, doet er een paar lepels boter in
en legt er, Inag-om-lasg, de frikadelletjes, de laksa en de spe-
cerjjen in. Giet er vervolgens den bouillon overheen, en daarna
het djeroek-water, bestrooi het met beschuitkruim, voeg er,
ten laatste, een paar stukken boter bovenop en stoof dit in
den oven gaar of wel in een penggoréngan, met van onder
en boven vuur.

Men mag dezen schotel niet te droog laten stoven,

Filozoof of jachtschotel, op ='n indisch
rgeschoten vieesch en dappelen, % pond gebrad
saucijsjes, een bordje vol kieine gebraden frikadelletjes, een
bordje vol gebrad uien, el gekkookte peultjes, evenveel
Q‘lnlun_eden afgekookte kool, een kopje vol fijngesneden half-
fure prij, een blikje champignons of een bordje vol gekookte
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koeping-tikoes, peper, zout en notemuskaat near sm;

kruidnagel huitkruim, boter, bouillon of wate;

agk, 243
T.

Men neemt een groote vuurvaste schaal, bestrijkt die eerst
goed met boter en doet er, laag-om-laag, afwisselend de
fijngesneden aardappelen, de uien, het vleesch, de gme;;t,en
specerijen, champignons, enz. in. De bovenste laag moet aard:
appelen zijn, die men met beschuitkruim bestrooit. Voeg er
een paar stukjes boter bij, met wat bouillon en Iaat het dan,
met van onder en boven vuur, gaar stoven. Het mag niet te
droog stoven en moet warm worden opgediend.

Gadon van vleesch
Een pond rundvleesch. Overigens zijn de verschillende ingre-
diénten evenals die van de Gadon ajam, (Zie recept No. 235).

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

Gebraden vieesch

2 Pond vleesch, een paar fijngesneden worteltjes, 3 lepels fijn-
gesneden uien, 5 of 6 heele kruidnagels, peper, zout en note-
muskaat, water, boter of vet.

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

Cef de kamk s met kalfsgehah

68 Groote komkommers, 2 ons kalfsgehakt, zout, peper en note-
muskaat naar smaak, 1 ei met en 1 zonder 't wit, bouillon,
beschuitkruim, 2 sneedjes geweekt brood, boter.

Het gehak bereidt men met de specerijen, eieren en brood, de
komkommers schilt men, snijdt 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 basi kasar, doe er een
leper boter in, rangeer er de gevulde komkommers in, bestrooi
deze met beschuitkruim, doe er een paar kluitjes boter op en
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stoof ze met een kop bouillon gsar in den bakoven, met onder
en boven vuur.

Lalicaahakt

Ge de térong met . do b
Bestanddeelen en bereiding als No. 237; in plaats van de hoe-
veelheid kippengehakt neemt men evenveel kalfsgehakt.

Get d ten met g d vieesch

6 Groote, rijpe tomaten, 11, ons kalfsgehakt en 1 ons kippen-
gehakt, 2 sneedjes in melk geweekt brood, 2 eierdooiers, 1 lepel
fijngehakte peterselie, 1 fiingehakt uitje, zout, peper en note-
muskaat naar smaak, bouillon, beschuitkruim, boter.

De tomaten doet 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
schotel, met een scheutje bouillon.

Bak ze + 20 minuten, met van boven en onder vuur.

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

De groote uien worden eerst halfgaar gekookt, daarna uit-
gehold, en dit uitgeholde later tusschen de heele uien geschikt.
H_et vullen der uien en de verdere bereiding van dit gerecht als
hierboven, recept No. 344.

In het algemeen kunnen deze verschillende gefarceerde groen-
ten, naar vqkkzing, ook met kippen- of mager varkensvleesch
'Daorden bereid. Het kalfsvieesch is schaars en duur bovendien.
e aangfgeven methode van twee of drie vleeschaoorten bij el-
kander is daarom de meest gebruikelijke. )

Gekookte ham
Een stuk bam; en water.

Exeethl‘;m :met ongeveer drie uren langzaam koken. Men zet haar
oud water op, zoo, dat ij onder het wateroppervlak ligt.
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Voor het gewoon dagelijksch gebruik snijdt men vap de
heele ham, in den regel, %2 of 14 stuk af en zaagt men het
hambeen door. Het restant, dat weer in de goedang wordt
bewzard (opgehangen), wordt met kapoer-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 kapoer-sirih 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 boonensoev. enz.

Geperst vleesch
5 Ons kalfsgehakt, 5 ons dun gesneden magere ham, kalfslap-

jes, gesneden augurken of truffels, gehakte ossetong. hardge-
kookte eieren.

Men maakt het gehakt klaar met eieren, peper, zout eu 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 asugurken, 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 is, '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.

Bjj 't gebruik, schotel omstorten en 't vleesch als lapjes snijden.

Gevulde kalisborst
Een kalfsborat, 1. ons gehakt, 1 ei, pala, peper, zout, melk,
2 sneedjes 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-
len, dichtnaaien en daarna braden, (20 minuten per 5 ons).

Gibelotte

Een konijn (klientji), 14 1 bouillon, 2 lepels boter, 3 lepels meel,
1 kopje azijn, 5 fijngesneden bawang-mérah, 3 tjingkés, 2 wor-
teltjes, 1 daon salam, 114 theelepel peper.
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roeren en opfruiten, daarna al roe-

Bote en 5
e met de bloem s wortelen en uitjes er bii doen,

i kruiden,
rende, den bouillon, u 5 n
i inuten zachtjes laten doorkoken.
;i{!t %n22vcl:~dt in stukken gesneden, gekookt en de stukk?n
dainr‘im in de vorige saus = 1 uur laten stoven. Om het bruin

te maken caramel er bijvoegen (recept No. 1002).

betawi .
lc;t;d ruz:gvleesch, 1 eetlepel ketoembar, 1 theelepel djienten,
10 fij; den uitjes, 1 theelepel gebrande trassie, 1 theelepel

zout, 1 theelepel suiker, }» geraspte klapper, santen van een
klapper.

Het vleesch wordt aan zeer dunne lapjes gesmeden, de ui'en
met de verdere specerijen (66k de suiker) met elkander fuf:-
gestampt, met den geraspten klapper vermengd en daa‘ma in
de dikke santen, met het vieesch, gekookt tot dit gaar is.

Golei kodja |

1 Pond runderlappen, 1 lepel asem zonder pitten, 1 theelepel
zout, 1 lepel ketoembar, 1% lepel djienten, 4 & 5 kruidnagels,
een stukje foelie, 1% pijpje kaneel, een kwart vingerlengte fijn-
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 fiin. Met dit vocht
wordt het vieesch ingewreven, daarns in olie of boter bruin
gebraden. Nu worden de specerijen fijngestampt met de Tauwe
rijst en dit bij het gebraden vleesch gedaan, Bek dit alles eerat
DOg eens samen op en doe er dan de santen bij. Laat dit ny
koken, tot het gerecht bijna droog is.

lG;kidkodil Il (Droge bereiding)
ond runderiappen, 1 lepel fijngestampte ketoembar, 1 lepel
fnn.gestnmgte djienten, 1 eetlepel fijngestampte rauwe ’rh{:t eien
;I:? handje voi klabet., 1 theelepel anijs, 4 & 5 kruidnagels, 14
b je kaneel, een stukje foelie, 5 kleine uitjes, 5 achijfjes djahé:
pels asem-water, 1 kopje santen, zout naar smaak, olie.

De runderiappen worg

Ingewreven, daarna even Opgebraden. Mierns

en eerst met asem-water en met zout

worden de spe-
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cerijen met de rijat en de kiabet bij elkander fijngestam

PO t
het vleesch hierin gewenteld, dan weder samen opgebmde: meez:
de opgegeven hoeveelheid santen, tot de olie er uitkomt.

Gebraden lever met saus
Een pond lever (runder- of kalfslever), peper en zout nasr
smaak, 2 lepels meel, 2 kopjes water, beschuitkruits, boter.

De lever wordt afgewasschen en in vingerdikke schijven ge-
sneden, 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 bjj
en laat alles nog eenigen tijd dicht gedekt smoren. De saus
wordt met meel of beschuitkruim gebonden.

Gekruide frikadelletjes

4 Lepels fijngesneden bawang-mérah, 3 sioongs fijngesneden
bawang-poetih, 2 kopjes water of bouillon, 1 bordvol kleine
varkensfrikadelletjes, 14 blik peultjes, 1 bordje vol gesneden
halfgaar gekookte reboeng, sago, boter, zout en peper naar
smaak.

De uien worden samen 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 samen dichtgedekt gaarstoven. Men bindt dit
gerecht met wat sago, dat met wat water is aangemaakt.

Gestoofde lever

Een pond lever, zout en peper naar smaak, }; geraspte note-
muskaat, 5 fijngestampte kruidnagels, een bordvol fijngesne-
den uien, 2 theelepels zout, 4 2 5 heele kruidnagels, 2 lepels
boter, 1 lepel gebruinde boter, 1 eetlepel azjn, % lepel suiker,
34 waterglas roode wijn (of bessensap en kétjap), 3 salam-
bladeren,

Men reinigt de lever en lardeert haar met dunne reepjes spek,
nadat ze goed is afgewasschen en met peper, zout, kruidnagels
en notemuskaat is ingewreven. Daarna maakt men met de
lardeer-naald of priem een paar gaatjes in de lever en braadt
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bruin. De pan wordt nu voordde
t de lever onder
goed kokend water gevuld, zoo, da "
heﬁrn::n' doe daar dan zout, kruidnagels, de uien en de
Iv,:ﬁerblade;en bij, dek ze toe en laat alles een kwart uur smo-
;n Wapneer de lever bijna gear is, doet men er de lepel ge-
bru%.nde boter bij met den wijn, de suiker en den azjjn. {(In plaats
van wijn kan men bessensap en kétjap nemen). )
Vervolgens dekt men alles weér dicht en laat dit braden tot
de lever gaar is. )
N. B. De lever wordt niet aangesneden, alvorens ze koud is,
anders valt ze uit elkaar.

hear in goed boter (of vet)

Leverpastei (Voor bij het brood) )

14 Pond vet varkensvleesch, % pond fijngehakte runderlever,
5 eieren, J blik champignons, 34 blik truffels, peper, zout en
pala naar smasak.

Vleesch en lever worden samen zeer ffjugehakt, 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 ax bain Marie
laten stoomen.

Leverschotel (op z'n Duitsch)

Een pond versche runderlever, diec men aan dunne plakken
sngdt, beschuitkruim, peper, zout en pala naar smaak, boter,
azijn.

F&l? uur. voor dat men de plakken lever gaat braden, legt men
2e in azijn (marinade).

I‘Dmmm Toert men peper, zout en pala door de beschuit-
d:mbx;zteen wentelt (.iaa.rin de plakken lever, Nu smelt men
iy T goed heet in de pan en bakt daarin de plakjes mooi
Dit gerecht moet warm worden voorgediend.

Hachée van vieesch
5 o3
;e/; I::nd versch vieesch of overgeschoten vleesch van den vori-
bonis fn een bordvol fiingesneden uien, % kopje kétjap, 1
ijn, 2 salam-bladeren, 8 heele kruidnagels, 1 eetle,pel

zout, een stukje foelie, 14 th,
, Vo theele; itkruim
boter of vet, water, (suiker nwpe::;:f)em o Beschui '
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Het vleesch wordt in kleine stukjes gesneden; de uien worden
in veel boter of vet bruin gebraden. Doe er vervolgens de stuk-
jes vleesch bij en bak dit samen zachtjes op, leng dit met water
aan en voeg er de vermengde specerijen bij, daarra den azijn
en de kétjap. Laat dit goed doorstoven, tot alles gaar is. Men

bindt het gerecht door toevoeging van maizena of beschuit.
kruim.

Hachée 4 Ia patriarde

Een pond overgeschoten koud vleesch van den vorigen dag, 2
theelepels zout, 1 theelepel peper, . theelepel kruidnagelgruis,
2 koppen bouillon, 2 lepels vol kappertjes, 1 eetlepel suiker, 1
wijnglas madeira of rijnwijn, 2 lepels fijngesneden augurkjes,
3 lepels fij den uien, beschuitkruim of meel, boter.

Het koude vleesch wordt aan stukjes gesneden. Vervolgens doet
men in een pan: eenige lepels boter, de fijngesneden uien met
de specerijen en het vleesch. Laat dit samen braden, tot de uien
bijna gear zijn; allengs doet men er, daarna, de madeira of rijn-
wijn bij, met de kappertjes, de augurkjes en de suiker. Stoof
dit samen op en voeg er nu en dan wat bouillon bij. De saus
wordt met beschuitkruim of meel gebonden.

Hazenpeper van vleesch
Een pond runderlappen met dezelfde bestanddeelen als zwart-
zuur van kip. (Recept No. 278).

Bereiding als van recept No. 279.
Men kan ook in plaats van vleesch, fijngesneden niertjes of
fijngesneden 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.

Ingemaakt vieesch

50 pond vieesch of 7 pond vleesch (mager)
3% pond zout 4 pond zout
3% ons suiker 14 ons suiker
= 1 lood salpeter 1 lood salpeter
15  liter water 2 liter water

Het vleesch wordt goed ingewreven met de dooreen gemengde
opgegeven bestanddeelen, dearna doet men op het vleesch een
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i ren 200
icht er op en laat dit een paar ui
o een::;n ::t in ee: schaal of pot met de Ppgegeven
reid oet. Na 14 dagen kan men dit ingemaskt
Of dit voor Indié eeschikt is?).

plask
staan;
hoeveelheid water d

vieesch gebruiken. (

Karbonades op Indische w'ijzt . . . fen,
10 Niet te vette var r 2 lepels fij 2u o
44 5 schijfjes djahé, 1 theelepel zout, % theelep?l peper, 2 ec

lepels azijn, 2 eetlepels kétjap, 2 eetlepels bouillon, beschuit-

kruim, boter of vet.

De specerijen en kruiden worden fijngestampt, en hiermede de
kerbonades ingewreven. Hierna worden deze“m boter of vet
opgebraden. Voeg er kétjap, azijn en bouil.log bij, doe een zwaar
gewicht op het vleesch, dat men met een pisangblad eerst ge-
dekt heeft en Iaat alles aldus een kwart uur smoren. Neem dan
het gewicht af, voeg nog wat bouillon bij de saus en lat alles,
dichtgedekt, verder gaar stoven.

Karbonades (Portugeesch)
13 Pond runderkarbonades, zout, peper en notemuskaat nasr
smazk, 1 lepel ketoembar, 1 theelepel djienten, 1% theelepel pe-
per, 6 achijfjes djahé, 2 eetlepels fijngeaneden uien, 4 sioongs
bawang-poetib, 5 kruid 18, 1% 4 kemiries,
bouillon of water, boter.

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

De'specerijen en kruiden worden samen fijngestampt en met
de kar des in boter braden. Voeg er vervolgens bouillon
of water bij en stoof ze gaar.

Men kan ook de karbonades alleen met de gestampte kruiden

inwxijvegx en ze daarmede in boter bruin braden, 2onder verdere
toevoegmg van bouillon,

Karbonades van varkensviees: ét;
ch met kétjap en djeroek
i ngensk}rb?m.gdes, zout, peper en notemusklaat naar smask,
% theekopje kétjap, 2 eetlepels water, het 88p van 1 djeroek-
RIpis, 1 lepel gesmolten boter, beschuitkruim, boter,

vew;]m):t.de karbonades in met Peper, zout en notemuskaat.
B8NS maskt men een 8ausje van het djeroeksap, de ké.
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tjap, de gesmolten boter en 't water. Rooster
des en besprenkel ze, aan alle zijden,
gaar zijn.

Men kan ook de karbonades in een oven braden en ze met deze
saus overgieten. Nu en dan moeten de karbonades worden om-
gekeerd, opdat ze aan beide zijden goed gasar gebraden worden,
De overgeschoten jus bindt men dan met beschuitkruim en
dient men deze bij het vleesch voor.

de karbona.
met deze saus, tot z

Karbonades, gefarceerde

8 Karhonades van varkensvleesch, 4 eieren, 114 theelepel zout,
1 theelepel peper, . geraspte notemuskaat, 1 theelepel fijn-
gestampte kruidnagel, 2 lepels zeer fijngehakte prij (bawang-
moeda), 1 lepel fijngehakte peterselie, 3 sneedjes geweekt
brood, 1 kopje beschuitkruim, boter.

De karbonades worden geheel van het vleesch ontdaan, de
beentjes er van worden zoolang ter zijde gelegd.

Het vieesch hakt men fijn en vermengt dit met de specerijen
en de fijngehakte groenten. Maak er nu, met het brood en
twee eieren, gehakt van. Vervolgens maakt men acht balletjes
gehakt, steekt door elk een beentje, dat ter zijde werd gelegd,
drukt wat op het vleesch, zoodat dit ongeveer weér den vorm
van een karbonad t 1t ze daarpa in de ge-
klutste twee overgebl eieren en beschuitkruim en bakt ze,
zéér voorzichtig, in boter, aan beide zijden bruin.

Losse stukjes vieesch met vogeltjes

In Indié, waar men zoo dikwijls allerlei klein gevogelte neer-
schiet, zooals glatiks, perk ts, enz. kan men, als
toch de wreedheid is geschied op die huldige diertjes, daar-
van een broodschotel of een ragofit maken.

Een 40 tal vogeltjes, peper, zout, boter, stukjes vleesch.

Vogeltjes goed schoonmaken, inwrijven met peper en zout.
daarna in heete boter braden.

Men kan ze ook, als sesaté aan stokjes rijgen en ze roos-
teren (panggang) ze worden dan met gesmolten boter
bedropen, middels een daon pisang, (zie Ajam panggang
recept No. 215).

Ragofit kan er ook van worden gemaakt. (Zie Duivenragoit
recept No. 285).
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rkensvieesch
Laksa gordng met T erikadelleties van 2
e pond U e vol gepelde gekookte garmaler. -

hen koeping-tikoes. 3 lepels fijn-
4 sioongs fxingesneden bawang-poetib, sout en

ien, N
gesneden 1 poter en olie.

peper naar smaak,

: . . "
i s o 2 St £ S L i

ookt, daarna met de I 5 s b
;:ge:den. De uien en bawang-poetih worden met zo:tdemnge-r‘
stampt, bij het gebraden vieesch gedaan, waarbij ool nzn
palen gevoegd worden en dit alles samen nog eens opgeb! .
Doe hier nu een volle Jepel boter, de groenten en ven:}em spe-
cerijen (ook lakss, koeping-tikoes) bij, dnm den bouillon met
peper en zout paar smask en laat dit alles koken, tot het

gaar is.

Laksa babi

4 Ons varkensvleesch (fijngebakt), 4 lepels bawang-mérah, 1
lepel daon bawang of koetjai, 1, theelepel fijne peper, 2 lepels
tepong ketan, 2 lepels varkensvet, 1% lepel kétjap, 2 & 3 kopjes
water, 1 bordvol fijngesneden kool, seldery, koetjai, jonge daon
bawang, 1 vingerkom vol jonge boontjes.

Tot en met de ketan worden de ingrediémten door elkander
gekneed, tot balletjes gemaakt en deze in het varkensvet opge-
braden. Als ze bruin zien, doet men er kétjap en water bij.
De groenten worden, afzonderlijk, bijna gaar gekookt en dasrna
wordt alles samen bij elkaar gevoegd en samen nog eens opge-
kookt, tot alles goed gaar is.

Lelawar babi
Een pond vark leesch, 8 fijn den uitj i
uitjes, 4 ngs fijn-
gel::eden bawm.g-poetih, 5 schijfjes djahé, 1 theelepel trune“ y
m?ingiras.pte Jonge mangga-pit, 1 djeroek-poeroetschil, een
vol fijngesneden prij (of koetjai), zout en peper naar
smagk, santen van een kiapper, boter,

Het varkensvieesch wordt in sty

8ekoolkt, de specerijen worden m xien gesneden en even op-

et de manggapit fifngestampt,
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in boter opgefruit en het vleesch met de fijngesneden Pri hisrh;
even gebraden. Dagrpg wordetrzg

gedaan en alles samen nog
een weinig bouillon bij gedaan, dit vervolgens gestoofg en ¢
T

eindelijk de santen bij N
wm.d? gevoegd. Kook nu alles samen, tot het dik

Lelawar bali |
1% Pond varkensvleesch, 3 lepels fijngesneden uien,
fijngesneden bawang-poetih, 1 3 2 fijngesneden lombol
lepel trassie, 1 theelepel djienten, 1 theelepel zout,
peper, 5 schijfjes laos, djeroek-water,
boter.

5 sioongs
ks, 1 thee-
% theelepel
bouillon of water,

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 vieesch 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.

Lelawar bali il

11, Pond rundvleesch, 2 lepels fijngesneden rauwe uien, 3 si-
oongs fijngesneden bawang-poetih, 1 theelepel djienten, 1 lepel
ketoembar, 1 theelepel trassie, 1 lepel fijngesneden seréh, 5 ke-
miries, 4 schijfjes laos, 2 fijngesneden lomboks zonder pit, 2
lepels fijngesneden gebraden uien, 3 sicongs fijngesneden ge-
braden bawang-poetih, 2 djeroek-poeroet-bladeren, santen van
1% klapper, 2 kopjes bouillon, zout en peper naar smaak, boter,
djeroek-water.

Het vleesch wordt zeer fijn gehakt; de kruiden worden fijnge-
stampt, in boter gefruit met het vieesch en de djeroek-poeroet-
bladeren., Voeg er daarna wat bouillon bij, met zout en peper
naar smaak. Kook dit samen even op, doe dsarna de gebakken
uien met de santen van 1% klapper bij dit alles en eindelifk het
djeroek-water.

Lelawar daging
4 2 5 Ons vleesch zeer fijn gehakt, 4 lepels bawang-mérah, 3
sioongs bawang-poetih, 1 stuk seréh, 1 stukje laos fiingesneden.
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& of 5 peperkorrels,

% lepel djienten, water, olie, santen

T,
194 lepel ketoembe ‘santen entjér, zout,

3 daon djeroek-poeroet,
kentel.

Het vieesch met water opzetten; al de ingrediénten, :ehnl'::
- J-poeroet, worden samen fijngestampt en gebraden ;
gier:;n geel z{en en dit alles b ?:et .gsar gekool':te :;e::it
doen met de santen entjér. Als dit bx]m} droo“gd 1: gr hmn,
doet men er santen kentel bij. Nog cenigen tijd doo:

koken.

mboek
;:;?::l ll‘:'er. 1 Jepel ketoembar, b 1e?el djienten, 1 t}xeelepel
peper, 1 theelepel zout, 4 schijfjes kentjoor, 2 lepels fijngesne-
den uien, 1 of 2 lomboks, 1, geraspte klapper, 2 sa]sm_-blade-
ren, 1 djeroek-poeroet-schil, santen van Y klapper, bouillon of
water, boter of olie.

Men kookt de lever halfgaar, snijdt haar daarna aan schijven;
de kruiden worden fijngestampt en door den geraspten klapper
gemengd. Deze vermengde kruiden worden nu met de santen
opgekookt, daarna de schijven lever met den bouillon er van,
de salam-bladeren en djeroek-poeroet-schil er bijgedaan en
alles samen gaar gestoofd. Dit gerecht mag niet te droog ge-
stoofd worden.

Lapis benggaia

2 Pond fijngesneden runderiappen, 3 lepels fijngesneden uien,
Gvsioongs fiingesneden bawang-poetih, een halve vingerlengte
fijngesneden djahé, een halve vingerlengte fijngesneden laoce,
1 eetiepel fjj den seréh, 1% geraspte n kaat, 1 thee-
lepel zout, 3% theelepel peper, santen van 14 klapper, 2 lepels

trassie-water, 1 eetlepel kétjap, 3 djeroek-]
bouilion, boter of olie. ' ’ postost bladeren.

De kruiden worden samen fij

I jjngestampt en de lappen er mede

hmgtemfm. Daarna brasdt men deze in boter bruin. Voeg er

e: s 1;;water, de kétjap en de djeroek-poerocet-bladeren bij
ook dit te samen op met den bouillon. Wordt dit droog,

dan voegt men er de santen bij i
ven, tot het vieesch gaar i ij en laat dit daarns verder sto-

Men kan de lappen met of zonder jus voordieren
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Lapis boengkoes (Blinde vinken)

2 Pond dun gesneden runderlappen, zout, Peper, fijne notem
kaat en fijne kruidnagel naar smaak; 3 lepels fiingesnedeg uim-
3 of 4 lepels fijngesneden ham, 2 lepels fijngesneden prij, 2 e::
klopte eierdooiers, (14 gekookte varkenskop), 2 3 4 lepel; mfel
boter, bouillon. ’

De lappen worden met de specerijen ingewreven; (de gekookte
1% varkenskop met de ham en de fijngesneden uien en prij
worden met elkander fijngehakt en in boter opgebraden). 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-
veetheid van deze brij, bindt ze met een draadje dicht en brasdt
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 fijugehakt, er voor
nemen.

Lapis inggris

2 Pond runderlappen, peper, zout en notemuskaat naar smaak,
2 lepels fijngesneden uien, 4 & 5 schijfjes djahé, 1 & 2 lomboks,
4 3 5 kruidnagels, 3 eieren, beschuitkruim, bouillon, boter.

De lappen worden met peper, zout en notemuskaat ingewreven.
De uien, djahé, lombok en zout worden fijngestampt; hierdoor
doet men de drie geklutste eieren, wentelt hier de lappen en
bakt deze aan beide kanten in boter bruin. Daarna voegt men
er den bouillon en de kruidnagels bjj, laat dit samen nog wat
opkoken en bindt de saus later met beschuitkruim of meel.

Lapis portugeesch |

2 Pord runderlappen, peper, zout, noot en kruidnagels alles
fijngestampt en de hoeveelheid naar smaak, 2 lepels fijngesne-
den uien, 4 sioongs fjj den b g-poetih, 1 lepel ketoem-
bar, 1% lepel djienten, 5 schijfjes laos, 1 theelepel trassie, even-
veel suiker, djeroek-water naar smaak, water of bouillon, 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 samen braden
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ij in i kopje water of
tot het vleesch bijna bruin is. Voeg er nu een )
bouillon bij en djeroek-water naar smaak. Kook dit nog even
op en bind de saus met beschuitkruim.

Lapis portugeesch 1l .
Dezelfde hoeveelheid als hiervoren; dezelfde kruiden en spe-

cerijen, met bijvoeging vanl eetlepel gestampte rijst en % kopje
kétjap.

Bereiding dezelfde als hierboven; de rijst wordt bij de kruiden
fijngestampt, en de kétjap tegelijk met den bouillon toegevoegd.
Overigens als hierboven voor de geheele bereiding is aange-
geven.

Lapis soerabaja

1 Pond rund- of karbouwenvleesch in vierkante lapjes gesne-
den, 1% lepel ketoembar, % lepel djienten, 4 kruidnagels, 1
theelepel geraspte pala, % theelepel fijne peper, !, vingerlengte
kaneel, 4 schijfjes kentjoor, 5 schijfjes djahé, 14 vingerlengte
koenjit, 1 lombok, 1% theelepeltje trassie, zout naar smaak,
water, olie, boter of reuzel.

Al de kruiden en ingrediénten samen fijnstampen; de lapjes
vleesch 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-
zel; dan voegt men er de jus weer bij en samen koken tot de
Jjus dik is.

Lapjes (Op z'n Hollandsch)

1 Pond lapjes, geklopt, geklutst eiwit, zout, peper, noot, be-
schuitkruim, boter, een daon salam of laurierblad, citroensap
of een scheutje azijn, water.

De lapjes worden geklopt, daarna met de specerijen ingewreven
en door 't eiwit gehaald en daarna in beschuitkruim gewenteld
en in heete boter, aan w ij bruin gebraden, vervol
doet men ze in een vuurvasten schotel, perst er wat citroe:sap
Op en doet er nog een stukje boter en 3 kopje water {(of bouil-
lon) bij, overstrooi ze met beschuitkruim en laat de lapjes op
een zacht vuurtje verder gaar stoven.
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Loela betawi
1i% Pond rundvleesch, 1 lepel ketoembar, 14 lepel djiente

14 th lepel peper, 1 theelepel trassie, 1 theelepel zout, lthe:'
lepel suiker, 3 geraspte klapper, 2 lepels fijn Q '

gesneden i
2 salam-bladeren, santen van een klapper, boter of olie. e

Het vieesch wordt in dobbelsteenen gesneden; vervolgens wor-
den de bovenvermelde kruiden bij elkander fijngestampt, met
den 14 geraspten klapper vermengd en het vieesch er flink door-
heen gewreven. Daarna dit alles samen in ruim boter of olie
gefruit. Hierna voegt men er de santen met de salam-bladeren
bij en laat dit dan samen doorkoken, tot het dik wordt,

Lapis daging

2 Pond lappen, peper, zout en notemuskaat, % kopje kétjap,
het sap van 1% djeroek-nipis of % kopje azijn, 5 kruidnagels,
beschuitkruim of meel, boter, bouillon.

Men neemt de runderlappen en wrijft ze goed in met de drie
eerstgenoemde specerijen. Braadt ze dan in ruim boter op; als
ze bruin zjn, voegt men er den bouillon (twee of meer kopjes),
de kétjap, kruidnagels en het djeroek-water of den azjp
bij, laat dit alles dan samen doorstoven, tot het vleesch
gaar is,

De saus wordt met beschuitkruim of meel gebonden.

Macaroni met ham en kaas

2 Ons macaroni, 2 ons ham, 1 ons geraspte of fijngesneden
zoetemelksche kaas, bouillon, peper, zout en notemuskaat naar
smask, boter.

De macaroni wordt in stukken gehakt en daarna in kokend
water met zout 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 vervolgens
in een beboterde basi kasar, lasg-om-laag met de kaas, de in
stukken gesneden ham en de specerijen; de bovenste laag moet
macaroni zijn. Strooi hier beschuitkruim over, doe er een paar
kluitjes boter bij, overgiet alles met een kopje bouillon en laat
verder alles samen doorstoven. Vervolgens doet men de basi
kasar in een bakoven met onder en boven vuur en last dit ge-
recht er in, tot de bovenkorst lichtbruin is.
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3&4 ;4 ::::; runder- of varkenslappen, 1 gemg_pte notemuskaat, 1
theelepel zout, 1 theelepel peper, 1% Iepe! fijne kaneel, een bord

vol gebraden balletjes gehakt, een bordje .vol aan dobbelsteen-
tjes gesneden gebakken brood, 3 lepels ﬁjngesnefien get':'raden
uien, % lepel fijngesneden gebraden bawang-poetih, 1 wx]nglfw
madeira (of een gewoon waterglas roode wijn), een stuk foelie,

5 & 6 heele kruidnagels, bouillon, boter.

De lappen worden met de vier eerstvermelde specerijen inge-
wreven, daarna in ruim boter opgebraden; vervolgens de uien
en balletjes gehakt er bijgevoegd met de foelie, kruidnagels
en madeira. Nu voegt men er bouillon aan toe, terwijl bet ge-
bakken brood er het laatste bij komt. Stoof dit samen op, tot
het vieesch gaar is.

385 Nieren {gestoofd)
2 of 3 Vark jeren; b ddeel 1s van de gestoofde

lever. (Zie recept No. 355).

De nieren worden, na goed geklopt en schoong hen te
zijn, met koud water opgezet, Begint dit te koken, dan werpt
men dit weg en gaat ze weér met versch water opkoken.
Daarna haalt men de nieren er uit, anijdt ze aan dunne schijven,
of aan stukjes, en stooft ze verder, evenals de lever, gaar.

Als men de Engelsche blikken ,kidneys” gebruikt, in plaats
van versche nieren, dan drage men vooral zorg, dat die,
reeds gestoomde nieren, goed worden schoongewasschen en
geklopt, daar anders het gerecht, op boven aangegeven wijze
bereid, toch onsmakelijk zou zijn, weg: de overh hend:
lucht. Men koke ze goed gaar.

386 Niersn-broodjes
E_en kleine varkensnier, de borst van een vette kip, 1% eetlepel
fijugehakte peterselie, 2 fijngehakte uitjes, 2 eierdooiers, peper,
zout en notemuskaat naar smaak, bouillon, boter, 10 & 12
sneedjes geroosterd brood,

De nier wordt eerst gaar gekookt, j

d , goed geklopt, daarna fijn-
gesneden. Hierna mt men ze met het kippenvleesch fijn.
De helft van de fijngehakte uitjes wordt met de peterselie
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door dat gehakt vermengd, de andere helft der uitjes fry
men in boter. Daarna vermengt men dit met de specJe by
het gehakt en kookt dit even op in bouillon, kiutst ;ge: -
eierdooiers en roert deze er doorheen. Is alles gebonden ::e
worden de sneedjes geroosterd brood er mede belegd. Men ’die,:
dit gerecht, op een schasl, warm voor. '

Nieren-bolletjes

Van dezelfde bestanddeelen als hierboven maken. Daartoe ver-
mengt men het ni hakt met het kipp hakt. Men kookt
dan de bolletjes niet in den bouillon op, maar wentelt ze in
geslagen eierdooiers, dan in beschuitkruim. Ze worden vervol-
gens in ruim boter en vet lichtbruin gebraden. Ze worden, na
de soep, warm voorgediend.

Nieren-pasteitjes
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 gevuld.
Pasteitjes kan men van den banketbakker bestellen; zoo men
ze ook zelf wil maken, wordt men verwezen naar No. 991,
hierachter, onder het hoofd ,,Banket”, enz. Men steekt uit het
feuilletée-deeg kleine pasteitjes met deksels, die men zelf
vormt.

Nieren (gebakken)

Drie nieren, gehakte peterselie, gehakte uitjes, peper, zout en
kaat, meel of b itkruim, twee g eierdooi

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 ge-
sneden gekookt> nieren wentelt men hierin en braadt ze dan
in boter op.

Ossetong (gegratineerd)

Een aan schijfjes den gekookt: g (kar

tong), beschuit, bouillon, 4 lepels gehakte bawang-
mérah, zout, peper, pela en mosterd (2 theelepels), azijn, boter,

1 lepel gehakte peterselie.

138



ko

393

men aan met bouillon en doet

huitkruim roert
Het besc 200 ook de bawang-mérah en de

er peper, zout en pala inm,
peterselie.

Dan lengt men
mosterd bij den aangemaal
g’?:;lx;:is doet men, laag om laag, in een schotel wat pap,
daarna schijfjes tong, dan weer pap, en zoo voortgaa.nde,. t:ot
de schotel gevuld is. Strooi er kruim over, met een paar kluitjes
boter en laat dat gerecht in den warmen oven gaar worden,
tot ze een bruine kleur heeft. Warm opdienen.

de mosterd met wat azijn san en voegt deze
kten bouillon en kookt dit tot een

Oséeh-cséeh

2 Pond vleesch in stukjes g den, 10 b g-mérah, 5 si

b g-poetih, 2 lepels ketoembar, 34 lepel djienten, 4 schijfjes
Kkentjoor, 5 schijfjes laos, 1 of 2 lomhoks, 135 theelepel zout,
1 theelepel trassie, 2 thbelepels asem, 5 kemiries, 1 stuk seréh,
2 djeroek-poeroet-schillen, santen kentel, olie.

Alle kruiden en ingrediénten (behalve de seréh en djeroek-
P t-achil) samen fij tampen en dit daarna innig met het
vleesch 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.

Otak goréng |
De hersens van een rund, asem en zout, boter of olie.

De hersens worden, met het viies er om heen, gaar gekookt,
{ongeveer 14 uur). Laat ze koud worden, haal er ’t viies af en
anijd ze aan plakken of schijven (als dunne runderiappen). Men
wentelt ze dan in asem en zout en bakt ze, aan beide kanten,
bruin, in boter of olie.

Otak goréng 1l

lb):;emens van een rund, peper en zout, meel of beschuitkruim,
)

De koud geworden gekookte hersens (zie hierboven) worden
asn plakken gesneden, in Peper, zout, meel of beschuitkruim
gewenteld, .duma in heete boter bruin gebraden, (aan beide
kanten bruin); nu en dan, onder het bakken, omwentelen.
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Otak smoor

De hersens van een rund, water en zout, eenige heele
of 3 lepels fijngesneden uien, 6 kruidnagels, een
1t *lepel peper, 1 theelepel zout, 15 kopje kétjap,
% djeroek-nipis, cen paar koppen bouillon,
boter. '

8jalotjes
Btuk foelie,
bet sap vap
beschuiticryir,

De hersens worden, als hierboven, gekookt; daarna kan me;
naar verkiezing, de hersens aan plakken snijden of in hun g::
heel laten. Wrijf ze, in beide gevallen, met Peper en zout in,
Fruit de uitjes op en doe er de hersens bij, braad ze 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 8ap van de dje-
roek-nipis over heen.

Paha babi of Varkenshammetje gestoofd of getimd

Men neemt 2 hammetjes, een voor- en een achterham, zout, 10
groote heele b: g-mérah, 15 sioongs b g 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 (34) gaar zijn. Daarna voegt men er de uien en
de peperkorrels bij zoomede de kétjap. Laat alles koken tot
het dik is geworden.

N.B. Als de hammetjes bijna gaar zjn, worden er eerst 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 bij rijst.

Paha kidang (Hertebout)
Een hertebout, peper, zout, fiji kaat en fijn-

gestampte kruidnagelen naar smaak, n;ﬁn en boter.

De hertebout wordt met de vermelde specerfjen ingewreven,
daarna gedurende een paar uren in den azijn gelegd. Vervol-
gens wordt hij er uitgenomen en in boter bruin gebraden, in
den oven; liefst met van onder en boven vuur. Men overgiet
den hertebout, nu en dan, met de jus.
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Gt van vieesch ..
o ;::ozordvol stukjes overgeschoten vieesch; 3 lepels fijngesne-

den uien, 1 lepel boter, 1 eetlepel suiker-water, 3 eetlepels a%ﬁx.:,
1 glas madeira, zout, peper en notemuskaat naar smaak, 1 blikje
h i bouillon, b itkruim, boter.

De uien worden in boter opgebraden; daarna doet men er het
suiker-water met het vieesch bij en voegt hier doorheen. peper,
zout en notemuskaat naar smaak, met het blikje champlgx.xons.
Vervolgens neemt men de madeira, den azijn en den bouillon,
giet dit alles er overheen, stooft dit samen op en stort het over
in een basi kasar. Hier overheen strooit men nu beschuitkruim,
doet er een paar kluiten boter op en beakt dit een kwart uur op,
met onder en boven vuur.

398 Ragoit van vieesch (andere bereiding}
Een pond soepvieesch, 3 lepels meel, zout, peper en notemus-
keat msar smaak, 1 blikje champignons, 1 fleschje truffels,
morilles of kappertjes, kleine augurkjes, een bordje vol gebra-
den Kkleine frikadelletjes, 1 blikje ragoftsaucijsjes, bouillon,
boter.

Van het soepvleesch kookt men goeden bouillon; daarna smijdt
men het vieesch aan stukjes, roert den bouillon zachtjes aan
door het meel, 200 dat dit niet klontert, doet er twee lepels
boter bij met peper, zout en notemuskaat naar smaak. De
stukjes vleesch worden dan hierin gedaan, met de saucijsjes,
frikadelletjes, de fijngesneden augurkjes, de champignons, de
truffels en morilles, en dit alles samen opgekookt, tot het dik
wordt.

Men kan ook, in plaats van champignons, koeping-tikoes, laksa
en sedap-malam nemen; dan wordt er kétjap en djeroeksap
bijgevoegd.

399 Rarawon of brongkos |
Een pond vleesch, 4 keloewék-pitten, 1 theel pel trassie, 5
schijfjes lacs, 2 lepels fjj den ulen, 4 si £ij d

bawang-poetih, santen van 14 klapper, water, 2 theelepel
boter of olie. ' pren ' opels st

HetA vleesch wordt even in water en zout gaar gekookt. De
kruiden worden, met uitzonderi g van de keloewék-pitten en
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de trassie, samen fijngestampt. Vervolgens haalt
loewek-pitten uit, maakt ze fijn, doet er de trassie
dit met de santen aan. Hierna braadt men de gestampte kryj.
den, en, als ze halfgaar zijn, doet men er het vieesch bij met
de kte keloewék-pitten, braadt dit nog eeng samen
op en voegt er den bouillon bu Men laat dit koken tot het bijna
droog wordt.

men de ke.
bij en mengt

Rarawon I

Een pond rundvleesch, 4 kemiries, 1 theelepel trassie, een halve
vingerlengte laos (gepoft), een stuk gebranden asem, 10 fijn-
gesneden uitjes, 2 si g-poetih, 2 salam-blad

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.

Rarawon it

1% Pond vleesch, 2 salam-bladeren, 2 stukken seréh, elk van
een vingerlengte, een stuk (vmgerlengbe) gepofte koenjlt 5
schijfjes djahé, 1 fi lombok, 2 lepels fij

uien, 1 theelepel trassle, 3 lepels asem-water, de bouxIlon 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 het vleesch en eindelijk den bouillon. Laat
dit koken tot het bijna droog wordt.

Rendong

Vleesch, aan kleine stukjes gesneden, 1 lombok, 1 lepel ketoem:
bar, 'n paar schijfjes laos, 3 lepels fijngesneden bawang-mérah
14 stukje koenjit, een paar lepels bruin gebraden geraspte
klapper, 1 stuk seréh, zout naar smaak, santen kentel.

Met uitzondering van de seréh, worden al de specerijen samen
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seréh en het rauwe vleesch in de

zoodat het erg gebonden is. Laat dit dan ver-
worden en de olie er

het gerecht droog is ge'

ﬁjngesmmpt, daarna met de
santen gekookt,
der smoren, tot

uitkomt.

Rempah van rundvieesch o
Fen pond fijngehakt rundvleesch, 1 theelep 1 zout, ¥ t P

peper, 23 3 lepels asem-water, 1 lepel fijngesneden seréh, 2
djeroek-poeroet—blademn, 1 pandan- en 1 salam-blad, santen

van Y klapper, boter of olie.

Het fijngebakte vieesch wordt even in boter of olie opgebraden;
daarna doet men er de specerijen bij met de bladeren en een
kopje water. Laat dit kolen tot het water op is en voeg er
dan de santen bij. Braadt verder alles op, tot de olie er uit-
komt.

‘Wanneer men dit gebraden gehakt met twee eieren goed ver-
mengt, er balletjes van maakt en ze dan in olie opbraadt, enz.
noemt men dit gerecht Rempah-balletjes van rundvleesch”.

Roastbeet

1 Runderstuk van 4 — 6 pond zonder been, 2 ons vet of boter,
zout en peper, 'n paar lepels water, fijngestampte tjingké’s.
(Braadtijd 15 & 20 minuten per pord).

Het stuk vieesch wordt goed met peper en zout ingewreven,
met boter in een ijzeren pot (kwalie) gebraden; de hoter moet'
eerst brfxin worden, v66r men er het vleesch in doet. Men
braadt dit ongeveer 14 uur op een hard vuur, ongedekt. Als
::en t?en oven heeft, doet men het in een vuurvaste schaal en
Beijzed em' den oven. Mex_x. overgiet het met een paar lepels jus.
o smil]l{se lzliegt men fijngestampte tjingké’s en wat water, om
o er te n'laken. Heeft men geen oven, dan laat men
vieesch verder in den pot (kwalie) doorsmoren.

Rollade

W

moer:td:;en als roastbeef gebraden, doch men keert de rollade

Lt do:;, om het dan aan alle kanten even bruin te braden.
langer dan de roastheef doorsmoren.

Rolpens
Een pond rund

hakt, 1 pond varkensgehakt, 3 pond spek-
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vet, zout, peper en fijngemaakte kruidnagelen naar s
en babat (pens). R ez

De pens moet een nacht te voren in kalkwater hebben gestaan;
den volgenden dag wascht men haar af en schrapt ze, aan den
buitenkant, met een mes schoon. Het spekvet wordt aan zeer
kleine dobbelsteentjes gesneden, daarna met het gehakt 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 het water,
laat ze koud worden en plaatst ze tusschen twee planken met
een gewicht er boven op, om ze te persen.

Men kookt vervolgens 2/; azijn en !/; water samen, laat dit koud
worden en giet dit dan op de rolpens, die, na het persen, 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 schij-
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.

Rockworst
3 Pond mager varkensvleesch, % pond vleesch, 2 ons spek, 6%
gram peper, 2 lepels zout, runder- of varkensdarmen.

Al het vleesch wordt samen 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 punt salpeter doc

De darmen worden goed schoongemaakt en met het gehakte
vieesch 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.

Rundertong met roode wijnsaus

Een rundertong, 1 groot glas roode wun 1/» kopje az{jn, 2 eet.le-
pels suiker, Y, geraspte je
kruidnagels, een paar schijfjes dJeroek-mp).s, 1 kopJe vol ge-
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wasschen kren! Venve en rozij zout en peper
chen krenten, evenveel gewassch ozfjnern, A P

r smask, 2 eetlepels bloem (meel), 2 kopjes bouillon,
ngal 3

boter.

twee & drie uren, met zout in water
o tongk::;f t :igxeid:;:;‘li:n bewsaart men voor later. Nu neexf:t
Ig:;!‘ hg:t meel,' roert dit bruin, met bot_e_r, op een zacht v‘uurtJe,
voegt hier allengs den wijn en den azijn met de specerijen bij,
dagrna de krenten en rozijnen; kookt q;t nog even sa.men_ op,
doet er de tong in haar geheel bij en giet daarna den b.oux.llc.)n
er overheen. Dek dit dicht en laat alles koken, tot de jus dik
begint te worden. Bij het opdiener schikt men, om de tong, de
jus, met de krenten en rozijnen.

Saucisse de boulogne

Een pond mager varkensvleesch, 20 gram gestooten peperkor-
rels en 8 gram heele peperkorrels, jets minder dan Y% lepel
grof zout, groote darmen ter lengte van 15 & 20 cm, 1 pond
rundvleesch en 1 pond spek.

Alle vieesch samen 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 teboerook

hangen.

Sapit daging

5 Ons gaargekookt en uitgerafeld vieesch, 2 lepels ketoembar,
¥ lepel djienten, 1 geraspte klapper geelgebraden, 1 thee-
lepel trassie, 2 dito asem, 3 schijfjes kentjoor, 1 daon djeroek-
Poeroet, 1 stukje goeladjawa, olie, 1 lombok, platte satéestok-
Jes (djepit bamboe).

'K.n'ziden worden samen fij gestampt en hiermede het vleesoh

innig vermgngd, dan een hoeveelheid vleesch in die stokjea
:umpen (djepit). Ny de stukken opbraden met de lombok
en.

Sadtc babat (Zie recept No, 610)

Sétan van vleesch

1% Pong vleesch; overi;
1 H gens dezelfde bestanddeel,
Sétan van kip. (Zie Tecept No. 267). o ule e
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Het vleesch wordt aan kleine stukjes .

men de bereiding van No. 267. %8 gesneden; verder volge
Smoor van vleesch

Een pond vette runderlappen, 2 kopjes vol heele roode uitjes,
1 theelepel fijne peper, 1 theelepel gestampte notemuskaat, 2'
theelepels zout, 1 wijnflesch vol water, 2 eetlepels boter, Y
kopje kétjap, een stukje foelie, djeroek-water, )

Het vleesch wordt met alle ingrediénten (djeroek-water uitge-
zonderd) samen op een zacht vuur 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 schapenvleesch bereiden.

Tangkar van vleesch

2 Pond runderlappen, 3 lepels fijngesneden uien, 4 sioongs
bawang-poetih, 2 stukjes seréh, elk ter lengte van een vinger,
een halve vingerlengte koenjit, 1 & 2 lomboks, 5 kemiries, een
kwart vingerlengte djahé, een kwart vingerlengte laos, 1 thee-
lepel trassie, 1 lepel asem, 2 djeroek-poeroet-bladeren, (al deze
kruiden en bladeren worden eerst gepoft en daarna met elkan-
der fijngestampt). Zout naar smaak, bouillon van het vleesch.

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 versche djeroek-poeroet-bladeren. Laat dit alles
samen doorkoken, tot het vleesch goed gaar is.

Tong (gezouten en gerookte)
Een rundertong, een goede handvol zout, 1 theelepel salpeter,

salicylzuur, zooveel als op het puntje van een mes gaat, pekel-
water.

De tong mag vooral niet met water in aanraking komen. Men
wrijft haar met de opgegeven hoeveelheden zout, salpeter en
salicyl goed in, zoodat men overtuigd is, dat de tong er goed
mede doortrokken is. Doe haar daarna in een keulschen pot,
met een zwaar gewicht (steen) er op. Den volgenden dag neemt
men de tong uit den pot en ontdoet haar van alle bloederige
en slijmerige bestanddeelen; de tong wordt droog afgewreven.
Nu kookt men drie diepe borden water met &n diep bord

146



4

41

6

N

n koud laat worden. Doe de 'tong in den
leg den steen er Op en giet hier overheen
n de tong is. Laat dit een vollen dag

i kel af, kookt deze weer

. Vervolgens giet men al de pel s

mmm‘t]ie afg en giet haar weder, koud, op de Fong. Het
OBt (de steen) bt steeds op de tong. Laat dit zoo zes
gngen gtaan. Nu en dan ziet men of er geen schimmel op

komt. :
Na dezen tij

sout, tot pekel, die me
schoongemasicten pot,
de pekel, tot deze bovel

d kan men de gezouten tong gebruiken, die, als
ze gekookt wordt, in drie uren gaar is. Deze gezouten tong
kan gerookt worden, door hasr in den rook te hangen van
djati-hout of van ampas-teboe.

Speenvarken (gebraden en gevuid)
Een babi-soesoe van 6 & 8 weken oud, jonge mangga (zuurzoet),

wat aardappelen, kastanjes, zout, peper.

Het varkentje wordt in- en uitwendig goed schoongemaakt,
van binnen goed gezouten en de buik opgevuld met het meng-
sel van sardappelen, kastanjes en schijfjes jonge mangga;
dearna dichtgenaaid, met slaolie goed bestreken en 4 & 5 uren
in den oven gebraden. Telkens wanneer het vieesch gekeerd
wordt, wordt het opnieuw met slaolie bestreken.

Bij het opdienen, 't varken den bek met een kleine rijpen dje-
roek-manies opensperren.

Tong met pikante saus

Een rundertong, 3 volie eetlepels fiingesneden uien, 4 & 5 kruid-

nagels, 1 Jombok, 1 theelepel peper, 1 theekopje bouillon, 2 of

3 lepels gebruind meel en de volgende ingrediénten, die men

;:;r ;;:iilm'lg veel of weinig kan nemen: schijfjes djeroel, in-
e s " :

e o b::nki ‘a:Og::;l.qes, idem uitjes, kappertjes en een paar

€8 Voeg er, nu en
gvnkt men in de tong,
m::;z;xe:; d::esagaar .is binflt men de jus met het gebruinde
ey us dik begint te worde: ,» haalt men de ton
» legt ze op een schotel, giet er wat van de jus omheeﬁ
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en rangeert er de opgegeven ingemaakte in
en de halve lomboks omheen.

De overgeschoten saus komt afzonderlijk in een sauskom,

grediénten, djeroey

Tong met saus
Een rundertong, 12 theekopje azijn, 1 groot bierglas wijn, 2 eet.
lepels suiker, 14 geraspte notemuskaat, peper en zout naar
smagk, 4 kruidnagels, 1% ons schoongemaakte rozijnen, 1, ons
idem krenten, beide zonder stelen, 3 & 4 lepels meel, % piip
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 weér bij. 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 sauskom opgediend.

Vleesch-schoteltje met kerri
Koud vleesch wordt fijngehakt en dan gekruid en gefruit, de
uien er doorheen geroerd met een scheutje melk.

In een met boter bestreken vuurvasten schaal doet men, midden
in, het gehakte vleesch, maskt er nueen 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).

Vleesch-schoteltie met zure appelen

2 & 2%, Ons schijfjes gedroogde zure sppelen, overgeschote
gehakt, gekruid vieesch en gebakken uien, suiker, jus, beschuit-
kruim.

In een vuurvasten schaal, die men met boter bestreken heeft,
doet men laag om laag, de gekookte schijfjes zure appelen en
bestrooit deze met wat sniker. Doe er vervolgens een laagje
gehakt vieesch 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 hier en daar kluitjes boter er op. In den
oven lichtbruin bakken.
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i20 Vieeschvose!

21

dunne
de borst) asn lange

kapoenvleesch (van . ba-
Kl:llisk:lw;::nggen peper en zout, Sef°°1‘; sl‘zkfh fé‘:ie;:];:: wit
P " o] fiingehakte peterselie, . h

Jepel fijnge > uil-
:;%.?::_:;klgzzikty 2 eieren, mngestamme peschuit, bo
lo, boter-

i us
Jakken vieesch worden in de breedte gekloptt((;e °
E:eel::rge meukt), aan weerszijden met peper es ZzoU
!mtj:l.n men samen het spek, de uien en peterselie fi;iri\l il:
i::kt er met 't brood, de eieren, peper: zgut (en pala) f:k :en
als een dikke brij. Hiermede bestrijkt men de p!
:::ach roit deze dan op, steekt ze met een bieting vast, v;ven-
telt ze'in beschuit, braadt ze bruin en doet er den bouillon
bij, waarin de rollen gestoofd worden.

Vol au vent van vieesch . »
Vulsel; ragolit van vleesch, P Tage jes,
Kieine kalfsfrikadelletjes, morilles of kappertjes. He(.: deegf Yo
pond boter, % pond bloem, 1 theekopje water, 2 eierdooiers.
(Zie recept No. 995 Pasteikorat).

Men maakt eerst een bol van snippers papier, die men in boter
drenkt: daarna rolt men het deeg uit, één centimeter dik, en
anijdt et een rondte uit, zoo groot als ongeveer een bord; legt
hierop den bol anippers, snijdt dan uit het verdere deeg dat
men weer vereenigd en uitgerold heeft, een tweede rondte, dat
% centimeter dik is, legt dit over den bol snippers heen en
drukt dit, van onder, in de rondte goed aan, zoodat de bal
bedekt is en het deeg met de onderste laag aaneen zit. Van
het restant deeg rolt men lange dunne reepen en drukt deze
vast om het onderste gedeelte, als rand. Maak dan van het
restant meel een klein balletje en doe dit boven op den ronden
deegbal, druk dit er vast op. (Dit dient later tot deksel). Strijk
nu, met een veertje wat gesmolten boter met het geklutste
geel van twee eieren, over den deegbal. Zet dezen voorzichtig
op een met boter bestreken plaat, in den oven, te baklsen. Zorg
er voor, dat hij niet bruin brandt. 1s de bal voldoende geel go-
bakken, dan haalt men hem er uit en laat hem koud worden.
Sofid nu een top van het bovendeeg, met het ballet
af, zoodat dit het delksel etie als knop,
vormt, en haal heel voorzichtig de
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snippers papier met een schaar of tangetje uit den ba) Bestry
den binnenkant, middels een kippenveer, met deegdek.sel botek
en doe er dan het vulsel in. Doe er het deegdeksel wedr o;

en bak alles in den oven nog eens licht bruin,

Varkenslever

Een pond varkenslever, beschuitkruim, peper, zout, pala, boter,
azijn. '

De lever wordt in dunne plakjes gesneden en 1 uur vé6r het
braden in den azijn gelegd. Daarna laat men ze uitdruipen,
wentelt ze in beschuitkruim, waardoor peper, zout en pala is
gemengd. Nu zet men een pan met boter te vuur en als de
boter bruin wordt, bakt men er de lever aan weerskanten bruin
in, Ze moet warm worden voorgediend.

Varkensvieesch (Restanten varkensvleesch of kalfsvieesch)
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 vieesch)
bvb: iets meer vermicelli dan vleesch; 1% ons vermicelli wordt
in water en melk tot een gebonden brij gekookt. Roer hierdoor
het = 1 ons gehakt vleesch met de specerijen en het geklutste
ei en wat boter. Verder doet men deze brij in een met boter
bestreken vuurvasten schaal en strooit er beschuitkruim over
en doet er hier en daar een stukje boter op. Laat dit gerecht
in den oven tot het van boven een lichtbruinen kleur heeft
bekomen en dien het warm voor. Van kip of kalfvieesch ge-
maakt kan men dit gerecht in schelpen of neptunus-bakjes
doen en als voor- of nagerecht voordienen.

Wildzwijnsvieesch (gestoofd)

Een mager stuk wildzwijnsvleeach, gelardeerd, 10 peperkorrels,
10 tjingké's, 12 b g-mérah, 4 daon salam, 1 lepel zout op
1 liter water, 3 kopjes azijn, boter.

Het vleesch wordt met de specerijen in 't water, met den azijn,
te vuur gezet; het moet goed onder water liggen. Men kan het
ook reeds den avond te voren in den azijn leggen. Is het vieesch
gaar, dan haalt men het er uit en giet het water (den bouillon)
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Kalfavleesch of kapoenvleesch (van de borst)kuf!% lng:iea,k(;uﬁe
kt spek, fin: -

den, peper €n zout, geroo . k
e i terselie, 4 & 5 sneedjes wit
.mérah, 1 lepel fijngehakte pe 3 . it
::;fili-;: melk geweekt, 2 eferen, tijngestampte beschuit, bouil:

lon, boter.

De lange plakken vieesch worden in de breedte gekloptt(c::s_
preeder gemaakt), aan weerszijden met peper en Zou
;Itfxo(::i(t men samen het spek, de uien en peterselie fijn tle;
maakt er met 't brood, de eieren, peper, zout (en pala) geha
van, als een dikke brij. Hiermede bestrijkt F:e.n de plakken
vleesch, rolt deze dan op, steekt ze met een bieting vast, 1;ven-
telt ze in beschuit, braadt ze bruin en doet er den bouillon
bij, waarin de rollen gestoofd worden.

Vol au vent van vieesch L
Vulsel; ragofit van vleesch, ch pi rag jes,
Ieine kalfsfrikadelletjes, morilles of kappertjes. Het deeg} %
pond boter, %2 pond bloem, 1 theekopje water, 2 eierdooiers.
(Zie recept No. 995 Pasteikorst).

Men maakt eerst een bol van snippers papier, die men in boter
drenkt; dasrna rolt men het deeg uit, één centimeter dik, en
snijdt 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 heeft, een tweede rondte, dat
1, centimeter dik is, legt dit over den bol snippers heen em
drukt dit, van onder, in de rondte goed aan, zoodat de bal
bedekt is en het deeg met de onderste laag aancen zit. Van
het restant deeg rolt men lange dunne reepen en drukt deze
vast om het onderste gedeelte, als rand. Maak dan van het
restant meel een klein balletje en doe dit boven op den ronden
deeghal, druk dit er vast op. (Dit dient later tot deksel). Strijk
nu, met een veertje wat gesmolten boter met het geklutste
geel van twee eieren, over den deegbal. Zet dezen voorzichtig
op een met boter bestreken plaat, in den oven, te bakken. Zorg
er voor, dat hij niet bruin brandt. Is de bal voldoende geel ge-
blE]un, dan haalt men hem er uit en laat hem koud worden.
Snijd nu een top van het bovendeeg, met het balletje als kno;
af, z00dat dit h o >
et deksel vormt, en haal heel voorzichtig de
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er de swezerikken, het kippenvleesch {eenigazins fijngehakt), do

hampignons truffels, saucijsjes en frikadelleties in, roert gt
nog eens samen om en giet alles in een beboterden ragoQitscho-
tel. Doe hierop de madeira en het djeroek-water, strooi er be-
schuitkruim 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 visch geacht
gaar te zjn.

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.

Visch wordt altijd in kokend heete boter of olie gebakken.

Ansjovis-canapéetjes

Dunne sneedjes (1 cm) brood, ansjovisboter, fijngehakte hard
gekookte eieren, gehakte peterselie. (Ansjovisboter: zie hier-
onder).

Men bakt vierkante stukjes brood in boter lichtbruin en laat
ze koud worden. Bedekt ze daarna met een laag ansjovisboter;
versiert ze vervolgens afwisselend met fijngebakt gekookt
eigeel, eiwit en peterselie, om de canapéetjes drie soorten kleur
te geven. Op elk broodje één kleur. Dit gerecht presenteert men
op een servet.

Ansjovis-boter

6-12 Ansjovissen, 21, ons boter, een weinig peper, een weinig
sauce aromatique.

Men wascht de ansjovis, droogt ze af, stampt ze fijn, roert
er één ons boter door. Dit wordt door een zeef gewreven. Dan
doet men er nog 114 ons gewasschen boter bij, met de peper
en de sauce aromatique.

N.B. In plasts van ansjovis en deze te stampen, kan men ook

Engelsche ansjovis-easence nemen. Op 6 ansjovissen rekent men
1 & 1% ons boter.
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door eén zeef. Het vieesch verder in boter opbrat.ien, telkens jus
overgieten en zoo doorgaan, tot het goed gaar is.

Zult of hootdkaas ) )
Een varkenskop, 4 varkenspootjes, peper, zout, kruxdn‘agelgrum
en geraspte notemuskast naar smaak, agar-agar, azijn.

De kop en pootjes worden gekookt, tot het vleesch van de
beenderen loslaat, daarna wordt dit vleesch fijngehakt en m?t
de specerijen goed vermengd. Smelt vervolgens ongevet\er drie
stangen agar-agar, roer dit door het vleesch, met een & twee
kopjes azijn, naar smask. Vul hiermede eenige te voren natge-
maskte 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.

Zure zult (Voor een groot aantal personen)

Een varkenskop, 3 kg rund-, kalfs- of mager varkensvleesch,
1 geraspte notemuskaat, kruidnagels, peper en zout naar smaak
en naar evenredigheid van deze hoeveelheid vieesch, azijn en
agar-agar.

Bereiding als hierboven. Men zorge dat het vieesch goed door
elkander wordt vermengd.

N.B. Ook te maken van 1 pond varkens- en 1% pond rund-
vleesch,

Zwezerik-ragodt

Een blik zwezerikken, % pond ketting- of ragontsaucijsjes, %
pond frikadelletjes, het vleesch van een kip, 1 lepel djeroek-
water, peper, zout en notemuskaat naar smaak, 1 blikje cham-
pignons, % blikje truffels (fij den), 1 wijngk deira,
2 koppen bouillon, 2 salam-bladeren, 1% kopje beschuitkruim
of maizena, boter,

De zwezerikken worden uit het blik genomen en met peper,
zout en goot gekruid; de kip wordt met peper en zout inge-
wreven, u;n v:latexl-‘ gaar gekookt en daarna het vleesch er af
genomen, en kippenbouillon kookt men de saucis: jes, terwij
de frikadelletjes bruin worden gebraden. o ke
Melf Aeemt nu twee koppen bouillon, lengt ze aan met beschuit-
kruim of maize; , kookt dit Op en, als ze dik wordt, doet men

151



433

434

435

Het water wordt met al de specerijen een goed half
gekookt, dan gezift en er den azijn bijge a2

voegd. Daarna
zalm er door roeren en alles in een vorm storten. Iatgnc{:
koelen, uit den vorm doen en met schijfjes citroen en groen
versieren.

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, 1% theekopje dje-
roek-water, meel of beschuitkruim, geslagen eiwit, eenige losse
peterselie-blaadjes, boter.

De visch wordt gekookt, daarna het vleesch van de graat afge-
nomen; de bovenvermelde specerijen met de lombok en de uien
fijngestampt, de visch fijngehakt en met de fijngestampte spe-
cerijen dooreen gemengd, de eieren hier doorheen gewerkt, tot
balletjes gehakt gevormd en deze in geslagen eiwit en diirna
in meel of beschuitkruim gewenteld. Hierna braadt men ze m
kokend heete boter bruin. Bij het voordienen, giet men er wat
djeroek-water over en garneert den schotel met peterselie-
blaadjes.

Frikadel van gehskte garnalen
Een pond gekookte, gepelde, daarna gehakte garnalen; 2 eieren,
% g kt brood, 1 theelepel peper, ¥ geraspte kaat
een volle lepel gehakte peterselie, 1 theelepel zout, gestampte
beschuit, 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 beschuitkruim wentelt en eindelijk in ko-
kend heete boter bruin bakt.

Deze schotel wordt zoowel bij de rijsttafel als bij salade voor-
gediend.

Frikadel kepiting (kreeften)

6 Kepitings, zout en water, 3 eieren, peper, zout en notemuskaat
naar smaak, geweekt brood (eenige sneedjes, athangende van
de grootte der kepitings), beschuitkruim, boter.

Men kookt de kreeften, naar gelang der grootte, 15 & 20 minu-
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Daube van visch .
Visch, eenige takjes peterselie, k
stang agar-ager, 4 & 5 lepels dragon-azijn,
garnalen).

De visch wordt gekookt, van de graat ontdaan en het vieesch
er van in kleine stukjes geplukt. Doe nu de geplukte visch,
laag-om-laag, met wat peper en zout in een te voren nat ge-
magkten 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
kokenden azijn. Men laat dit vervolgens bekoelen. Als het koud
is geworden, stort men den inhoud uit den vorm op een
schaal uit. Als men het voordient, geeft men er mayonnaise-
saus bij.

N.B. Men kan de visch ook, laag-om-laag, met gekookte gar-
palen, peper en zout opmaken en dan dezelfde bewerking vol-
gen als hierboven is aangegeven.

peper en zout naar smaak, 1%
(versche gekookte

Daube van resten visch met garnalen en kreeften

Resten van visch (1 theebordje), garnalen (1 bordje), gerafeld
vieesch van kreeften, 1 kopje water, 1 kopje azijn (beide af-
h de van de h lheid visch, enz.) %2 theelepel zout, 1
stukje citroenschil, 1 stukje foelie, 2 daon salam, dragon, 1
stang agar-agar, 1 kopje water, kappertjes, aan schijfjes ge-
mneden augurkjes, peterselie.

Het water en de azijn worden samen met de specerijen 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 azijn, met de kap-
?ertjes en augurkjes, roert dit goed door elkaar en giet alles
1o een te voren nat gemaakten steenen vorm.

Bek?eld, stort men den inhoud op een schaal en rangeert er
takjes peterselie omheen. (De opgeloste agar-agar wordt na-
tuurlijic bij den azijn geroerd).

Daube van zalm
1 Blikje zalm, gelei van kalfs, i

Ll 1 pooten, water, witte rkorrels,
schijfjes djeroek-nipis, 2 lepels fijngesneden b pe:e érah, 1
stukje foelie, 3 daon salam, 1 theelepel zout, 1 kopje azijn (1
stang agar-agar, als men geen gelei heeft).
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gehaald, worden zjj met een doek afgedroogd, met
bewerkt en in boter gebraden. dtroemp

Men dient ze, bij gewoon of geroosterd brood, met mosterq
SA&US VOOr. -

Garnslen pastel

Twee diepe borden vol gepelde gekookte garnslen, 3 lepels fijn-
gesneden prij, 2 lepels fijngesneden uitjes, 1 theelepel peper, 1,
geperste djeroek, een stuk foelie, 1 groote kop bouillon, 2 ge-
klopte eierdooiers, zout, beschuitkruim en boter.

De uien worden met de prij in boter bijna gaar gefruit; ver-
volgens doet men er de garnalen bj, braadt dit nog eens samen
op en voegt er de specerijen en den bouillon bij, alsmede wat
djeroek-sap en laat dit samen stoven, tot het dik wordt. Daarna
doet men er, al roerende, de geklopte eierdooiers door, bindt
alles met beschuitkruim en maakt er een dun uitgerolde pastei-
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.

Garnalen broodjes |

Tweemaal zooveel lepels gekookte gepelde garnalen, als men
broodjes (bolletjes) vullen wil. Voor vijf of zes bolletjes neemt
men: 3 geklutste eierdooiers, zout, peper en notemuskaat naar
smaak, 1 2 2 lepels meel], 3 theekopjes melk, 1 lepel boter.

De drie geklutste eierdooiers worden met de specerijen ver-
mengd, daarna lengt men het meel met de melk san 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 vuit
men de uitgeholde bolletjes, die van binnen met boter zijn be-
streken en die men dan verder in den oven gaar laat bakken. De

bolletjes worden met het afgesneden bovenstuk (na vulling)
weder dicht gemaakt.

Garnalen broodjes I
4 & 5 Geraspte broodjes (of meer, ook wat de ingrediénten

156



436

437

438

ten, in kokend water met zout. Zien ze er oranje of rood uit,
dan 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 l?e-
koelen en uitdruipen. Daarna snijdt men de scharen en pootJa:s
af, haslt daaruit evenals uit de schaal, het‘ Yleesch, kapt dit
fijn, vermengt het met de opgegeven ingrediénten 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 heete boter lichtbruin.

Garnalen koekjes

Een bordvol rauwe gepelde garnalen, 1 theckopje arrowroot
(of meel), de volgende fijngestampte kruiden: 2 theelepels ke-
toembar, 2 schijfjes laos, 1 sioong bawang-poetih, 10 fijnge-
sneden roode uitjes, 2 theelepels zout; vervolgens 1 eetlepel
fijngehakte prij, 1 eetlepel fijngehakte peterselie, 3 kopjes san-
ten, boter.

De garnalen worden fijngehakt en met de fijngestampte krui-
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 als koekjes
in kokend heete boter, door telkens één lepel er van te nemen
en in de pan te bakken.

Gebakken oesters (Tiram di goréng)

50 — 100 Oesters uit den schaal genomen, ajer djeroek nipis,
geraspte pala, geklutste eieren, gestampte beschuit, boter, tak-
Jes peterselie.

Over de uitgenomen oesters perst men citroensap, vervolgens
pa.lx?. er over gestrooid en daarna de oesters in ei gedompeld
€ in beschuitkruim gewenteld. Men bakt ze in heetgemaakte
boter en dient ze op in een warmgemaakten schotel, en versiert
Ze met peterselie-taljes.

Gebraden haring
Eenige haringen worden goed schoongemaakt en in melk ge-
weekt, Boter, citroensap, mosterdsaus.

Als de baringen, ontdasn van kop en graten, uit de melk zijn
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gehakte baweng-mérah, 1 eetlepel fijne i
y DPeterselie,
lepel zout, boter, 'n paar lepels room of melk. e 11 the

De kreeften doet men levend in een
en zout en dekt de pot goed dicht; % uur koken, Dag;

uithalen en al het vleesch er afmemen, dit hakken e;nam?t
al de ingrediénten goed door elkaar roeren en hiermede de
schalen vullen; daarna bakt men ze (aan de gevulde zijde) in
kokend heete boter bruin, haalt ze uit de pan en doet in de

overgebleven jus de room of melk en begiet hiermede de
kreeften.

pot met kokend water

Gefarceerde lomboks met garnalen

12 Lomboks, 1 schoteltje gepelde fijngehakte garnalen, 2 sneed-
Jjes geweekt brood, 2 eieren, peper, zout en geraspte notemus-
kaat, 2 zeer fijngehakte uitjes, 1 lepel fijngehakte daon ba-
wang-moeda, beschuitkruim, boter, olie.

De lomboks worden in de lengte voorzichtig doorgesneden;
men haalt de pitten er uit, doch laat de stelen azn de lom-
boks. Vervolgens maakt men van de garnalen en de verdere
opgegeven ingrediénten en groenten gehakt, vult hiermede de
lomboks op, besmeert ze, met een kippenveer, met boter en
strooit er beschuitkruim over. Bak ze in boter of olie, aan beide
kanten, lichbruin.

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 helf water met half azijn met de spece-
rijen koken. Hierin wordt de paling gaar maar niet week ge-
kookt. Dan neemt men de pan van het vuur en doet er de
lomboks bij en laat de paling in de pan (zonder deksel) afkoe-
len. Tenslotte doet men de mooten in een stopflesch en zijn
ze, na eenigen tijd, voor het gebruik geschikt.

Gepofte haring

4 Haringen, 10 groote lomboks, 10 fij den uitjes, 8 ai
fijngesneden bawang-poetih, 2 lepels fijngesneden temoekoen-
tjie, asem-water, olie, pisang-bladeren.
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betreft), 2 hardgekookte eieren, 1 theelepel slaolie, een gehakt
uitje of ’jonge prij, een scheutje azijn, 14 theelepfal peper, 1 of 2
grgote koppen vol gepelde gekookte garnalen fijn gehakt, kap-

pertjes, boter.

De broodjes worden in de helft doorgemeden._ van het hgde
kruim ontdaan, daarna wat uitgehold en van binnen en buiten
met boter bestreken en de 2 helften weer op elkaar gedaan,
nu doet men ze nog even, v66r het vullen, in den oven.

De eierdooiers worden fijngewreven en met de andere bestand-
deelen, behalve de kappertjes en de boter, vermengd. Hiermede
vult men de broodjes, haalt ze dan weer uit den oven — na de
vulling drukt men ze goed aan, bestrijkt ze 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 petersclic blaadjes en hier en
daar wat kappertjes.

Gebraden garnalen

Een bordvol gekookte garnalen, 2 geklutste eieren, 2 3 3 lepels
meel, 2 theelepels zout, 1 theelepel peper, 14 geraspte notemus-
kaat, 1 eetlepel water, boter en renzel.

Het meel wordt met het water aangelengd, daarna doet men
er de geklutste eierdooiers met de specerjjen bij; is dit samen
goed geroerd dan doet men er de garnalen bij en bakt deze
in kokend heete boter en reuzel op.

Gebraden garnalen (Asem garem) Voor de rijsttafel
E_}en bord vol garnalen (rauwe, gepeld of ongepeld naar verkie-
Zing), asem-water, zout, boter, klapperolie.

Men maakt de agem met zoutwater tot een Papje aan,

wrijft er de garnalen goed door en bakt ze in heete boter of
olie lichtbruin.

Gebrati]edn zee-kreeften (Voor de rijsttafel)
Bestanddeelen en bereiding evenals van de gebraden garnalen
Asem-garem, recept No. 443. &

Gefarceerde kreeften
4 of 6 Kreeften, 3 eetlepels beschuitkruim, 2 eieren, 4 3 5 fijn-
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cerijen, kétjap, den bouillon en het djeroek-sa; H

stoven en doe er de mooten visch bij. Hiernl; ::nel‘t'e::::n::n
basi kasar, besmeert dien met boter en beschuitkruim, doet-:-
voorzichtig de mooten visch in met de saus. Stroof hierover
nog wat beschuitkruim en stoof ze verder gaar met onder en
boven uur.

Gestoolde paling
Voor vijf personen paling b.v. samen een pond gewicht, 1 lepel

zout, 2 lepels boter, 1% djeroek, 1 kopje bouillon, beschuit-
kruim.

De paling wordt schoong kt, gew hen en in stukken
gesneden, ter vingerlengte; neem dan een basi kasar, besmeer
dien met boter, doe er de paling in met een & twee kopjes bouil-
lon, de boter, het sap van % djeroek en de beschuitkruim er
overheen gestrooid. Hierna stooft men dit gerecht in een bak-
oventje, gedurende een kwartier, met onder en boven vuur.

Gestoofde oesters

Bestanddeelen als van gestoofde visch, maar zonder uien. De
rauwe oesters worden uit de schalen gehaald en van den baard
ontdaan.

Daarna doet men ze in een basi kasar en volgt overigens ge-
heel de bereiding als bij de gestoofde visch, recept No. 451.

Gestoofde garnalen

Een bordvol rauwe gepelde garmalen, 3 lepels fijugesneden
uien, 1 theelepel fijne not kaat, 1 theelepel peper, 1 thee-
lepel zout, 2 lepels boter, 2 kopjes bouillon, beschuitkruim.

Dé uien worden, met de specerijen, in boter halfgaar gefruit;
daarna doet men er den bouillon bij met de gepelde garnalen;
laat dit samen doorstoven en stort het in een beboterden basi
kasar; men atrooit er beschuitkruim over en laat dit verder in
een bakoven gaar stoven met onder en boven vuur.

Tkan asem-garem

Kleine mooten visch; asem, zout, olie. Men gebruikt voor deze
visch meestal ikan kakap of ikan lidah.

Men maskt van de asem, het zout en water een papje, wrijft
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goed ngemaakt en ol het vieesch
harin worden schoo! h Sopensy
o de grf:: afgenomen en in kleine stukjes ge{:ihe::lt g
vag de lomboks geer fijn en vermengt. e met O oo
g eden specerijen en met de stukjes haring; doc
:i": e?l?f: lepels asem-water door en maakt er pakjes 3
in pisang-bladeren ewikkeld. )
;s:;ﬁ:: word:: dan op een matig arengvuur gepoft of
danwel in olie gaar gebrsden:
gehro:::tmrd, ren zorge men, dat de pakjes om-en-om worden
gekeerd, opdat 1ij overal even goed gaar worden.

ineerde ikan tengirie . .
geo:t;:: ikan tengirie, 3 lomboks, 3 sioonge pawang-poetih, 4

schijfjes koenjit, 3 schijfjes djahé, azijn, zout, olie.

Visch bijna gaar koken, 8an weerazijden brui:{tfmden. Specerijen
stampen, in olie opbakken, daarns azijn er bijdoen en de visch
hierin doen. De azijn moet boven de visch staan. Na twee dagen

is 't voor gebruik gereed.

Gestoolde kakap, goeramé of tengirie

Mooten van één der soorten opgegeven visch, bijna gaar ge-
kookt, boter, ajer djeroek nipis, beschuitkruim, schijtjes citroen
en wat kooknat.

Men neemt een vuurvaste schaal; daarin doet men een paar
lepels boter en schikt er de mooten visch op, met wat (12 1%
kopje) van het kooknat.

Daarna perst men er citroensap over en bestrooit men het met
beschuitiruim. Men legt op ieder mootje een schijfje citroen.
Men dekt dan de schaal en laat dit % uur smoren of stoven,
in den oven.

Gestoolde visch (andere soorten)
8 Mooten visch, 3 lepels fij 3 braden ulen, 8 ai

fijn d g ‘.‘ih,.wut. peper en noumu:-
kast, 3 kopje kétjap, 1 kopje%ounlon. een paar lepels boter,

bet sap van een djeroek, fijngestampte beschuit.

De v:ch wordt met zout en peper ingewreven, met boter even
odzg:ndgnenmmopeenzee(gedmomuittelekken,h
vergebleven boter doet men de uien, bawang-poetih, spe-
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gerlengte, gebrande koenjit, 3 sicongs bawang-poetih, 1 th

3 T, 1, 1 1. ’ wl
pel trassie, 1 t pel asem, 1 theelepel zout, 1 kopje santen ;
bouillon, boter, olie.

De kruiden worden samen fijngestampt, in boter of olie halfgaar
gebraden en de sch kte visch er in zijn geheel bijgedaan
en aan weerszijden goed bruin gebraden. Daarna wordt er het
kopje santen bijgedasn en alles gekookt, tot de olie er uitkomt,
Haal daarna den visch er it en voeg bij de saus nog wat san.

ten, voor de jus, welke men later over den visch heengiet.

fkan goréng tjoeka

Visch, 4 sioongs bawang-poetih, 2 of meer lomboks, een kwart
vingerlengte djahé, een halve vingerlengte koenjit, 1 kopje
azijn, zout, boter, olie.

Men snijdt de visch aan mooten; kleine vischjes laat men heel;
wrijft ze in met zout en bakt ze in boter of olie bruin. Vervol-
gens stampt men de kruiden samen fijn, braadt ze in een aar-
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 sausje
over den gebakken visch, dien men te voren op een schaal
gerangeerd heeft.

Men kan de saus, nadat deze met den azijn gekookt heeft,
eerst zeven.

lkan kekap (Indische schelvisch)

Een kakap, 5 lepels slaolie, 4 lepels azijn, 4 dooiers van hard-
gekookte eieren, zout en peper naar smaak, salade, 2 hardge-
kookte eieren, kappertjes en fijngesneden augurkjes.

De kakap wordt aan mooten gesneden en met zout gekookt.
Daarns maakt men een mayonnaise van slaolie, azijn, peper,
zout en de hardgekookte dooiers; vervolg men hier-
in de mooten visch en schikt deze in het midden van een scho-
tel. Rangeer er de salade omheen en giet de overschietende
mayonnaise over den visch. Kappertjes, augurkjes en harde

eieren (gehalveerd), als versiering van het gerecht, bij de sa-
lade rangeeren.

tkan kemirie
Men neemt hiervoor de ikan tengirie, gaboes, goeramé, bandeng
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i te
ten visch goed mee in en brasdt dese, in kokend hee
moof ¢
:,rugd,enn beide kanten brui.
Tan brongh e it i hawang-poetib, 2 of meer lom-
, 3 sioongs

Viicgh'foth':el?g;e‘;lme, 1% theelepel zout, 1 lepel suiker, 1
boks, e
kopje santen, pmng—blademn.

i it en al het vieesch er afgehasld, ver-
?edgv;::h d:okﬁig: ogjngesmmpt. Daarpa wordt het Ivleesci.:
ingehakt en, met de fijngestampte kruiden, lasg-om-laag
?en:iimg-bladeren gedaan, met een schepje santen er ov:;:tee:.
Vervolgens maskt men de pisang-bladeren dlc:jt en nxin
pakjes van, die boven een aremgvuur geroosterd worden.

lkan brengkés soerabaia . )
Viach, 15 kloewakpitten, 10 kemiries, een handvo} {'ung‘esn?gen
bawang-mérah, 2 si g8 bawang-poetih, 4 1 -
deren, olie, 5 schijfjes laocs.

Visch koken, van de graten ontdoen en het vleesch er van
gebakt, Het vieesch der kloewaks en kermiries uithalen en met
al de specerijen samen fijjnstampen.

Deze specerijen fruiten in olie, als ze bijna geel zijn er uitha-
len. Den de koolbladeren even door heet water halen en in
elk koolbled doen: 1 laagje gebraden specerijen, dan 1 laagie
visch en daarop weer specerijen. Bladeren dichtvouwen, met
een bieting vaststeken en in olie opbraden.

lkan brengkés keloewak
Viach, 10 keloew&k-pitten, 15 kleine roode uien, 4 sioongs ba-

wang-poetih, 3 & 4 lomboks zonder pitten, zout, water, pisang-
bladeren.

Deviachgekooktenhetvleeacheraankleine is

; ] pluisjes af
haald; de keloewdk uitgehaald en met de kruiden inng.:;ami::
dnma. lengt menl dit met water aan en mengt dit door de
vmch. . Maak vervol gens hiervan, in de pisang-blaad; '
die boven arengvuur worden geroosterd. o paldes,
Wan doedooh

Visch, 1 lepel ketoembar, 1 lepel djienten, een stukje, ter vin-
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Men kan, desverki de, den gebrad .
N g visch deze
samenkoken en hem aldus voordienen, met taus

Tken otat-otat of lkan kdddk

Visch, % geraspte klapper droog gebraden, 3 eetlepels fijn.

gesneden uien, 1 lepel ketoembar, 15 lepel droog gebraden

djienten, 1 theelepel trassie, 1 lepel goela-djawa, 1 lepel asem,
theelepels zout, 1 theelepel fijne peper, 1 ei, 1, kopje santen,

olie.

De uien worden met olie even opgebraden en daarna met de
overige kruiden fijngestampt. Men klopt nu heel voorzichtig
op den visch, zoodat bet vel van het vieesch loslaat. Achter den
kop anijdt men den visch voorzichtig open en haalt dan het vel
zachtjes er af, zoodat het niet scheurt. Dit vel wordt later met
het gehakte vieesch opgevuld.

De visch wordt van de graat ontdaan, het vleesch er van
fijngekakt en met de gestampte kruiden vermengd. Braad dit
samen op, laat het koud worden, doe er een ei en een weinig
santen door en vul met dit papje het vel van den visch op. Steek
daarne den zak met een bieting dicht. Vul hem niet te stijf op,
ongeveer 3;, anders barst hij. Vervolgens braadt of roostert
men dezen visch.

Ikan panggang
Visch (kakap of lideh) op den rug opengespouwen, peper, zout
en boter, kétjap.

De visch Iaat men 1 uur in 't water staan, daarns droogt men
ze met een schoonen doek af, wrijft ze in met peper en zout,
roostert ze boven een vuur en besprenkelt ze voortdurend met

boter of met een mengsel van boter en kétjap.

Ikan piendang toemis

Visch, 5 lepels fij den b g-mérah, 1 lepel fij d
bawang-poetih, 2 & 3 lomboks, 5 achiifjes laos, 8 schijfjes koe-
njit, 1% lepel fijngesneden seréh, 2 lepels aangemaakt trassie-
water, asem-water, zout, olie.

De visch wordt sch It en aan t den; de

p den samen fijng pt en in olie ;eelbruin ge-
braden. Hierbij voegt men het trassie-water, doet hierin de visch
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. . 90 kemi~
en nemen). Verder: N
of kemboeng (00K K82 B K% L) yetoembar. 1
" Gfjes laos. ¥
tih, Ddoter,
en, 8 sioongs DAWRIETI - nten van 14 Klapper: "

. visch is gekookt.
xt dep visch. Als de
Men roostert of KOOkt °% uisd. De opgegeven
wo:t hi]g‘;;a::n‘.mmk;esge;plbo“r of olie lichtbruin ge-
wordent 3

braden, Hefst l: een “t ;: mmti:ken tot bet rood wordt
. en las!
pier de santen PJ ait te komen. Dese Saus wordt over den

ie er begint N
e?de:heemnen rna het asem- of djercek-water er

Ham van visch . .
Tken weloet, ikan kakap en ikan t;engme. kappertjes, peper.
zout, pala, boter, beboterd papier, wijn.

Van de ikan kakep doet men als bij de otat-otat (sie No. 465),
). zeer voorzichtig en geduldig op de visch blijven kloppea,
zoodat het vel van bet vieesch loslast, enz. gie verder bij recept
No. 465.

De weloet en de tengirie ontdoet men van de graten en hakt
het vieesch dsarvan met het kakapvleesch samen fijn Dit
vieesch met boter, peper, zout en pala samen fijn en door &k
kander kneden (met de kappertjes). Het kakapvel hiermede
opvullen, het daarna dichtnsaien en in een vel beboterd wit
papier doen, dat men dichtbindt. Dit wederom in een witten
doek doen en zoo in wijn koken.

Houd geworden, kan men den ham asn sneedjes sniiden.

lk‘ln mangot

:yhm?,m'. 8 afgekookte en uitgehaalde lomboks, 1
¢ eee?eluiaaxeioﬂi'_mhﬁfjeslaos,smﬁﬁelhntjow,ﬁkhﬁﬁu
e Jie, uitjes, santen van een kiapper,
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dik, dan doet men er de mooten visch bij, met de
djeroek-poeroet-bladeren. Laat dit nog even doorkok::hm e
er dan de mooten visch uit, die men op een schaal r:: iy
De saus wordt afzonderlijk bij de rijst gepresenteerd, geert
lkan tjintjoan (van tengirie)

Mooten van gebraden ikan tengirie, 10 stuks bawang-mérah,
4 sioongs bawang-poetih, 1 stukje djahé, 1 stukje kentjoor e,;
een paar peperkorrels, azijn en wat kétjap, olie.

De ujen worden met de specerijen fijngestampt, even opgebra-
den, en de azijn er bijgevoegd. Als dit opborrelt doet men er
de kétjap in; 200 ook de mooten gebraden visch. Heeft de visch
even hierin gekookt, dan neemt men de pan van 't vuur en is
het gerecht klaar.

lkan tjoeka

Visch (kakap of kemboeng), 1 stuk gepofte koenjit, 5 uitge-
haalde kemiries, 3 lepels fijngesneden bawang-mérah, 3 sioongs
bawang-poetih, 1 lepel ketoembar, 1% lepel djienten, 4 schijfjes
djahé, 1 fijngesneden lombok, azijn, olie.

Mooten visch worden eerst in olie geelgebraden; de sp
(behalve lombok) fijngestampt en gefruit in olie; samen met
de visch opbakken, azijn er bijvoegen, ééns opkoken, en dan

afzetten. Lombok met den azijn er bijvoegen.

tkan tjoemi-tioemi (inktvisch)
Ikan tjoemi-tjoemi, zout, asem, olie, boter.

Nadat de visch is schoongemaakt, wordt ze met zout en asem
ingewreven en in olie of boter opgebakken.

Kendo oedang

1 Bordvol versche garnalen (schoongemasakt), 34 lepel ketoem-
bar, 5 kleine roode uitjes, 1 hauw bawang-poetih, 2 schijfjes
temoekoentjie, 1 mespunt trassie, wat zout, een geraspte klap-

per, 1 kopje klapper-water (geen oude klapper), pisang-bla-
deren.

De garnalen den met de ijen en de g ipte klapper
zeer fijn gestampt, dan roert men het klapper-water er door
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paar ji i is, voegt men
¢ 'n kopjes water en als de vmch.gaar 3

lelz-ehet asem-water bjj. Dit gerecht moet dik inkoken (masak)
gat). Daarna van het vuur afnemen. . .
N.B. Men kan ook de specerijen poffen en dan bij de visch
doen en dit samen opkoken.

Ikan petjil .
Visch, 8 gepofte kemiries, 1 of 2 lomboks, 1 theelepel trassie,

2 eetlepels fijngesneden uien, 3 sioong tih, 5 schijf-
jes kentjoor, zout naar amask, 1 & 2 kopjes santen, daon ke-
mangie.

Men kookt den visch en neemt het vleesch 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
het over het vieesch, dat eerst op een schotel is gedaan. Dit
gerecht wordt met daon kemangie versierd.

tkan sanger bandang

Een middelmatig groote visch, 15 kemiries, 3 lomboks, 6 si-
oongs bawang-poetih, 5 schijfjes laos, een kwart vingerlengte
koenfit, 1 theelepel trassie, twee vingerlengte seréh, een eet-
lepe!l asem, santen van 1 klapper, zout naar smaak, boter of
olie.

De visch wordt aan mooten den, met zout ing ven
en gebakken. Daarna worden al de kruiden, ook de asem, bjj
elkander fijngestampt en in olie, halfgaar gebraden. Doe ver-
volgens de mooten visch met de santen bij deze kruiden en laat
alles samen doorkoken, tot de saus dik wordt.

Als dit gerecht gaar is, worden de mooten er voorzichtig uitge-
nomen, op een schaal gerangeerd en met de saus overgoten.

lkan santen

Een visch van middelmatige grootte, 10 uitjes, 2 lomboks, 5
schijfjes 1aos, 1 theelepel trassie, 1 lepel fijngesneden seréh, 1
paar salam-bladeren, 1 djeroek-poeroet blad, santen van o:en
klapper, zout naar smaak, boter.

De visch wordt in mooten gesneden, met zout ingewreven en

in boter of olie gebakken. Men stam; i i
pt de kruiden fijn en k
ze, onder asnhoudend roeren, met de santen op. ‘V]Nordt :oez
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Hierna smelt men de agar-agar met azijn, doet er 201
bij near smaak. Is de agar-agar gesmolten, dan gi‘:tt ‘;e?lzr
over de massa in den steenen vorm, om deze te doen ve:
glazen. )
Wanneer deze daube wordt voorgediend, geeft men er de vol.
gende saus bij: de acht eierdooiers klopt men fijn 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.

Kreeften-croquetjes

Bestanddeelen als van Frikadel kepiting, (recept No. 435),
schuitkruim.

Bereiding als bij No. 435; alleen doet men het gehakt niet in de
schalen, maar maakt er langwerpige of ronde balletjes van,
wentelt deze in beschuitkruim en bakt ze in boter lichtbruin.

Laksa bali van garnalen

Een bordvol ra.uwe garnalen, 1 lepel ketoembar, 1% lepel djien-
ten, 1 theelepel peper, 1 theelepel zout, een kwart vmgerlengte
gebraden koen]xt, 8 fiji den uitjes, 4 fi
bawang-poetih, een of meer lomboks (naar smaak). 2 gebm.nde
kemiries, 3 salam-bladeren, vier vingerlengten seréh, 2 ‘kopjes

vol geweekte laksa, eenige kemangie-blaadjes, zout, santen 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
seréh en de bladeren, fijn en braadt ze op in boter of olie, doet
er de garnalen bij en voegt daar nog een kopje santen-éntjér
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 seréh en de salam-bladeren.

Vervolgens giet men bij dit alles de santen-kentel en voegt
er daarna de laksa bij. Kookt dit nog even op en strooit er
ten slotte eenige kemangie-blaadjes over.

Mosselen koken (koepangs)
Mosselen, uien en water.
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en maakt er net als bij bebdtdk, pakjes van, die men gaar laat
koekoesen.

Kippered herrings )
Ee;:l blik kippered herrings, boter, slaolie.

Deze (Engelsche) blikken worden voorzichtig geopend, om de
visch niet te beschadigen. Men neemt er daarna de visscheg
heel uit en bakt 2ze in boter of slaclie op. Ze worden warm bij

de rijst opgediend.

Koteletten van visch
Gekookte visch, waarvan men het vleesch fijn afplukt, hiervan

2 kopjes vol; 4 lepels meel, 1 lepel fijngehakte peterselie, 1 eier-
dooier, 1 lepel boter, zout, peper en beschuitkruim, 3 of 4 ge-
slagen eierdooiers, 1 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 gehalte peterselie bij, kookt en roert dit samen goed
dooreen, en laat het dan bekoelen. Is dit koud geworden, dan
vormt men er koteletten van, die men met geslagen eierdooiers
bestrijkt, in beschuitkruim wentelt en daarns in heete boter
of olie bakt.

Kreeften-daube

4 Kreeften, kleine balletjes gehakt, fijngesneden augurkjes in
't zuur, een kopje vol kappertjes, 3 hardgekookte eieren, 1 lepel
vol fijngesneden olijven, 1 kopje vol gekookte gepelde garnalen,
2 zeer fijngehalkte uitjes, een paar salam-bladeren, 6 witte pe-
perkorrels, 4 3 5 kruidnagels, zout near smask, een stang
agar-agar, een kopje azijn, slaclie.

De saus voor de daube: 8 eierdooiers, 2 & 3 lepels azijn, 1%

theelepel kétjap, 1 theelepel mosterd, 1 lepel i
e . pel zeer fijngehakte

De kreeften worden gekookt en daarna al het vleesch er uit
gelmah:l en heel fijn geplozen. Vervolgens doet men, lagg-om-
lasg, dit vieesch in een steenen vorm, afwisselend met de eerst
opgegeven ingrediénten: gehakt, kappertjes, garnalen, enz.

167



483

485

Rooster vervolgens deze pakjes, aa i
6 & 8 minuten. SR meerssilen, ongever

Otak cedang

Een bordvol rauwe garnalen, dezelfde kruiden als bij

. ’ d

ikan (No. 482). De klapper moet bij deze otak zéé:hjo:goz;:‘
en kan dus niet geraspt worden. '

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 bereidingswijze.

Qesterpastei

200 Oesters, 1, geraspte notemuskaat, 1 theelepel peper, 1
theelepel gestampte foelie, 3 eetlepels gestampte beschuit, 2%
eetlepel boter, het sap van 4 djeroek-nipis, een weinig bouillon,
een pastei-korst.

De oesters worden uitgehaald en schoongemsakt. Daarna
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.

Opgerolde paling

Paling, zout, 4 & 5 hardgekookte eierdooiers, 1 & 2 lepels ge_-
hakte peterselie, 6 fijngehakte bawang-mérah, bouquet garni
pala, boter, sauce- diable. (Duvelsaus).

Men stroopt de paling, neemt er ingewand en graat uit,
enijdt kop, vinnen en een stuk van den stsart er af, wascht
de paling goed blank en doet ze op een vergiet. Na een half
uur legt men de paling(en) rechuit op een plank en bestrooit
ze met zout.

Eieren fijn wrijven en vermengen met al de uien en specerijen;
dit op de binnenzijde van de paling strijken, dan de paling op-
rollen en met een draad vastbinden.

In een pan boter smelten en daarin de rol paling (staande}
doen en deze aan weerskanten lichtbruin bakken.
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i ter gokoakt.
pangs worden (in een zak) met de uien in wal
Keuk:: uien swart worden, aijn de mosselen vergiftig. Vobr man
de koepangs in 't water doet, neemt men de baarden af.
Men eet de mosselen met een Skus van boter, azijn, gember

en peper.

06 )
2ed Fz;g :ord val rauwe, gepelde garnalen, 6 & 8 tijngeaneden

it j ioongs fiingesneden bawang-poetih, 1 theelepel fijne
;‘;::: ; :‘heel?p’el fijngesneden lombok, 5 schijfjes kentjoor, 4
schijfjes djahé, 1% theelepel zout, 1 ei.
B. 6 fijngesneden uitjes, 4 sioongs fijng den b g-poetih,
4 schijfjes kentjoor, 4 schijfjes djahé, % theelepel peper, the'e-
lepel zout, 2 lepels vol fijngesneden daon bawang-moeda (prij),
bouillen, 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 in
boter of olie bruin.

Vervolgens stampt men de onder B. vermelde kruiden fijn,
braadt die ook bruin en doet er een a twee koppen bouillon
en de fiingesneden prij bij. Kookt dit op en als het begint te
borrelen, doet men er, een voor een, de balletjes garnalen in.
Houd dit dan nog even op het vuur en neem het dasrna af, om
het warm bjj de rijst op te dienen.

Otak ikan
Vlsc_h (tengirie, bandeng of geboes), 14 geraspte klapper, 6
kemiries, %% theelepel suiker, 5 schijfjes kentjoor, 14 lepel zout,

1 fi’ 1 lepel fijngesneden prij, santen van 1% klapper, boter of
olie, pisang-bladeren.

De visch wordt eerst gekookt, daarna al het vieesch er afge-
hasld en fijngehakt. Men stampt den klapper, de kemiries, sui-
ke.x:, kentjoor en zout bij elkander {jn, doet hier de fijngesneden
Prif met de gehakte visch door en vermengt dit alles met het
ei dooreen.

I§ d.it geschied, dan neemt men er een lepel vol van en doet
dit in een pisang-blad en maakt er, aldus voortgaande, pakjes

van, die men met wat santen over, ieti
sluit, giet en daarna met bietings

169



490

Dan perst men er het sap van de djeroek-nipis over. Men zorgt
dat de pampies warm wordt gepresenteerd bij de rijst.

Pastei djawa ketjil (Inheemsche croquetjes)

Een bordvol gepelde gekookte garnalen, 3 lepels fijngesneden
uien, § g-poetih, 1 lepel ketoembar,
1% lepel d]lenten, 1 theelepel peper, 5 schijfjes djahé, een kwart
vingerlengte fijngesneden seréh, 1% theelepel suiker, 1 theelepel
zout, 1 theelepel trassie, een handvol fijngesneden prij, 1 lepel
fijngesneden peterselie, 1 eetlepel asem-water, 2 djeroek-poe-
roet-bladeren, boter of olie.

Voor de korst: 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-blad en het ter. Laat dit samen nog
even doorbmden

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 garnalengehakt, 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 beide kanten, bruin.

Pépdsan ikan-pedah

Dne & vier stuks ikan-pedah, 12 ff den uitjes, 2 sicong
g-poetih, 10 lomboks zonder pitten, een halve vinger-
lengte t ) tjie, 12 theelepel zout, een stukje asem zoo

groot als een duivenei, 10 uitgehaslde kemiries, daon kemangie,
pisang-bladeren.

De kruiden worden fijngestampt, de visch goed schoongewas-
schen; daarna maakt men de pisang-bladeren gereed om er de
vischen, in bhun geheel, met de gestampte kruiden bedekt en
met wat kemangie-bladeren, in te doen. Wanneer de pisang-
blad zijn dich en met bietings vastgestcken, wor-
den deze pakjes boven vuur geroosterd tot het gerecht gaar is;
men zorge ze goed aan weerazijden te roosteren.
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Dan perst men er het sap van de djeroek-nipis over. Mey 201
dat de pampies warm wordt gepresenteerd bij de rijst.

Pastei djawa ketjil (Inheemsche croquetjes)
Een bordvol gepelde, gekookte garnalen, 3 lepels fiingesneden
uien, 5 si £ij d

& b g-poetih, 1 lepel ketoembar,
1% lepel djienten, 1 theelepel peper, 5 schijfjes djahé, een kwart
vingerlengte fijngesneden seréh, 1; theelepel suiker, 1 theelepel
zout, 1 theelepel trassie, een handvol fijngesneden prij, 1 lepel
fijngesneden peterselie, 1 eetlepel asem-water, 2 djeroek-poe-
roet-bladeren, boter of olie.
Voor de korst: 2 kopjes tepong bras, 2 eieren, 1% kopje

gesmolten boter, eenige geklopte eierdooiers, zout naar
smaak.

De garnalen worden fijngehakt, de kruiden (nict de prij, peter-
selie en de bladeren) worden fijngestampt, in boter opgebra-
den, de garnalen er bij gedaan, deama de peterselie, prij, dje-
roek-poeroet-bladeren en het asem-water. Laat dit samen nog
even doorbraden.

Van het mee! (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 garnalengehakt, vouwt de
schijven dicht, geeft er den halvemaanvorm aan, bestrijkt ﬁe
pasteitjes met het geklopte geel van eieren en bakt ze eindelijk
in kokend heete boter of olie, aan beide kanten, bruin.

Papdsan ikan-pedah .
Drie & vier stuks ikan-pedah, 12 fjj den uitjes, 2 00ng
b g-poetih, 10 lomboks zonder pitten, een halve vinger-

lengte t: ). tjie, 1% theelepel zout, een stukje asem zoo
groot als een dui i, 10 uitgehaald iries, daon
pisang-bladeren.

De kruiden worden fijngestampt, de visch goed schoongewas-
schen; daarma maakt men de pisang-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 bietings vastgestoken, wor-
den deze pakjes boven vuur geroosterd tot het gerecht gaar is;
men zorge ze goed aan weerazijden te roosteren.
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ookt voordienen. Men kookt ze

eze paling gek
Men kan ook deze P¥ ce diable bij.

dan in een Joek en geeft er sau

Paling in gelei den, water, azijn, elaclie,

Dikke palingen, aan ten B 1
:i p;ar d;on salam, 4 & 5 tjengkeés, 83 10 peperkorrels, gelatine

(25 gram op 1 liter vocht).

ing wordt aan mooten gesneden en een uur lang in watfr
;’::;]kl:,gdaam haalt men ze er uit, droogt ze af, zout ze in
en doet ze een paar uren Op een vergiet. In een pot doen, met 1
deel water op 2 deelen azijn, de kruiden en de opgeloste gela_-
tine. Pot met een bord dekken en 20 minuten o bain Marie
koken. Pot afnemen, inhoud laten bekoelen. Over de pot slaclie
doen en met een perkament-papier dichtbinden.

Panvisch

Overgeschoten stokvisch {(zie No. 495) van den vorigen dag,
bov. 1 bordvol; 1 theeschoteltje 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,beschuitkruim, 1 kopje bouillon (of stokvisch-water).

De visch wordt fijngemaakt en zorgvuldig van de graten ont-
daan, daarna vermengd met al de bovengenoemde ingrediénten
en aldus met een paar lepels boter in een grooten basi-kasar
gedaan. Vervolgens doet men er, bij wijze van korst, een laag
beschuikruim op, terwijl men er nog ten overvioede, om dit
gerecht niet te droog te laten worden, een kopje bouillon bij-
voegt. Bak dit verder in een pengoréngan, met onder en boven
vuur, gaar.

Pgmpies van gedroogde garnalen of visch

Fijngestampte gedroogde garnalen of visch, 5—6 kemiries

1 lombok, 3 lepels fij den bawang-mérah, 4 & 5 si :

;ﬁ:mﬁn bawpngpoetlh, 4 4 5 schijfjes laos, 1 stukje uné;.
trassie, 3 daon djeroek-] t, jeroek-

nipis, een weinig zout, olie. poeroct, *t sap van dje

Al de b d "
kruiden en specerijen stampt men samen

fiin en braadt men met de D,
tam, visch
elkander roerende, in ollemop.gel e gamalen of rdoor
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lepels visch, 6 eetlepels fijngestam,
tapé. Samen doorroeren en een fle:
vullen. De tapé moet op denzelfd
de visch wordt gepekeld.

pte roode rijst en 8 g
sch“er niet geheel vol ml:i:
en tijd worden gemaakt, glg

Smoddervisch

3 Mooten kakap, 3 mooten paling, zout, water. Een 88US van
fijngehakte uitjes, peterselie, bloem, boter en bouillon. Gekook-
te garnalen, peper, zout, pala.

De mooten worden samen gekookt, tot ze gaar zijn, waarna
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 eer vuurvaste schaal,
giet de saus er over en stooft dit gerecht op een zacht vuur ge-
durende ¥4 uur.

Sardijntjes
Twee blikjes sardijntjes, boter of slaolie.

De vischjes worden voorzichtig uit het blik gehaald, in hun
eigen olie en wat boter, die eerst kokend heet wordt gemaakt,
gebakken en vervolgens, nadat men ze op een zeef heeft latea
uitlekken, op een schaaltje gerangeerd.

Stokvisch
Gedroogde stokvisch of een half blik lengvisch, water, zout.

De visch wordt geweekt, van de schubben ontdaan en in reepen
gesneden, waarvan men rolletjes maakt, het vel blijft aan den
buitenkant; de rolletjes worden zeer los gebonden. Vervolgens

in lauw water en zout opgezet en, gedurende drie uren, op eet
zacht vuur gekookt.

Nagemaakte stokvisch (Schotel van gebskken visch)

Gebakken visch: tengirie, kakap of kemboeng, enz. wordt
schoongemaskt en in olie gebraden. Laat de visch koud
worden. Daarna ontgraat men de viach. Een bordje vol ge-
kookte, gosneden aardappelen, 4 volle lepels gekookte rijst, wat
zout, een mespunt peper, een halve lepel mosterdpoeder, met

water aangemaakt, vier lepels gebakleen uitjes, 2 lepels boter,
beschuitkruim, water.
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;.::idge'::;kte visch van middelmatige grootte (+ 3% dm lang)

1 eetlepel sambel bedjak (recept No. 104}, 1 kopje santen,
djeroek-limo.

Van de gekookte visch pluist men al het vleesch af en 'doet dit
op een schaaltje. Vervolgens roert men de sambel badjak door
de santen, zet dit even te koken, onder aanhoudend roeren, e.n
stort dit dearna over de visch uit. Als dit gerecht koud is
geworden, perst men er het sap van de djeroek-limo over.

Pépas van haring .
3 & 4 Haringen, 10 lomboks, de pitten uitgehaald, 10 uitjes, 5
sioongs fijngesneden bawang-poetih, 3 lepels fijngesneden te-
moekoentjie, 3 & 4 lepels asem-water, olie, pisang-blade-
ren.

De haringen worden van de koppen ontdaan, schoongemaakt
en al het vleesch afgehasld; 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-
zjjden en laat ze in de olie gaar braden.

Roode vischies (Als gerecht bij de rijsttafel)

Twee kopjes vol roode vischjes, 1% kopje azijn, 1 fijngesneden
lombok, van pitten ontdaan, 1 lepel kétjap, 4 2 5 zeer fijngesne-
den uitjes.

De vischjes worden van de koppen ontdaan en even door water
gehasld; vervolgens legt men ze netjes op een schaaltje, voegt
d'e kétjap bij den azijn, giet dit over de vischjes en strooit er
eindelijk de fijngesneden lombok en uitjes overheen.

Roode vischjes van ikan terie
Tkan terie, de koppen er af, zout, roode rijst, fijngestampte tapé.

Op ongeveer 3, pan vol, niet te kleine ikan terie, wordt 115
bord vol gmf zout (geen boterzout) vermengd. De vischjes
worden niet gewasschen. Op den pot, waarin de vischjes ia
den pekel ataan, doet Inen een pisang-blad, gedekt door een
:'ev::n 8steen. Lngt dit 200 ruim 2 uur staan. Vischjes er uit

D, wasch ze in water af en zift ze. Nu neemt men op 22
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Vischbeignets

Overgeschoten visch van graat ontdaan, 1 ei, 115 |
) + 1% lepel hof

6 lepels bloem van meel, % kopje melk, zout, pe}:;eg,e pu:e ‘I

gehakte peterselie of geraspte citroenschil, boter, grauw paplier

en gebakken peterselie, gestampte beschuit.

Men maakt een beslag van ei, boter en bloem; peper, zout, pata
er door gevoegd. Nu neemt men kleine stukjes van de visch,
haalt deze door het 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.

Vischgebakjes
Overgeschoten visch of zalm uit blik, boter, oud brood, ge-

weekt in melk, 2 eieren geklutst, 12 eetlepel 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 het stijf-
geklopte eiwit.

Kleine gebakvormpjes worden met boter ingesmeerd, daarna
met fijn beschuitkruim bestrooid en met 't vischdeeg, % vol
gevuld. Overstrooi het weer met wat beschuitkruim en bak
het in een warmen oven, van boven lichtbruin en gaar. Stort
het daarna nog warm uit de vormpjes en rangeert het op een
schotel met hier en daar een peterselietakje ter garneering.

Vischrolleties met aardappelen en peterselie-saus

4 & 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 sch Kt, de bben afgekrabt
en daarna rauw gefileerd; vervolgens de filets opgerold met
het vel naar binnen; deze rolletjes kookt men drie minuten
in een dicht gedel t pot gaar. De peterselie-saus wordt
als volgt bereid: de boter roert men met de bloem dooreen, op
een zacht vuurtje, voegt er, al roerende, het water of den bouil-
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Fen vuurvast schaaltje bestrijkt men met boter, doet m::ﬁp
een pasr lepels water en vervolgens laag:om-lang. de " d;
len, de visch, rijst en ulen en bestrooi elke laag met ¢
:ggge\;en specerijen. De bovenste laag 9:0et aardappelen zja.
Bestrooi het met beschuitkruim en d?e hier en daar een welig
boter er op. Het gerecht in den oven lichtbruin bakken en warm

voordienen.
Men dient de visch
atjar en botersaus.
(Panvisch).

voor met gekookte rijst, gebakiten uien,
Zie recept No. 489 Stokvisch in schotel,

Valsche caviaar . .
Een haring zonder graten, 1 hardgekookt ei, zeer fijnge-

maskt, 3 fijngehakte bawang-mérah, 1 eetlepel azijn, 1, lepel
slaolie, 1 theelepel mosterd, % theelepel peper en % theelepel
zout.

Haring zeer fijn wrijven en dan met al de ingrediénten ver-
mengd en fijngemaakt. Dit kan dan op boterhammen worden
gesmeerd (sandwiches).

Visch in een schotel

Visch, 114 lepel fijngesneden p lie, 1 lepel mosterd, een
paar lepels boter, 1 lepel slaolie, en een ejersaus van: 4 eleren,
2 kopjes water, % kopje azjn, 2 theelepels zout, 3 lepels
boter.

De visch wordt schoongemaakt, van den kop ontdsan en met
peper en zout goed ingewreven. Vervolgens wordt hij in zjjn
geheel in boter gebakken en op een schaal gedaan.

De eiersaus maskt men op de volgende wijze: de eieren worden
gedurende 5 minuten goed geklopt, wearna men, al doorklop-
pende, er het water en de azijn bijvoegt; dasrna doet men dit
sausje in een pannetje, dat men wederom in een grootere pan
met warm water gevuld, te koken zet (even als de pudding).
Men roert in deze saus, tot zij gebonden en het schuim ver-
dwenen is, waarna men het pannetje uit de grootere pan neemt
en voorzichtig de boter door de saus heenroert. Hierns lengt
men den mosterd met azijn en water aan, doet er de slaclie en
de gem peterselie door, mengt dit alles met de elersaus,
en kookt dit, al roerende, nog eens samen op, tot het gebonden
is. Eindelijk giet men dexe saus over de visch.
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2 fijngesneden lomboks, 1 fij den blimbi

van Y% Kkiapper, 1 hardgekookt ei in vieren gesne den 3 z:zx:t::
Peper naar smaak, pisang-bladeren of kleine ja; h

koks. japansche mang.

Men stampt eerst de verschillende kruiden fijn, hakt daarna
de garnslen en vermengt deze met de kruiden, de eierdooiers,
't zout en de santen. Vervolgens doet men dit gehakt in pisang-
bladeren (tot pakjes gemaakt) of in de kopjes; bu elk pakJe
of elk kopje doet men wat seréh, blimbing

lombok, een stukje djeroek-poeroet-blad, een klem 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.

Bebdtdk van kalfsgehakt

1 Pond kalfsgehakt; overigens dezelfde ingrediénten als bebo-
0k ajam (No. 227). Men gebruikt ook kool-bladeren, in plasts
van pisang-bladeren, doch worden de eerste even door het
warme water gebaald, om ze, bjj 't maken der pakjes, niet te
doen breken.

Bereiding: Evenals recept No. 227.

Bebdtdk van kip
Zie onder No. 227 (Kipgerechten).

Bebatdk van kool .
Maskt men even als bebdtdk van kip. Men neemt echter fijnge-

sneden kool in plaats van kip en gebruikt er kétjap en dje-
roek-water bijj.

Bebdtdk timboo! van vieesch of visch

Een bordje vol fijngehakt vieesch of evenveel fijngehakte visch,
1 lepel ketoembar, % lepel djienten, 2 eetlepels fijngesneden
uien, 4 sioongs fijngesneden bawang-poetih, 1 lombok, 1 thee-
lepel trassie, 1 theelepel suiker, 1 theelepel zout, 1 eierdooier,

1% geraspte klapper, santen van Y% klapper, 2 djeroek-poe-
roet-bladeren.

De kruiden worden, met uxtzondenng van de uien, bawang-
poetih en lombok, bij elkand

fijng pt, vervolgens door
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on met de pel , al roe-
X ot de per en het zout bij, laat dit tien minuten,

de, doorkoken tot het dik wordt en doet er dan de fijnge-
ren

je bij, die niet ML meekoken.

e gediend, doet men, op een ova:‘le
jes visch i i rt er netjes de
schasl, ties visch in bet midden, rangeel

gekoollxtie :;;l:;peltjes omheen en giet over dit alles de peter-
selie-saus-

: ; Ch .
IZB:: :::g en een vette visch, bv. 1 goeramé en 1 tengirie;

peper, zout, notemuskast naar smaal, 1 of 2 eierdooiers, 1 glas
witte Wijn, 1% stang agar-agal 1 kopje azijn.

De visch wordt sehoongemaskt, gekookt, van de graten ont-
daan en fijngehakt; dagrne wordt agar-agar gesmolten in den
wijn en den szijn, en, met de kruiden, door de visch geroerd.
Hierna klutst men de eierdooiers en roert die er mede door-
heen.

Doe dit alles in een natgemaakten steenen vorm, giet er nog
wat witten wijn over en laat dit verder bekoelen.

Schildpad (Penjoe)
2 Kieine schildpadden, boter, wijn, ajer djeroek-nipis, gehal-
veerde hardgekookte eieren, peper, zout.

De schildpadden ontdoet men van kop, staart en voeten. Het
vieesch moet in citroensap geweekt (gemarineerd) en goed
gepeperd worden.

Dasrna stooft men het vleesch in boter, wijn en citroensap

en vult er de schalen mede en siert ze bov
pirkirvigihetig en op met de halve

Men kan ook het vieesch hakken, m cerij
, met de specerdj i
en daarna in de schaaltjes doen. en fruiten

BEBOTOKS EN SESATEES

:;b&ék van garnalen

0 bordje vol lde, rauw: 1

po Je vol gepeld e 10 kemiries, 2 lepels

lepel ketoexn::n"z o Gesneden bawang:poetit, 1 est-

1 theslepe; - e eetlepel djienten, een vingerlengte koenjit

2 stk tnme' &ov:rvolgenl 2 eierdoofers, 1 theelepel mt:
midden doorgesneden seréh, 1 djeroek-poeroet-blad,
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Bebdtdk djawa van visch met koolblanda-bladeren

Visch, een bordje vol fij den koolblanda-blad , dikke

santen van 14 klapper, 1 ei, 2 theelepels zout. Kruiden: 2 eet-

lepels fij den uien, 4 si b g-poetih, 2 lomboks,

% geraspte klapper, 3 schx_]f)es laos, 4 kemiries, 3; lepel ke-
r, 1 th | trassie, pisang-blad

De kruiden worden eerst samen fijngestampt 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
visch en maak van de visch met de koolblanda-bladeren en de
kruiden pakjes, in pisang-bladeren. Deze pakjes stoomt men in
den koekoesan gaar.

Sesatée ajam

Een vette kip, 1 lepel ketoembar, 1% lepel djienten, 14 geraspte
klapper, 1 lombok 1 theelepel trassie, 3 lepels fijngesneden
uien, 8 fi den ba: g-poetih, 5 schijfjes laos,
4 kemiries, 5 sch:_]f]es koenjit, ¥ lepel fijngesneden seréh, 14 2
kopjes santen, 2 djeroek-poeroet-schillen, zout naar smaak,
boter, 2 lepels asem-water.

De kip wordt in stukken gesneden, de borst, pooten en verderc
stukken, waarin beenderen zijn, worden geslagen, zoodat de
beenderen er in vermorzeld worden; daarna worden ze even
afgekookt. De kruiden worden bij elkander fijngestampt 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.

Sesatée ajam toesoek |

1 Kip, 1 lepel ketoembar, 1 lepel djienten, 1 theelepel peper,
3 lepels fijngesneden uien, 4 sioongs fijngesneden bawang-poe-
tih, 3 schijfjes kentjoor, 1 lombok, 4 schijfjes laos, 1% lepel
suiker, 1 theelepel zout, 1 eierdooier, 1 djeroek-poeroet- -schil,
boter, olie, 1 kopje santen.
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eesch i met sen eierdooier

(of de visch) gednn.

et gehﬂ'!;zrv‘}ﬁervan maakt men balletjes ter g:;oit: ]ov;:

ennd:i;:nei .Dan g % uie:. l:“er de-;’:tan bij met

. p i in olie, doe

i dit even op in olie, o€ ¢

?kdj?;eelzp::krzet-bladmn. en kookt hier de balletjes bebdtok

e Ty

i r zijn.

lée:iirf:eﬁ: deze bebotdk ook den gerasr;t;n klagper, k:man
i i deze met de overige -

t men twee eierdooiers en mengt ) e
::min het gehakte vleesch (of de visch). Overigens deselfde
bereiding als hierboven.

batok ajam tegal )
;n kip v:'urvsn het vieesch wordt fijngehakt, 1% lepel ke-

toembar, % lepel djienten, % theelepel peper, }2 vmger.lengte
gepofte koenjit, 3 lepels fﬁngesned‘e.n.baw?ng-mémh,'? .soongs
fijngesneden bawang-poetih, 5 schijfjes djahé, 4 schijfjes k.en-
tjoor, Y theelepel trassie, olie of kippenvet, 1 geklut.st.e eier-
dooier, 2 kopjes santen kentel, 'n paar stukjes daon djeroek-
poeroet, seréh, daon pandan, stukjes hardgekookte eieren,
pisang-bladeren.

Tot en met de trassie worden al de kruiden samen fijngestampt
en in olie of vet opgebakken; daarna doet men er het gehakte
vleesch 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 het wil inpakken doet men op
een blad 1 of 2 lepels van deze massa en legt daarop 1 stukje
seréh, i.d. pandan, id. djeroek-poeroet en 1 stuk ei, benevens
1 lepel santen. Blad toemaken met een bieting en koekoesen.
Oppassen dat er geen water in komt.

Bebatdk daging (Gadon soerabaia
Rundvl 3 & 4 ons, fijngehal
Krm.dc.an: 1% lepel ketoembar, 3, lepel djienten, 5 uitgehaalde
k_emmes, 1 lombok, 3 lepels fij den bawang-mérah, 2
amon_ga bawang-poetih, 4 schijfjes kentjoor, % theelepel
trassie, 2 theelepeltjes asem, 115 theelepel zout, daonm

djeroel- isame]
klutat ei?oemet, pisang-bladeren, santen kentel en 1 ge-

s dezelfde als van de hierboven genoemde Bebdtdk

Bereiding is
tegal

179



519

520

521

De kruiden worden met elkander fij
van de hoeveelheid door het vieesch

¢ BewTeven met o
Het overige 14 gedeelte kookt men met de santexel ;:n]a”w?ter‘
en de djeroek-poeroet-schillen op, tot het dik begi’nt te w\ullcn
Vervolgens wordt het vieesch aan pinnen of sesatée-gtoy e,
stoken en geroosterd, onder aanhoudend besprenice) e

. €]
dikke saus, totdat het aan beide kanten bruin zZiet. " et dese

BECBLAMPL en 3 gogeqy,

Sesatée babi Hl

3 & 5 Ons varkensvleesch, aan stukjes gesneden, 3 lepels fijn.
gesneden bawang-mérah, 2 sioongs fijngesneden bawang.
poetih, 5 sachijfjes laos, 5 uitgehaalde kemiries, 1 vingerlengte
seréh, 1 stukje gepofte koenjit, 1% lepel ketoembar, 34 lepel
djienten, 2 lomboks, % theelepel trassie, 2 theelepels asem, 1
4 11% theelepeltje zout, 1 stukje goeladjawa, santen kentel,
daon djeroek-poeroet, sesatéestokjes.

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
sesatée roostert.

Sesatée bali

1 Pond vleesch of het vleesch van een groote kip, aan dobbel-
steenen gesneden; 3 lepels fijngesneden uien, 2 sicongs b g
poetih, 5 schijfjes laos, een kwart vingerlengte fijngesneden
seréh, dito koenjit, 4 schijtjes djahé, 1 lepel ketoembar, % lepel
djienten poetih, 1 theelepel trassie, 2 theelepels zout, % lepel
asem zonder pit, 2 djeroek-poeroet-bladeren, santen van %
klapper, versche klapperolie, 4 kemiries.

Alle kruiden, ook de asem en de kemiries worden met elkander
fijngestampt en het vieesch 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. Is het vleesch gasr e
aan weerszijden genoegzaam bruin, dan kan het gerecht worden
opgediend.

Sesatée (kambing) dagling
Asem manies, geitenvleeach, asem, zout, trassie, lombok, goela
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¢ vleesch en hakt dit fijn. Ver-
mkiponwoetmenvunlhev e kruiden bfj elkand

olgens stam) t men al de b g .
:ijn mengt dilz. met et gehakte kjppenvleesch, doet er den eier-

j i tokjes of
door, maakt er balletjes van, die mep aan s
raiZe-pinnen steekt. Rooster ze bruin en besprenkenl ze nu

en dan met santen.

Sesatée sjam tossoek ]
Een vette] kip, boter en kétjap, van elk 2 lepels, 1 theelepel pe-

per, % theelepel zout, bet sap van 1 djercek.

Het vieesch van de kip wordt asn dobbelsteentjes gesneden
en deze san stokjes gestoken, nadat men ze eerst met peper
en zout heeft ing Rooster ze vervolg boven een
mcht vuur, draai ze om-en-om €n besprenkel ze, middels een
kippeveer, voortdurend met het mengsel van boter, kétjap en
djeroeksap, tot ze gaar zjn en bruin zien.

Sesatbe babi |

Een (of meer) pond varkensvleesch, 2 eetlepels fijngesneden
uien, 6 sicongs fijngesneden bawang-poetih, 1 eetlepel fijnge-
smeden seréh, 1 Jombok, een vingerlengte koenjit, 1 theelepel
suiker, 1 dito zout, 1 dito trassie, 2 lepels asem-water, santen
van % klspper, 3 lepels boter, water.

Het vleesch wordt aan dobbelsteentjes gesneden, de kruiden
bij elkander fijngestampt, het vieesch er mede ingewreven en
in boter opgebraden. Daarna voegt men er het asem-water en
een kopje santen bij, dekt dit toe en laat het zoo eenigen tijd
amoren.

Men kan het vieesch met de jus aldus in een schotel aan tafel
Iaten voordienen, of men kan het vleesch aan pinnen (stokjes)
steken, dit roosteren en met de jus besprenkelen.

Sesatée babi il (Zonder lombok)
1 Pond vark dobbel

3,

toembar ch, san g 1 lepel ke-
2 Y lepel djienten, 2 eetlepels fijngeaneden uien, 8 si-
oongs b!mx.\g-poeﬁh, 8 kemiries, 1 theelepel trassie, 5 schijfjes
:&:.heelli xkgerlengte koeu?'it, een klein stukje kentjoor, 1
mm.:e.ur 1e;oot bfmh-dpﬂ, 1 theelepel zout, 2 lepels

s p on, 1 kop santen, 2 djeroek-poeroet-
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Dan voegt men alles bij elkaar, 't eerste en tweede gedeelte,
met goela djawa en zout. Hiervan balletjes (kepel) gemaakt,
aan stokjes geprikt en gebraden of geroosterd.

Sesatée lombok

Dezelfde bestanddeelen als van No. 332, ,Frikadel tjabé”. Men
kan, voor het vulsel der lomboks, in plaats van kalfs- of rund.
vleesch, ook fijngehakt kippen-vieesch of fijngehakte garnalen
nemen.

Bereiding als van recept No. 332.

Sesatée ikan
Visch, % geraspte en bruin gebraden klapper, 3 volle eetlepels
fnngesneden uien, 1 1epel ketoembar. 1% lepel djienten, 1 lepel
den seréh, 14 th 1 peper, 5 schijfjes laos, 3 sioongs
bawang poetih, 1 volle eeﬂepel fijngesneden prij, 1 eetlepel fijn-
lie, 1 theelepel witte suiker, 2 eierdooiers, het
mt ervan geklopt, meel, broodkruim of geraspte beschuit, 2
kopjes dikke santen.

De visch wordt schoongemaakt, van de graten ontdaan en daar-
na het vieesch er van rauw fijngehakt. De kruiden (ook ge-
raspte klapper) worden, met uitzondering van prij en peterselie,
bij elkander fijngestampt. Drie kwart gedeelte hiervan doet
men, met de prij en peterselie (goed vermengd) en de twee
eierdooiers, door de visch. Vervolgens maakt men hier balletjes
van, die eerst in het gealagen eiwit, daarna in het meel of de
broodkruim gewenteld, vervolgens aan pinnen gestoken en ein-
delijk boven een zacht vuur geroosterd worden. De overgescho-
ten kruiden worden met de santen aangelengd en worden hier-
mede de balletjes bestreken.

Men kan deze balletjes ook in kokend heete boter of olie bruin
braden en er allengs de gekruide santen bij doen.

Sesatée mentool betawi
1 pr, 3 eet.lepeln fijne roode uien, 1 eet!epel fungesneden en

g-poetih, 5 stuks geb 8 peper-
korrels, 1 theelepel djienten, 2 lepels ketoembar, 14 geraspte
klapper, 4 djeroek-poeroet-blad een stuk goela-djawa, zoo

groot a.ln een duivenef, 114 theelepel zout, 1 eetlepel trassie-
water en 1 eetlepel asem-water.
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djawa, ketoembar, djienten, alles fijngestampt, santen.

De helft der kruiden wordt met de stukjes vieesch goed ge-
mengd, de andere helft met santen vermengd. Vleesch aan
stokjes gestoken, geroosterd en met de santen besprenkeld.

Sesatée diapit van vieesch )
Een pond vleesch, 1 lepel ketoembar, 1% lepel djienten, 2 lepels
fijngesneden uien, 5 schijfjes laos, 3 lepels geraspte klapper,
5 kemiries, 1 theelepel zout, 1 lepel asem zonder pit, 1 theelepel
trassie, 1 theelepe] suiker of goela-djaws, santen van ; klap-

per, olie.

Het vleesch wordt even gekookt, om dit gemaklelijk aan
reepen te kunnen scheuren, daarna worden de kruiden bij
elkander fijngestampt, met olie even opgebraden en de santen
er bijgedasan. 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 bamboestokjes (soedjén) en roostert deze terwijl
men ze nu en dan met den bouillon van het vieesch be-
sprenkelt.

Sesatée djapit ajam

Bevat dezelfde bestanddeelen en wordt op dezelfde wijze bereid
als No. 522. Men neemt natuurlijk een kip in plaats van vleesch,
terwijl het kippen-vleesch eveneens aan reepen wordt ge-
scheurd, nadat het even heeft gekookt.

Sesatée lemboet (Een soort van rempah)
2 Lepels geroosterde ketoembar, 1 dito djienten, 5 geroosterde
peperkorrels, 14 geraspte gebraden klapper, 3 lepels fijngesne-
den b érah, 2 sioongs fij den b g-poetih, 1
lombok., 4 schijfjes kentjoor, 14 lepel fijngesneden seréh, 'n paar
da::a 1dd_]er]v.:el(-poewet, 5 schijfjes djahé, 5 schijfjes laos, 5 uit-
gel e kemiries, 15 rauwe geraspte kiapper. Dit
Singestamet y p ppe; it alles samen
Verder 1 fijngesneden lombok, 2 le i)

1 y pels fijngesneden bawang-
mérah, 1 lepel fijngesneden bawang-poetih, 1 theelepel trassii

Dit samen fijnstampen en in olie opbakken. Daarna word!
it t dit
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pel asem- of djeroek-water, 1 kop santen, bof i
één ei met en één ei zonder wii:.p ter of Klapperole,
Het vleesch wordt nog eens heel fijn overgehakt, vervolgens
alle kruiden bij elkander fijngestampt en even in olie opge-
fruit, daama 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 34 gedeelte hiervan door het vleesch met de eieren
en het asem- of djeroek-water en maak hiervan balletjes, die
men aan pinnen steekt.

Vervolgens maakt men het 14 gedeelte der kruiden met de
santen aan en besprenkelt hiermede de balletjes, die men roos-
tert, zooals hierboven is aangegeven.

Sesatée toesoek van vleesch of kip

Een pond vleesch (liefst kalfsvleesch) of 1 kip, 2 eetlepels fijn-
gesneden uien, 3 sioongs bawang-poetih, 6 kemiries, 34 lepel
suiker, 34 lepel zout, 2 lomboks, 1 theelepel trassie, 1 lepel
ketoembar, 1%, lepel djienten, 1 lepel fijngesneden seréh, een
kwart vingerlengte koenjit, 1 eetlepel asem- of djeroek-water,
2 djeroek-poeroet-bladeren, boter of olie, santen van ! klap-
per.

Het vleesch (ook van de kip) wordt aan dobbelsteentjes ge-
sneden; de kruiden bij elkaar fijngestampt, met asem-water
en santen v gd en het vl h er doorheen gewreven;
vervolgens wordt dit vleesch aan pinnen gestoken, geroosterd
en gedurende het roosteren met de overgeschoten saus be-
sprenkeld.

Sesatée sappi

1 Pond rundervleesch, aan stukjes gesneden, 2 eetlepels fijnge-
sneden uien, 3 sicongs bawang-poetih, 4 & 5 kemiries, 4 schijf-
Jjes djahé, 5 schijfjes laos, 1 lombok, 1 theelepel trassie, een
dito zout, 1 stukje goela-djawa, 1 lepel ketoembar, 1 lepel
djienten, een kwart vingerlengte kentjoor, een kwart vinger-
lengte koenjit, een paar djeroek-poeroet-bladeren, 1 3 2 lepels
asem-water, 1 kopje santen, zout naar smaak, boter, olie.

Het aan stukjes gesneden vleesch wordt met de fijngestampte
kruiden en d fjen i . Het ter met

een paar lepels n.nrten v;erkt men er vervolgens doorheen.
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Voor de saus: ¢en halve vingerlengte koenjit, 3 gebrande ke-
miries, 1 kopje dikke santen.

ip wordt al het vleesch afgenomen en fijngehakt;
Xem k:xeideknpworden bij elkaar fijngestampt en droog op.gebr‘a(-
den, met de gebraden uien vermengd, daarns met de dJ?roe g
poeroet-bladeren, de suiker en het zout samen door' het kippen-
gehakt gewerkt; vervolgens doet men er het ?.rasaxe- ex{ asem-
water door en maskt er platte kleine balletjes van, die men
aan houten pinnen steekt. Deze balletjes roostert men op een,
met een pisang-blad overdekten, rooster, onder aanhoudend be-
sprenkelen met onderstaande saus. B
Het stukje koenjit wordt zeer fijn geraspt, de kemiries
uitgehaald, fijngemaakt en met de koenjit en de santen op-
gekookt.

Sesstée pentool-ajem

1 Kip, 1 geraspte bruin gebrad klapper, 3 eetlepels fijnge-
eneden gebraden uien, 6 sioongs fij den b g-poetih,
1 lepel ketoembar, 114 theelepel djienten, 1 theelepel peper, ver-
volgens 1 theelepel rsuwe trassle, 1 eetlepel asem, 12 eetlepel
zout, 3 lepels water, 3 eierdooiers, een stukje goela-djawa,
santen van Y klapper, het geklopte wit van 3 ejeren.

De kip wordt van het vleesch ontdsan en dit fijngehakt.
De kruiden worden fijngestampt, droog opgebraden en met
de reeds gebreden uien en klapper door het kippengehakt ver-
mengd. De trassie, asem, het zout en de suiker worden bfj el-
kander met'de 3 lepels water fijngemaakt, vermengd en 66k
door het gehakt gedsan. Vervolgens roert men hierdoor de 3
eierdooiers, met zooveel santen er bij, dat men er balletjes van
kan maken, Steek deze balletjes san stokjes, rooster ze en
besprenkel ze met een sausje, dat gemaakt wordt van de over-
geachoten santen met het geklopte eiwit. Op den rooster plaatse
men eerst een pisang-blad, ter voorkoming dat het vieesch der
balletjes aan den rooster blijft vast ritten.

Sesstée pentool
Een pond rund 2 lepels boemboe kerrie (No. 90), al
naxr verkiering met of zonder lombob kb

% gerasp PP
4 sioongs bawang-poetih, 1 lombok, 1 theelepel suiker, 1 thee-
lepel trassie, een vi lengte seréh, 1 theelepel zout, 1 eetle-
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EIERGERECHTEN

Wanneer de eieren duur zijn, gebruikt men minder ejeren o

neemt dan een & twee lepels meel, die men met melk mmukl:
en roert dit door de geklutste eieren. Hoe meer men de dooiers
goed klopt en de eiwitten ook apart, tot een dik schuim klopt

en dit dan later samenvoegt, hoe luchtiger de omelette of struit
wordt.

Amé koemoeté |

6 of 8 Gekookte, gepeld den- of kippeneieren, 2 lepels fijn-
gesneden uien, 1 lepel ketoembar, 14 lepel djienten, 14 vin-
gerlengte gepofte koenjit, 2 lepels asem-water, 1 & 113
kopje santen kentel, zout, 1 tjabé, olie, een klein stukje
goela-arén.

Al de specerijen worden fijngestampt, dan even lichtbruin
in olle opgebraden; vervolgens doet men er het 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-
zichtig plat-gedrukte eieren in en laat dat wat dik inkoken.
Warm voordienen.

Amé koemoeté Il (Andere bereiding)

8 Eieren, 2 lepels fijng den uien, 5 sioongs bawang-poetih,
1 lombok, een kwart vingerlengte koenjit, 1 theelepel zout,
1 & 2 kopjes santen, 2 lepels asem-water.

De eieren worden halfgesr gekookt, gepeld en een voor een
voorzichtig plat gedrukt, zoo dat ze niet barsten; vervolgens
stampt men de bovenvermelde kruiden fijn en kookt ze op
met de santen. Heeft dit samen gekookt, dan doet men de
eleren en het asem-water er in en kookt dit samen op, tot de
saus wat gebonden is.

Besengék telor
Bijna hardgekookte eenden- of kippen-eieren, die men kneust;
2 lepels ketoembar en 1 lepel djienten samen droog opgebraden,
1vi lengte koenjit, 1 lombok, 3 lepels fijn den b:

mérah, 1 stukje asem, zout, olie, santen kentel.

Al de kruiden den samen fijn

pt, ook de asem; dan
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Steek nu de stukjes vleesch aan stokjes en rooster ?n bespren-
kel ze met santen, evenals bij al de vorige sesatées is aan-

gegeven.

Sesatée xoetelief of Pak psheeng solo .
1 Pond varkens- of kalfsvieesch, danwel 1 vette kip, 2 lepels

den ulen, 8 sicongs b g-poetih, 1 lepel ketoembar,
14 lepel djienten, 5 peperkorrels, 12 notemuskaat, 15 stokje
zoethout (kaj is-tjina)}, 1 theelepel suiker, 1 theelepel

zout, 1 kopje santen.

Het vleesch wordt aan dobbelsteentjes of wel de kip wordt aan
stukken gesneden. Men stampt de kruiden fijn, neemt er 3%
gedeelte van en wrijft er de stukken vleesch of kip mee in,
steekt het vleesch aan pinnen en roostert het, waarna men het
b kelt met de overgeschoten kruiden, die met de santen
zijn d. De kippenboutjes kan men ook met de kruiden

inwrijven, invboher of olie opbraden, waarna men er de santen
bijvoegt.

Sesatée van kip of viessch

1 Kip of een pond vleesch, zout en water, 4 lepels fijngesneden
uien, 10 sioongs fij den b: g-poetih, 1 eetlepel asem-
en 1 eetlepel trassie-water, 2 eetlepels ketoembar, 1 eetlepel
djienten, 3 theelepels peper, 1 theelepel zout, %4 klapper ge-
raspt en droog gebraden, bouillon van de kip of het vieesch,
nnulajn van 1% klapper, 2 djeroek-poeroet-schillen, boter, klap-
perolie.

Het vieeach of de kip wordt in water en zout gekookt; daarna
ontdoet men de kip van de beenderen.

De fijngesneden uien en bawang-poetih  worden in boter
bruin gebraden, daarna het trassie- en asem-water er bij-
gevoegd.

Vervolgens stampt men de specerijen met den 1% ge-
raspten gebraden klapper fijn en mengt dit door de gesne-
den ujen.

Nu kookt men het vieesch of de kip nog eens op met wat santen
en bouillon, en doet er de geraspte kruiden doorheen. Daarna
Bteekt men het vieesch of de kip tussch 1 bamb

stok
nus.m' roostert ze en overgiet ze dan met de overgeschotea
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klutst. De maizena wordt met de melk aangemaskt e
door de geklutste dooiers geroerd. Voeg daaraan peper,
zout en notemuskast naar smaak toe en doe er dan het ge:
klutste eiwit door, waarna men het nog eens goed door elkay.
der klutst.

Vervolgens doet men een paar lepels boter in een pannekoek.
pan en laat dit goed heet worden; stort er dan de gekiutste
eferen in. De ham snijdt men heel fijn, en als de omelette zoo-
ver is, dat 2ij bijna kan gekeerd worden, strooit men er de ham
over, vouwt haar daarna dicht, keert haar om en laat ze aan
die zijde ook lichtbruin braden.

Dadar oedang of Dadar isi

Evenveel eieren en dezelfde bestanddeelen als bijj de Dadar
bam hierboven. Inplaats van ham neemt men een theebordje
vol gekookte, gepelde gehakte garnalen, terwijl men ook een
lepel gehakte peterselie aan de ingrediénten toevoegt.

Bereiding dezelfde als hierboven bij de Dadar ham (No. 540).

Eierballetjes
Om in bouillon of oxtailsoep te gebruiken. 5 Eieren, ; theele-

pel zout, naar verkiezing een weinig fijngehakte peterselie en
fijne foelie, 3 flesschen melk, boter.

De 5 eieren worden zoo lang geklopt tot ze glad zijn geworden
en als boter zoo dik; dan roert men er de specerijen door. Al
roerende mengt men er de 3 flesschen melk door. In een met
boter besmeerde kom au bain Marie laten dik worden. Is dit
later bekoeld, dan neemt men er stukjes uit, waarvan men bal-
letjes maakt.

Apart geklopt, daarna weer bij elkaar geroerd, wit en geel van
de eiren.

Eieren in gelei (Ock voor zieken)
Eieren en gelei van kalfspooten.

In een steenen vorm doet men gesmolten gelei, en laat deze
koud worden. Daet daarop tjeploks als onder No. 560. Daarop
weer gelei en dan weer tjeploks, tot de vorm vol is.

Men laat den vorm in ijs of, bij gebrek daarvan, in een koele
kamer staan.
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in olie opgebraden, de santen kentel en de gekneusde eieren er
bij gedaan en gekookt tot alles dik is geworden.

boemboe tegal
5)‘2.;"“&, 1 theelepeltje trassie, 1 theelepel zout, 1 stukje

ssem, 5 & 8 fijngesneden bawang-mérah, olie.

De cieren worden geklutst, de kruiden worden fijngestampt
en door de eieren gedaan. Dan maakt men er met de olie een

struif van.

Bengaalsche eierschotel Telor goeléi kiing

10 Hardgekookte eieren gepeld en over de helft doorgesneden,
2 Jepels in boter gebakken fijngesneden uien, 1 volle lepel boem-
boe kerrie-benggala, 1 liter bouillon, 2 lepels meel of maizena,
1 kopje melk, zout.

De uien worden met de kerrie-poeder in den bouillon gekookt,
tot ze zacht zijn geworden.

Hierna wordt de maizena of het meel met melk aangemaakt
en deze door den bouillon, al roerende, gedaan, tot deze dik
is. De eieren worden in een vuurvaste schaal gedaan en met
deze saus overgoten, Dit gerecht moet warm worden voorge-
diend.

Dadar djawa

8 tot 8 Eieren, 2 lepels fij den uien, 1 fij den lom-
bok,lfl% theelepel zout, 3 theelepel peper, boter, versche klap-
perclie.

Men brfudt eerst de lombok met de uien op, dasrna haalt men
ze er uit, klutst de eieren, doet er zout en peper in en bakt ze
tot een omelette.

Hier overheen strooit men de gebakken uien met de lombok.
Isde oml_etce voldoende gaar, om gekeerd te worden, dan vouwt
men ze dicht en bakt ze nog eens, aan den anderen kant, op.
Dadar ham

8 Eleren, 4 of 5 aneedjes ham, i
, , per ei 1 lepel melk, peper, zout
en notemuskaat naar smaak, 2 theelepels maizena, boter.

Het wit en de dooiers der eleren worden elk afzonderlijk ge-
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klein gepluisd. Bfj dit vieesch doet men nu de ham, het spek,
de selderie, prij, gebakken bawang-poetih, enz. ’
Bak nu de struif en, als ze bijna halfgaar is, doet men er bo-
venstaand mengsel in, vouwt ze toe en bakt ze aan den anderen
kant ook lichtbruin.

N. B. Gebruikt men alléén kreeften, dan volgt men het recept
van Dadar oedang (recept No. 451).

Kaber kebdrtoe

6 & 8 Eieren, kip of kalfsvleesch, 2 lepels fijngesneden uien,
13, theelepel ketoembar, 1 theelepel djienten, 3 schijfjes koe-
njit, 1% theelepel trassie, 1. fijngesneden lombok, 1% theelepel
zout, 1. theelepel peper, een vingerlengte fijngesneden seréh,
3 3 4 lepels klapper-water of santen, boter, rundervet, olie.

Van de eieren bakt men, met peper en zout, een struif. De bo-
venvermelde kruiden den bij elkander fij het

vieesch van een kippetje op 1 ons kalfsgehakt er doorheen ge-
daan, hierna in boter opgebraden en er het klapper-water bij-
gevoegd. Laat dit braden tot het droog is. Doe daarna dit ge-
braden gehakt in de omelette, vouw deze dicht en braad hasr
eindelijk aan beide kanten lichtbruin.

Ksmperstaur
82 10 Hardgekookte eieren, 1 lepel fijngehakte peterselie, 1 le-
pel mosterd, 3 lepels fij; den gebakken uien, 1 lepel meel,

1 lepel azijn, 2 theekopjes bouillon, peper, geraspte notemuskast
en zqut naar smaak, boter, beschuitkruim.

De eieren worden geschild en aan dikke schijven gesneden; den
mosterd en het meel roert men aan met den azijn en voegt er
den bouillon bYj, met peper en zout. Kook dit in een pannetje,
tot het gebonden wordt.

Vervolgens doet men de schijfjes eieren met wat boter in ecn
vuurvaste schaal, giet hierover de saus, strooit ten overvioede
over dit alles not v en b kruim en zet de schasal

met van ouder en boven vuur, in den oven, gedurende tien mi-
nuten, te bakken.

Omeletie aux fines herbes

Zes eleren, 2 lepels melk, 2 lepels water, ruim 2 theelepels zout,
2hpdsboter,1thedepelpew.llepdmeal,llepd!ﬂngemte
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even den vorm in heet water doen, dan de Mim-
door omkeeren van den vorm, OP een bord doen. en
ot Het wordt

kan 00k yormpjes gebruiken,

5 braad yoorgediend.
b koud g¢ i pt bereiden VoOT zieken, dan wordt de-

cht maar gebruikt men verder de tje-
der recept No. 561.

¢én ei in elken vorm.

ze.Ifde pewerking verri
ploks als opgegeven o7

Gevulde cierstruif met kip ]
g Eieren, de barst van 1 kip fijngehakt, 1 lepel fijngesneden

uien, 2 sioongé pawang-poetib, 1 lepel ketoembar, l/g.lepel
djienten, 3 schijfjes 1aos, 4 kemiries, 3 schijfjes koenjit, Y
theelepel trassie, 1 theelepel zout, 1 kopje santen, 8ap van 1
djeroek, poter, olie.

Eerst stampt men sl de kruiden en specerijen fijn en vermengt
dit met het gehakte kippenvieesch. Braad dit in boter op, doe
er santen bij en kook dit tot het gebonden wordt (tot het bijna
droog i8), doe er dan het djeroek-sap over. Vervolgens gaat
men de struif bakken, doet er het gebraden gehakte vleesch
in en rolt ze op.

Bak ze san belde kanten lichtbruin.

Gevulde eieren (Tusschengerecht)
Zogveel eieren als men wenscht, hardgekookt. Slaolie, mosterd,
azijn, zout, peper, kapperties, ansjovis en peterselie.

De gekookte eferen koud in tweeén snijden, het geel er uit-

halen.

?(“t ::;el aanmaken jcot een deeg met de olie en de specerijen.
; it deeg d.e ledige eieren opvullen en op een schaal ran-
geeren en versieren met kappertjes, ansjovis en peterselie.

é;:vglg elerstruif met kreeften
eren, 3 kreeften (kepitings) ven middelmatige grootte.

peper en zout, 3 lepels fijngehakte j

tfxgkte selderie-blaadjes, 2 %eles f—Pam, ee“n ha::ﬁ‘ 9‘301 f‘JnEe‘
ngetsj::den en gebakken bawang-poetih, 2 lepels,tot dobb:l-

steen gesneden en gebakken rookspek, boter.

De ei
kree;:::n :;;:en geklutst en met peper en zout vermengd. De
n gekookt, het vieesch er daarna uit.gehm;i en
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Daarvoor giet men fluks heete boter over het geel.
Samen laten opwarmen, tot het geel gaar (gestolten) is en dan
in een schaal doen, versierd met de gebakken peterselie. De
dooiers moeten heel blijven ert niet geklopt worden,

Paasch-eieren
Eieren, water en kleurstoffen.

De eieren moeten vooraf goed schoongewasschen worden. Als
zij daarna gekookt zijn, laat men ze nog vijf & zes minuten in
het gekleurde vocht liggen. Veeg ze dan af met een getlied
lapje en daarna met een drogen doek.

Roode eieren laat men tien minuten koken in een aftreksel
van campéche-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
gemuaakte zijde van verschillende kleuren te wikkelen en ze
dan te koken.

Roereieren met kaas

6 Eieren, 2 lepels boter, 1% ons geraspte zoetemelksche kaas,
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 massa geleiachtig wordt. Voordienen met geroosterd
brood.

Schotsche rib

4 of 5 Sneedjes (ad libitum) brood, in boter gebakken. Koud
geworden met boter besmeerd en op elk sneedje een spiegel-el
(mata-sapi). Zie recept No. 560.

Telor asin |

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 keulschen pot en giet
er de pekel koud op, zoodat deze boven de eieren staat. Na drie
weken kan men de eieren gebruiken,
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1 ui en, als men het voorhanden heeft, cen weinig
p kervel.
dregon en kervel ‘
het wit elk afzonderlijk, roert het

1 met de melk aan;

doolers en maskt het mee
w“:r SO;:nd;m door de eierdooiers, en voegt er he:t geklutsuf
d'“' o: r met peper en zout. Men zet de bot:er op, in een pa:nt
o o tot ze goed warm is, zonder bruin te worden, gief
s hierin en bakt de omelette.

ilutste ejeren
;:.:z}g::sdf: :ee gebakte peterselie onder het bakken in en

vouw de omelette dicht.

Men klutst de dooiers en

lette 3 I'indienne B
zO: :ieren, 3 gehakte en in boter bruin gebraden uitjes, 1 thee-

lepel boemboe-kerrie, 2 lepels melk, 1 theelepel zout, een ha.nc?—
vol fij in boter g de rijst, boter, 1 bombay-ui,
1 kop kokende bouillon.

Men neemt een handvol rijst, wascht ze en laat ze uitlekken
tot ze droog is. Daarna doet men ¢ lepels boter in een pan en
doet hierin de rijst, die men eenige minuten laat bakken, terwijl
men dit met een houten lepel roert. Vervolgens giet men er
kokenden bouilion bij, benevens de bombay-ui en wat zout.
Laat dit ssmen gaar smoren. Als de rijst gaar is, haalt men
de ul er uit en doet er nog een stukje boter bij.

De cieren worden met peper en zout geklutst, vervolgens tot
een omelette gebakken. Wanneer deze helfgaar is, doet men
er de gesmoorde rijst in, vouwt ze dicht en geeft er de volgende
kerrie-saus bij,

i{et gehzkt.e. uitje wordt met de fij den gekookte bombay-
ui, het kerfxe-.poeder en de 2 lepels mel, gedurende 2 minuten
gekookt (dik ingekookt).

De omelette wordt, bij het voordienen,

met deze saus omringd.

? T_nh (Portugeesch gerecht)
Eieren, 3 ong boter, gebakken peterselie.

S:; pan smelt men de boter kokend heet. Intusschen heeft
— n;l:tntten stijfgeklopt tot nBReeuw”, welke men in de
Zonges d.tel;el:e;:;o laa;::;kken, zonder het om te keeren.
aan] . Dan doet me; !

- 1 er het ~]
Tgende dat deze e bovenop in hup geheel bljjven, seek bl
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Tieplok of Mata sapi (Spiegeleieren)
8 & 10 Eleren, peper en zout naar smaak, boter,

Men smelt boter in een pan; is de boter goed heet, dan breek
men een of meer eieren, naar gelang van de grootte der oo et
stort den inhoud op de boter, strooit er zout en peper over, e:
laat ze 200 eenigen t{jd braden, tot er bovenop een vliesje ko’mt
Haal ze dan voorzichtig met den sodet uit de pan, )
Voor hen, die de tjeploks gaarne hardgebakken wenschen, wor-
den de eieren nog eens omgekeerd en aan de bovenzjde ook
gebraden.

Men kan de eieren ook bij elkander in een beboterden vuurvasten
schotel braden en daarna nog eenigen tijd in den oven doen. Ze
worden dan in den schotel voorgediend.

Tieploks (zonder boter en peper voor zieken)
Eenige 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 fijn, wit zout.

Tomaten-omelette

6 Eieren, 2 kopjes fijngewreven tomaten, 2 eetlepels uiensaus,
notemusksat, peper en zout nsar smaak, sneedjes geroosterd
brood, boter.

De uiensaus maakt men van een paar fijngesneden bombay-uie,
peper, zout en notemuskaat naar smaak, 1 lepel boter, water en
bouillon. Dit alles wordt samen tot een dikke brij opgelookt.
Neem hiervan 2 eetlepels, kook dit met de fijngewreven toma-
ten op en laat dit daarna koud worden.

Vervolgens klutst men de dooiers en daarna het wit tot
schuim. Eerst voegt men de dooiers bij de tomaten-brij, daarné
het wit.

Zet nu een koekenpan op met boter en, als deze goed heet is,
stort men er het bovengemaakt mengsel in met peper, zout et
notemuskaat naar smask er overheen gestrooid. Begint de struif
te rijzen, dan slaat men haar om.

Bak ze aan beide kanten lichtbruin. Men geeft or sneedjes ge-
roosterd brood bij.
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Telor asin !l
Eendeneieren,
nig water.

1 pond keukenasch en 1 pond fijn zout, een wei-

De asch en het zout worden met een weinig water aangelengd
tot een dikke brij, zoodat men hiermede de eieren kan omwik-
kelen. Daarna legt men de eieren in een grooten paso en laat
2z z00 gedurende 3 & 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, dasrna een laag eieren, enz.; de
hovenste laag moet weer asch zijn.

De eieren worden als gewone eieren gekookt, even lang d..
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.

Telor asin Hl (Saksische zoute eieren)

Men kookt eenige (ad libitum) eieren hard, kiopt de schalen
in 't rond stuk, zonder ze er af te nemen (miet pellen dus!) en
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,

Telor cedang
8 Eieren, sambel 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.

Telor piendang

10 Eieren, water, asem, 4 i 5 lomb 2 lepele b g-mérah,
5 sioongs bawang-poetih, 1 stukje trassie, 5 schijfjes langkwas'
1 stukje asem, 1 lepel kétjap. ’

De eieren met een stukje asem koken tot ze bij ij

er jna gaar zjn;
daa'x.-na. viorden nJ gePeld en gekneusd. Nu stampt men de z:‘pe-
cerijen fijn, fruit ze in boter, doet hier de eieren bij met het

water, de kétjap en di
ater, jap en de asem. Laat alles 14 uur samen langzaam
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Dezelfde bestanddeelen als hierboven, maar zonder says

De bahmi wordt, als zjj reeds met de verschillende bestand-
deelen vermengd is, in een groote pan op het vuur gezet en
gebraden en daar wat kétjap en bouillon bijgevoegd.
Desverkiezende kan men, bij het gebruik van dit gerecht,
een schijfje djeroek nemen en het sap er overheen uit.
persen.

Chineesche kippensoep

Een vette kip, 2 stuks bawang-poetih, 6 bawang-mérah, Y
vingerlengte djahé, 2 & 3 lepels zacht gekookte rijst, zout, ké-
tiap, ajer djeroek nipis.

De kip wordt sch kt, g hen 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,
dan 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, citroensap
gebruiken,

Kiemblo |

1 Pond varkensvleesch, 1 kip, een bordvol jonge peultjes, een
theebord vol fijngesneden prij, 2 lepels fijngesneden koetjai,
een handvol fijngesneden selderie, evenveel kool, naar verkie-
zing, een bordje vol taugé, een bordje vol geweekte laksa, even-
veel geweekte koeping-tikoes, 3 sioongs fijngesneden bawang-
poetih, 3 lepels fijngesneden uien, peper en zout nasr smaak,

1% lepel taotjo, 1% kopje kétjap, schijfjes djeroek-nipis, naar
smaak, boter.

Van het varkensvleesch snijdt men dobbelsteentjes; van de
kip snijdt men het vieesch af en maakt er frikadelletjes van;
de beenderen kookt men met het varkensvleesch, met wat zout,
en maakt er bouillon van,

Vervolgens brazdt men de frikadelletjes in boter bruin, dan
fruit men de uien en doet hier de dobbelsteentjes vieesch bij,
ook de frikadelletjes met de anderhalve lepel taotjo; als dit
alles samen opgefruit is, doet men er den bouillon en' de ver-
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CHINEESCHE GERECHTEN

" Jent per persoon op 3 koekjes mie; dus 15 koekJes“mxe,
Menl:'lﬁein bordje vol fijngesneden gebraden uien, 1 lepel funge-
:::den gebraden pawang-poetih, 1 theelepel .fijngesta.mpte dja-
e, 1 bordje vol gebraden kleine varkensfrﬂ(afieﬂetjes, 3 ons
. kenssaucijsjes, Y2 pond overgeschoten, aan
varkensvleesch, een bordje vol gekook-
te, gepelde ga;na.len, evenveel fijngesneden ‘ham, een“bordvol
halfgare taugé, jonge peultjes, prij en selderie, (de prij en sel-
derie fijngesneden), koetjai, ook gesneden, deze groenten. half-
gaar gekookt, peper en zout naar smaak, boter. Een struif van

ragofit- of kleine var!

4

vier eieren.

Voor de saus: 2 & 3 lepels meel, een kopje vol gekookte versche
gepelde garnalen, 2 kopjes bouillon, 1 lepel taotjo, 1 theelepel
zout, % theelepel peper, 1 lepel kétjap.

Verder eenige schijfjes djeroek en kétjap.

De mie wordt eerst geweekt, daarna even door kokend-

heet water gehaald of wel in den koekoesan bijna gaar ge-

stoomd.

Het fijngesneden vleesch wordt met kétjap en wat gebraden

uien opgebraden.

De ragofitsaucijsjes kookt men even af in water, haalt ze er uit

en braadt ze bruin in boter, Den bouillon er van bewaart men

voor de saus.

Heeft men nu alle ingrediénten gereed gemaakt voor dit gerecht,

zo0als hierboven is aangegeven, dan rangeert men alles, laag-

om-laag, met peper en zout bestrooid op een schotel, schikt

dn.uomheen wat van de garnalen, gebraden uien, saucijsjes,

fnkl‘delletjes, enz. Hieroverheen wordt de saus gegoten. Deze

bere'xdt men op de volgende wijze: Het meel wordt met den

::Mon aangelengd, met peper en zout bestrooid en tot een
ke saus gekookt, voeg er vervolgens de garnalen met een

lepel kétjap en de taotjo bij.

(?p.m(:fen §ldua klaargemaskten schotel schikt men reepen eier-

ol k’jile dus zeer .dup moet gebakken zijn.

voogen, , naar verkiezing, ook kreeften en oesters bij dit alles

BYj het voordienen van dit
ji gerecht worden Lkét, fig-
jes djeroek gepresenteerd, jap en schijf
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lepe! peper, 1 theelepel zout, 1 & 2 lomboks, (al deze kruiden
bij elkander fijngestampt).

Vervolgens een handvol fijngesneden prij, een even groote hoe-
veelbeid koetjai, een bandvol fijngesneden selderie, santen van
% klapper, een bordvol gepelde garnalen of, bij gebreke, even.
veel geweekte ebbie, 4 hardgekookte eieren, 2 lepels kétjap;
schijfjes djeroek-nipis, boter, 2 sal en 2 djeroek-p
bladeren.

De kip wordt in stukken gesneden en met maag, lever en hart
in water en zout gaar gekookt; de fijngestampte kruiden wor.
den in boter gefruit; daarna doet men er de stukken kip b
met de fijngesneden maag, lever, hart en de salam- 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 schaal en pers er, naar ver-
kiezing, djeroek-sap overheen.

Nu spijdt men de bhardgekookte eieren in vierde of achtste
parten en rangeert die stukjes netjes over en om het gerecht,
dat men liefst zoo warm mogelijk moet voordienen.

Loempiah
Een bordvol taugé, 3 sioongs bawang-poetib, 6 roode uitjes,
gebraden, (of in plaats van taugé kan men ook fijnge-

sneden reboeng nemen), of van beiden evenveel, meel, 4 eieren,
zout.

Men maakt een groote dadar van het meel, de eieren en
't zout. De uien worden met de bawang-poetih nog eens in
olie opgebraden en voegt men er de taugé, (gekookt) en de
reboeng bij. Hiermede vult men de struif, bakt die eerst aan

den eenen kant en vouwt ze dicht, waarna men ze verder af-
bakt. Warm voordienen.

Masak koddok

50 Koddoks tjina (kikv hen), 1 theekopje vol fij
bawang-poetih, 2 vingerlengten djahé, 1% flesch taotjo, 1 bordje
vol fijngesneden daon bawang, reuzel.

4

De kikvorschen worden ach kt, met zout ing: ven.
De uien worden met de djahé fijngestampt en in den reuzel
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schillende 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.

Kiemblo 1l .
Dezelfde bestanddeelen, maar kool, fijngesneden, 1 bordje ver-
sche, gepelde garnalen en een struif van 5 eferen 66k fijnge-

sneden, er bij.

Bereiding is geheel gelijk aan de hierboven beschrevene. De
garnalen doet men er met het vieesch tegelijkertijd bij.

De fijngesneden eierstruif wordt, als alles gaar is en opgediend
wordt, boven op het gerecht gerangeerd.

Kiembio-ajam

Een vette kip, in stukken gesneden, maar de borst in haar
geheel gelaten, 1, pond aan stukjes gesneden varkensvleesch,
2 gekookte kreeften, 2 kopjes gekookte garnalen, 1 theebordje
fijngesneden kool, 3 lepels selderie, 2 lepels fijngesneden daon
bawang, 1 kopje vol erwtjes, 2 kopjes taugé, 1 vingerkom vol
geweekte laksa of so-6n. De kruiden: 6 bawang-mérah, 4
sioongs bawang-poetih, 8 schijfjes djahé, stukjes fijngesneden
reuzel, 1 kopje taotjo, kétjap, 1 theebordje vol koeping-tikoes,
1 theekopje vol sedep-malam, zout.

In een groote kwalie doet men veel water met de kip
en het fijngesneden varkensvieesch. Is de borst gaar, dan
haglt men ze er uit en rafelt het vleesch er van. De kreef-
ten uvithalen en 't vleesch, met de garnalen, al de groenten
:n de laksa, de kip, het gerafelde vleesch, enz. in den bouillon
oen.

De kruiden worden samen fijngestampt, in reuzel opgebakken
en met de koeping-tikoes, kétjap, sedep malam, enz. ook in den
bouillon gedaan. Alles samen laten gaarkoken.

Laksa tjina
Een bordvol geweekte en gaar gekookte laksa, 1 vette kip met
hart, lever en maag, 3 lepels fij den uien, 3 sioongs fijn-

gesneden‘bawang-poetih, een kwart vingerlengte koenjit, 1 le-
pel vol fijngesneden seréh, 5 schijfjes fijngesneden gember, 1%
lepel ketoembar, 1 lepel djienten, 1 theelepel trassie, Vg thee-
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Tahoe

Twee & drie stukken tahoe, 8 sioongs bawang-poetih, 1 vinger.
lengte djahé, 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.

Tahoe 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, is het gerecht gereed.

Thoojang

Een theekop vol fijngesneden prij (of koetjai), 2 theekopjes
laksa, 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 laksa. Voeg hier
peper en zout naar smaak bij en kook alles nog eens door tot
de prij en laksa gaar zijn.

Tjah-babi |
Aan stukken gesneden varkensvleesch (1 pond), 1 lepel vol
fij den djahé, 6 si fijng: den bawang-poetih, 10

stuks filngesneden bawang-mérah, 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.

Tjsh-babi 1
% Pond aan stukjes gesneden varkensvleesch, 2 rijpe tomaten,

1 lombek, 1% vingerlengte djahé, 3 sioong bawang-poetih, 2 2 3
stuks bawang-mérah, olie of vark , 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 vieesch in olie bruin 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 lichtbruin zijn
gebraden, worden de tomaten er bijgevoegd, nadat men ze
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opgebakken. Dan voegt men er de taotjo bij, vervolgens de
kikvorschen en kookt deze tot ze gaar zijn. .
Bij het voordienen van dit gerecht, doet men er fijngesneden

prij over.

Pangsit goréng
1, Katti tepoeng, 2 eieren, zout, water, varkensvleesch, gar-

npalen, zout, peper, olie of varkensvet.

Van het meel, de eieren, het zout en water kneedt men een
deeg, dat uitgerold wordt ter dikte van % c¢m en bestrooit
het uitgerolde deeg met meel, waar men het saucijsgehakt in
oprolt, als volgt.

Het varkensvleesch (1% of 1 pond) naar mate de hoeveelheid,
wordt fijngehakt en de versche gepelde garnalen ook. Roert dit
{beiden) door elkaar met peper en zout naar smaak. Nu braadt
men dit gehakt in kokende olie of reuzel bruin en rolt men tel-
kens 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, 200als kinderen weleens van papier maken,
véérdat 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.

Soep of tim van vogelnesties

Een jonge eend, water, 10 kruidnagels, 14 notemuskaat, 20 pe-
perkorrels, 20 hilde uitjes, 1% theelepel zout, 5 1

Jjes eerste kwaliteit, 1 gemberpot.

Een jonge eend wordt sch kt en goed afg h
in azijn en water. Daarna wordt ze nog eens met water gewas-
schen, om de azijnlucht te verdrijven. Snijd ze vervolgens san
stukken en doe ze met de vijf vogelnestjes en de bovenvermelde
!:lruiden in een gemberpot. Bind den pot goed dicht en zet dezen
In een pot met water, zoodat dit water even boven de helft
van den gemberpot uitkomt. Dek den pot dicht en laat dit alles
vier & vijf uur koken. Het water wordt, naarmate het verdampt
is, telkens met kokend water lengd. Heeft dit voldoend
gekookt, dan overtuigt men zich, middels een breinaald, dat
de eend gaar is. Als het gerecht gaar is zet men het af.

Men eet deze soep of tim warm.
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De bovenvermelde kruiden stampt men bij elkander zeer fijn,

kookt ze in den azijn op, voegt er de mieso bij, daarng 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 koetjal 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.
Se. kleine stukjes schildpad, kip of vleesch.
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 fungesta.rnpt No. 3, de
bladeren worden g hen en zeer fijng als

No. 4, de uitjes worden ook zeer fijngesneden. No. 5, het vleesch
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 men er No. 5, het vleesch bjj, en braadt dit weer
samen op, en voegt er zooveel water bij dat het vleesch zacht
en gaar wordt gekookt (miet 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 samen gaar; 't mag niet
te nat zijn, dus dik inkoken.

CONSOMME, BOUILLON, SOEPEN EN VLEESCHGELEIEN

Alle soepen en potages zijn, in engeren zin, consommé's. De
eigeniijke consommé wordt gemaakt van kalfspooten, een groot
stuk rund- of ander vleesch, kip of mager rundvleesch, zout.
Men m\jdt het vleesch in stukken, hakt de pooten, doet alles
bij der in een g pot ( épot), dekt dezen
met een perkament-papier goed dicht en laat den inhoud dan
8 —8 uur au bain Marie koken, terwijl men nu en dan het
water dat verdampt is, aanvult; zoodra het vieesch uit elkaar
{(gaar) is gekookt, wordt dit extract gezift; dan laat men het
bekoelen en is het voor verschillende doeleinden geschikt.

Men kan consommé hoogstens twee dagen bewaren.
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eerst tot moes heeft gewreven. Als dit a}les gogd samen ge-
braden en gaar is, doet men er den bouillon bij en dan het
vleesch en laat alles goed samen gaar sto'yen, desnoods, als
' te dik wordt, voegt men er wat water bij.

J‘L::e'l:;abordjes vol versche gepelde garnalen of kreeften,
4 lepels fijngesneden gebraden uien, 2 gekookte aardappelen,
1 sneedje geweekt brood, 1 ei, zout en peper naar smaak, 13 2
kopjes sterke bouillon, ¥ geraspte notemuskaat, 1 lepel ge-
raspte djahé, % fijngesneden wit kooltje, een kopje vol sel-
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 fijngesneden 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.

Tien-tjoan

Ikan bawal, 1 kopje taotjo, % vingerlengte djahé, 1% thee-
lepel peper, 1 lepel fijngesneden bawang-poetih, kétjap, water,
reuzel.

De visch wordt in stukken gesneden, dan in reuzel opgebak-
ken. De uien worden met de peper en djahé fijngestampt en
ook in den reuzel gebakken. 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.

Tiintjoan

Ikan tengirie, 10 fij den uitjes, 4 sicongs fij d

ll:a.wta'ng-p:olegl, een kwart vingerlengte djahé, 4 3 5 schijfjes
entjoor, eelepel peper, vervolgens 2 lepels mieso, kopj

azijn, boter of olie. i " ¥ Kople

Men neemt ikan tengirie (of bij gebreke ikan kemboong), snijdt

Ze aan mooten, {jft ze in mef i
Ziden bratn. wrijf met zout en braadt ze san beide
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Vleesch wordt fijngehakt en in een koekepan gedaan:
er het geklopte eiwit met het zout en het W&tel"doorge.
daan. Breng dit goed aan de kook, schuim het af

en
het verder ongeveer 2 uur trekken. Daamna zift men I:::

bouilion.

Bouillon (versterkende voor zieken)

1 Runderhaas, 1 kalfspoot, 1 kip en tweemaal zooveel water alg
het gewicht van al het vleesch; een weinigje zout.

Het vieesch 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.

Bouillon in een kruik {(voor zwakken en zieken)
Vleesch of kip, z 1 als in een sch 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.

Aerdappelensoep
31% Ons aardappelen, 1 liter bouillon, boter, 2 lepels fijngehakte

peterselie, zout en peper naar smaak, 2 geklutste eierdooiers,
maizena, gebakken stukjes brood (crofitons).

Men kookt de aardappelen met zout gaar, giet ze af, laat
ze reven opdrogen en wrijft ze dam, nog warm, door een
zeef.

Dan doet men deze purée in een pan en vermengt ze met den
bouillon, doet hier 1%, ons boter bij en laat alles 20 minuten
zacht koken. Is de soep niet dik genoeg, dan bindt men ze
met 1% & 2 lepels sangemaakte maizena. Het laatst doet
men er de fijngehakte peterselie door. Bij het opdoen klutst
men in de terrine 2 eierdooiers en roert hier de soep door,
Voordienen met crofitons.
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oon) -
% ;: ;ﬁ;ﬂpom:te(r?,e Y pond vieesch, liefst biefstuk, 14 deciliter water

of meer, Y lepel zout.
Bereiding als hierboven.

Consommé voor zieken
s Een kip, 1 kg mager Kkalfsvleesch, % kg mager rundvleesch,

214 liter water, % lepel zout.

Gewoon koken, dus niet ,,au bain Marie”, 5 uur laten trekken,
vet afsch en den é door een schoonen doek

ziften.

584 Beeftes
1 Pond mager rundvleesch, water.

Het vleesch wordt zeer fijn gehakt en met water tot een pap
geroerd. Zoo laat men het ongeveer % uur staan. Doe dit daar-
na in een goed sluitenden pot en laat het dan au bain Marie
&n uur koken. Men vult het verkookte water nu en dan aan.
Daarnz wordt de brij gezift, waarbij men goed met een houten
lepel uitdrukt.

Deze tea is zeer goed voor kleine kinderen en herstellende
zieken.

Het zout kan naar smaak worden toegevoegd.

585 Bouillon
1 Pond vleesch, 1 liter water, 1% lepel zout.

Het vieesch wordt zeer fijngesneden en dsarna, met zout, op
een goed vuur te koken gezet. Het moel 5 uur trekken. Dan
schept men het vet er af en zift den boaillon.

1 Liter bouillon is voldoende voor 5 koppen bouillon; per
persoon dus = 2 deciliter. De hoeveelheid vieesch kan men

wijzigen naar gelang men sterken of slappen bouillon wil
maken.

586 Bouillon & 1z minute

1 Pqnd rundvleesch, 1% pond kalfsvleesch of 1 kip van hetzelfde
f:a?e:-ht’ het geklutste wit vap 1 ei, 1% lepel zout, 1 liter
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Julienne soep

Twee pond rundvleesch, 4 of 5 fijngesneden lobaks, een bord
vol fijngesneden selderie, een dito prij, 1 bosje ﬁ]ngeaneden
worteltjes, eenige 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 g
droogde Julienne-soepgroenten nemen).

Men maakt van het vleesch een krachtigen bouillon; smoort
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.

Josephine soep (zoet)
114 Liter karnemelk, 1% liter melk of (liefst) room, kaneel,
suiker, fijngeastampte tafelbeschuit.

Men zet de karnemelk op een zacht vuur en zoodra het water
zich afscheidt, neemt men, met een schuimspaan, er voorzichtig
het dikke uit en laat dit op een zeef uitdruipen. Nu doet
men deze zure melk in een kom, drukt ze, met een lepel,
gelijk en laat ze = 11% uur in ijs of een koele plaats stasn.
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 melksoep
en bestrooit deze met fijne kaneel en suiker.

Jus-soep
Een paar fijngesneden bombay uien, een paar lepels
meel, water, 114 kopje rijst, overgeschoten vleeschjus, 4 pe-

perkorrels, 2 kruidnagels, (soepgroenten naar verkiezing).
boter.

Men smoort de uien in ruim boter gaar, laat dan daarin een
paar lepels 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 daarns de over-
geschoten jus, met zout, pep Tels en kruid: ls bfj en
laat dit verder gaar stoven.

Men eet dit met sneedjes geroosterd brood.
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590 Biersoep

3]

i i i inig bloem,
ive flesch bier, 3 of 4 eierdooiers, een We
::::::h:ur smask, een bordje vol in dobbelsteentjes gesneden
en bruin gebakken brood, 4 gestampte kruidnagels.

Men laat het bier koken, klutst de dooiers met_de bloer goed
door elkaar, dat het niet klontert, en voegt dit, al _roerende,
met de suiker bij het bier. Als men dit gerecht ogdxent, dogt
men eerst de gebakken stukken brood in de tex.'nne, strooit
er de kruidnagels over en giet er dan het heete bier op.

Men kan inplaats vap het brood ook beschuit, in stukken,

gebruiken.

Bruine boonen soep
34 4 Ons bruine boonen, = 2 liter water, 4 lepels boter, 4 of 5

bawang-mérah, 2—4 lepels bloem, zout en peper naar smaak,
dobbelsteentjes gefruit brood.

De boonen kookt men gaar, de uitjes worden fijngesneden en
in boter opgefruit, het meel wordt even droog geelbruin gebak-
ken; daamma 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, zoo lang
tot al het water op is.

Deze soep kookt men dan 20 minuten, altijd roerende en het
zout en de peper er aan toevoegend.

Men dient deze soep voor met aan dobbelsteentjes gesneden
gefruit brood.

Bruine boonen- en erw p zie: gedroogde groent

Fransche soep

Anderhalf pond rund- of kalfsvieesch, een bordje vol fijnge-
seden sel.derie, 3 lobaks aan schijven gesneden, 1 theeschotel-
t)g vol fijugesneden prij, 1 bosje worteltjes, 1 theeschoteltje
uien, 3 of 4 heele sardappelen, zout, mosterd, boter.

Vq het vieesch wordt bouillon gekookt, daarin de

::W!Gmned.en) met de aardappels gedsan. Dan  braadt
m:: de uien op en doet die bjj den bouillon. Kook dit,
dae::ou: maar smaak, tot de groenten gsar zijn. Men dient
oy ' P voor met brood, fijn zout en mosterd, naar ver-
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Beide kippen worden in stukken esneden, o0
borsten en de dikke dijbeenderen hei:g vleesch w?r:?flﬁ “;l de
en tot frikadelletjes gevormd. Van het overige kookt ml:i s:ekt
ken bouillon. De kruiden worden fijngestampt en in boter bx'ui:
gebraden. Voeg hier de frikadelletjes bij, fruit dit samen op,
doe er daarna de gebraden uien bij, met zout en peper naar
smaak en leng dit met den bouillon aan. Daarna doet men er
de geweekte laksa en de garnalen bij en kookt dit nog eveq
samen op. Men dient deze soep warm voor; met het geroosterds
brood, de vierde parten eieren en het djeroek-sap.

Kerrie-soep Hll (op z'n Hollandsch)

Een pond rundvleesch, 14 pond kalfsvleesch of 1 kip, een hoe-
veelheid van 3 flesschen water, 4 groote fijngesneden bombay-
uier, 2 lepels boter, 14 lombok, 2 eetlepels boemboe kerrie, 3
eierdooiers, stukjes gefruit brood, een bordje vol gebraden
kalfs- of kippen-frikadelletjes, en, per persoon, % hard gekookt
ei, zout naar smaak.

Van het 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 hard-
gekookte eieren, die in vierde parten zijn gesneden.

Kippensoep .
Een groote vette kip, lever en maag er bij, peper en zout, rijst
of vermicelli, foelie, een paar geklutste eierdooiers, boter.

Van de kip mazkt men sterken bouillon, de laatste vijf mi-
nuten voegt men er de lever bjj. Daarna zeeft men de s0ep,
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 langzaam de soep in, met de fijngesneden
lever en maag.

Ki met aard )

Twee kippen, 10 stuks fijngesneden uien, 4 & 5 aan schijfjes
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5% Karnemelksoep (Zoe!) 1k 1 oos gedroogde pruimen,

rt, 114 liter I g
2voor:: :eoweekt, bruine suiker of goela-tatés.

kookt. Vervolgens

rdt geweekt en dasrna gaar ge

zrfo ;:nwo er degeku-nemelk door, roert dxf aanhoudend tot

ze kookt en roert er dan de geweekte pruimen door. Laten
tot de pruimen gaar o .
:loe:mgebmlkt er bruine suiker of goela-tdtés bij.

Kerrie-soep | . . Lo tih
Een vette kip, 10 uitjes, 4 gs fij - P y
4 stuks lombolk, een klein stukje djahé, een stuk gebrande koe-
njit, 4 kemiries, 3% lepel ketoembar, %2 lepel djienten, een stuk
ineengedranide seréh, 2 djeroek-poeroet-bladeren, een paar
schijfjes laos, santen van 1 klapper, zout paar smaak, 344
h kte eieren, 2 plakken soon, 2 salam-blad boter.

a3

Men snijdt de kip in stukken, terwijl men van het vieesch van
de borst frikadelietjes maakt, die men in boter bruin braadt.
Van het overige van de kip maakt men een krachtigen bouil-
lon. Vervolgens worden de kruiden, bebalve de seréh en de
bladeren, fijngestampt, in olie, of boter geel gebakken,
dasms in den bouillon even opgekookt. De bouillon wordt
daarns gezift en de kruiden door de zeef fiingewreven, tot ze
verdwenen zjjn, vervolgens de sodn en de santen bij den bouil-
lon gevoegd en alles, roerende, doorgekookt, tot de sodn gaar
is. Men zorge dat de santen niet schift. Het laatst doet men er
de frikadelletjes in. Men neme zout en peper naar smaak.
Wanneer de kerrie-soep wordt voorgediend, presenteert men er

in vierde parten geaneden hard gekookte eieren en gerocsterde
sneedjes brood bij.

e e
groote en een kleine kip, een stuk koenjit ter vingerle: y
1 lepel ketoembar en 1% lepel djienten, su:‘nlen droog gebr:fi:x
e fijngestampt, 4 schijfjes lace, 4 schijfjes djahé, 3 lomboks
;ondu pitten, 15 fijngesneden uitjes, 4 sicongs bawang-poetih,
theelepel gebrande trassie, een bordvol gebraden uien, stuk
: geroosterd brood, djeroek-sap en harde eleren in vierde par-
oden, boter, 1 theebordje vol g kte laksa of sodm,
een bordje vol gepelde gekookte garnalen.
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Zuring en krokkot zeer fijn hakken en in boter fryj
lengt men de bloem aan met wat water en doet dit bij de ge.
fruite groenten. Leng dit wederom aan met kokend water, lf“
het kolen en voeg er de andere groenten bij. Laten koke'n tot
de soep dik is. Men presenteert er sneedjes geroosterd brood bij.

ten, Dan

Mockturtlesoep (nagemaakte Fransche potage a la tortue)

1% Kalfskop, 1 pond vleesch, 12 ons ham, 2 ons boter, 6 lepels
bloem, 1 lepel zout, 3 lepels fijngesneden bawang-mérah, 6 daon
salam, 10 tjéngkés,20 peperkorrels, 1 theelepel gestampte koks.
kruiden (No. 752), 1 glas madeira, een mespunt cayennepeper
(of lombok), maizena en 314 liter water.

Men maakt bouillon van den kop. Het vleesch 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 roux wordt éérst door het gefruite vleesch ge-
roerd —en dus daarna komt de bouillon er bij}. Men laat dit
=+ 2 uur zacht trekken. Het vet afscheppen en ziften. Is de
soep niet genoeg dik, dan bindt men ze met wat aangemasakte
1 Men enijdt dobbelsteentjes vl h van den kalfskop,
roert ze door de soep.
Bij deze potage presenteert men sneedjes geroosterd brood.

Macaroni soep

Anderhalf pond vieesch, 1 ons macaroni, 2 stukjes foelie,
peper, zout naar smaak en, naar verkiezing, geraspte kaas.

Maak van het vieesch bouillon, kook hierin, onder toevoeging
van de specerijen, de macaroni gaar, dic men even te voren in

een weinig water heeft geweekt. Men presenteert hier, naar
verkiezing, geraspte kaas bijj.

Paling soep |
Anderhalf pond paling, een bordje vol jonge groenten, als do-

perwtjes, worteltjes, peterselie, gestampte beschuit, peper,

zout, notemuskaat, 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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en gebakken aardappelen, 10 rauwe aardappelen,
n

gemede inig suiker, zout, notemuskaat.

bouillon, een We .
h van de

i uillon gemaskt, het vleescl
v e wordta]:ohet gaar is, apart gelegd; nu kookt

i ten wordt, , ap : ¢ -
ot :bot:nenrdappelen met een weinigle suiker m den opge
mnn;ouillon gaar, wrijft ze daarna door een zeef fijn en voegt
gevel »

i i jen, de specerijen, de gebak-
+ den kippen-bouillon met de ujen, e

:ee:“ u:dnppelen en de aan stukjes gesneden. kippenborsten.
Kook dit alles nog eens goed op, tot het gaar is.

:::tm pond rundvieesch, 2 fijngesneden bombay-uien, een

bordvol fijngesneden kool, zout, peper, notemuskaat naar
smaak, boter.

De uien smoort men met de kool in boter gaar. Maak vervol-
gens een krachtigen bouillon van het vieesch, met toevoeging
van de specerijen, doe dezen bouillon bij de gesmoorde groen-
ten en laat dit samen nog % uur doorkoken.

Kroten-soep

4 of 5 Kroten of bieten, boter, 2—4 lepels bloem van meel,
1 lepel tijngesneden bawang-mérah, zout en peper nasr smask,
geroosterd brood, aan dobbelsteentjes.

De bieten worden dun geschild en viug g hen; om zoo-
veel mogelijk het sap te behouden, worden ze aan schijven of
reepen gesneden. Ze worden op een zacht vuur gezet. Daarna
wordt de bloem in boter lichtbruin gefruit, ook de bawang-
mérah, M‘en voegt dan door de bloem en de uien wat bietennat,
hakt de bieten zeer fijn, doet daar wat boter en 1% lepel kétjap
door en voegt dit bij het aangelengde meel met de rest bieten-
:: i:m ock peper en zout. Laat dit koken tot de soep gebon-

Men eet de soep met geroosterd brood.

Magers s0ep
Een handvol zuring, evenveel
bloemkool, wat peulties,

out, ‘n paar lepels
boter. pels bloe

gtua..ng of krokldt, eenige stukjes
worteltjes en doperwtjes, peper en
, Water, meedjes gercosterd brood,
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kookt men bouillon. Is deze niet krachtig genoeg, dan kookt
men er nog % pond soepvieesch bij. Hierna anijdt men de
groenten fijn, zeeft den bouillon en doet er al de groenten in,
Hebben deze er goed in gekookt, dan doet men er de gebraden
balletjes gehakt in. Véér het voordienen, doet men op ieder
bord een stuk ei, waarna men de soep opschept. Er wordt ge-
roosterd brood bij gepresenteerd.

Sadto babat
1 Kati babat (pens) van rund of karbouw, kalkwater, 10 ba-
wang-mérah, 1 sioong b g-poetih, 1 vi lengte djahé, 4

peperkorrels (al deze specerijen samen fijngestampt en in olie
gebakken). Verder: 15 fijngesneden bawang-mérah, 2 lepels

i) den daon-b g, 1 lepel fijng den peterselie, 3
lepels selderie, zout, olie, boter.

De babat wordt eerst goed schoongemaakt, dan in kalkwater
gedaan en een nacht daarin gelaten. Den volgenden dag wordt
ze uitgehaald en weer goed schoongemasakt, dan in een kwalie
gekookt (di-deboes) tot ze goed gaar is.

Dan wordt de babat in fijne reepen gesneden en deze reepen
met den bouillon er van gevoegd bij de opgebakken ingredién-
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 alles
bij elkaar met zout gekookt.

Men gebruikt deze inh he soep in k t§

jes.

Sop anggoer (Wijnsoep)
% Flesch wijn, 3, flesch water, 1 ons suiker, een stukje djeroek-
schil, 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 sago bij en, als deze gaar is, den wijn,
dien men er langzaam doorheen roert.

Sop bawang

Bouillon van 1 pond rundvleesch, 12 groote uien, fijngesneden,
14 pond boter, 5 of 6 fijngesneden rauwe aardappelen, 2 lepels
fijngesneden selderie, 2 lepels fijngesneden pryj, peper, zout,

notemuskaat en foelie, een handje vol heele gekookte uien, 1
kopje melk.
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tot ze bijna gaar zijn. Daarna snijdt
een vingerlengte, kookt ze half-
beschuit

water even opgekookt,t

ing aan mooten van
;e:r.d tie.up‘:vh:‘tir en zout, wentelt ze in de gestampte
en braadt ze in een koekepant met boter op. .
Neem daarna de mooten paling uit de pan, bmdﬂm de over-
geschoten boter het meel en roer dit met de speceryen door t.len
bouillon van de paling. Daarna doet men hier de mooten paling
en de groenten bij, kookt dit samen nog even Op en, wanneer
de soep zal worden voorgediend, bindt men haar eerst door er
de melk en de eieren door te roeren.

Paling sosp Il .
+ % Pond dunne paling, % liter water, 12 lepel zout, %4 stukje
spaansche peper, een stukje foelie, 14 ons zuring, Y% ons kervel,
1, ons boter, 4 lepels bloem, 1 ei.

Maak eerst de paling schoon, snijd ze san mooten, wasch ze
en kook ze, = 5 minuten, in kokend water 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 gewasschen en fijngesneden groenten
gaar (+ 15 min.). Dan doet men in cen andere pan de boter,
zet die op 't vuur en als de boter smelt, werkt men er het meel
lepel voor lepel door, opdat het niet klontert; zorgen voor een
gelijke massa. Dan stort men er I , bij kleine h ]
heden, de soep bij en laat dit samen nog * 10 minuten samen
2achtjes doorkoken, daarna voegt men er de stukjes paling bij.
Klop in een soepterrine 1 ei en giet de warme soep, al klop-
pende, in de terrine; men dient er geroosterde stukjes brood
bij voor.

Pastei soep

Twee kippen, % kool, zeer fijngesneden, 1 kopje vol fijnge-
sneden selderie, 2 handenvol jonge peultjes, 1% blikje asperge-
p}mten, "z bordje geweekte koeping-tikoes of 1% blikje cham-
pignons, 1% theebordje geweekte sedap-malam, kopje kétjap,
Peper en zout naar smask, 3 hardgekookte in vierde partex;

gesneden eieren, kleine balletjes geh: ji
e ele jes gehakt en stukjes geroosterd

Van de kippeborsten maakt me: j
n balletjes gehakt, die gebra-
den worden, van het overige vleesch en de beenderen der lfieppen

213



615

616

617

en doet dit ook bij den bouillon, onder aanhoudend roeren.
A!lderﬂltgl.l.ril,zeeftmenditalle.,ookhet,‘eﬁ.zmﬂ:‘tg°
kookte rund- of kippenvleesch, door de tanggok, en warmt het
vervolgens, onder toevoeging van zout en foelie, op. Men pre-
senteert hier sneedjes brood bij.

Sop kiintjie (Konijnensoep)

1 Konijn, 1 kool, 1 klein stukje spek, 'n paar worteltjes, 10 ba-
wang-mérah, 'n weinig peterselie, zout en peper naar mmaak,
water.

De kool wordt in 4 stukken gesneden en met het spek en alle
[ de specerijen en ingrediénten opgezet.

Intusschen is het konijn schoongemaakt, aan stukken gesneden
en wordt het bij de kool gevoegd. Men laat deze soep + 214
uur koken.

Sop oedang

Drie groote, gekookte zee-garnalen, bouillon van kip of vieeach
(1%, pond), 3 groote fijngesneden en gebakken bombay-uien,
3 lepels meel, 2 wijnglazen madeira, zout, %4 stuk lombok.

Al het vleesch wordt uit de garnalen genomen en goed fijc-
gestampt; het vieeach van de sprieten (koekoe) en van den
staart wordt afzonderlijk gehouden. Daarna bakt men de
uien samen met het meel op, kookt dit, met het vleesch
van de garnalen, in den bouillon met wat zout en de kwart
lombok.

Wanneer het goed gekookt heeft, wordt alles door een zeef
goed fijngewreven; daarna kookt men dezen bouillon nog eens
op en doet er dan de madeira, de foelie, 't zout en 't vleesch
van den staart en de sprieten bij. Dit wordt warm voorgediend
en stukjes geroosterd brood er bij gepresenteerd.

Sop selam

Bouillon van 11% pond vleesch of van een groote kip, 2 lepels
fijngesneden uien, 2 lepels fij d 1deri 1 fijn-
geeneden prij, een handvol peultjes of erwtjes, 3 of 4 fijnge-
sneden lobaks, een bordje vol fij den kool, 1 theelepel
fijngeraspte djahé, eenige peperkorrels, een stukje foelie, een
paar kruidnagels, 1 eetlepel boter, 2 eetlepels kétjap, zout en
djeroek-sap naar smaak.
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De twaalf fijngesneden uien worden in boter gesmoord; durna
voegt men er de fijngesneden aardappelen en de groentt_:n bij,
Jaat 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 daarbijj de groenten door._de
zeef fijn. Nu kookt men deze soep met de opgegeven specertien
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 ken er geroosterd brood bij voordienen.

613 Sop goréng (Nagemaakte schildpadsoep)
Bouillon van 2 kippen of van 2 pond vleesch; een bordje vol
balletjes gehakt, 4 & 5 lepels meel, 4 3 5 lepels fijngesneden
uien, 1 lombok, eenige kruidnagels, peper, zout, notemuskaat,
34 bierglas madeira, boter; naar verkiezing kieine 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 zjn. 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 stukies fiingesne-
den tong bij.

Deze soep wordt zoo warm mogelijk voorgediend, terwijl men
er stukjes geroosterd brood bij presenteert.

614 Sop kenarie
Bouillon van 1% pond rundvleesch, of van 2 kippetjes, 1 pond
gepelde kenaries, 2 dikke sneden brood of % pond rijst, 6 hard-
gekookte eieren, 1 kopje room of melk, zout en foelie.

Kook den bouillon tot het vieesch 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 4 pond rijst bij den bouillon en kookt dit sa-
Ten op.

Nu wrijft men de eieren fijn, roert hier een weinig melk door
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weinig van het oester-water en volgt overigens dezelfd, i
ding als van de sop oedang (ook de madeira, enz,), :R:? "
No. 616). Pt

Soupe maigre

Een bordje vol fijngesneden prij, 4 lepels fijngesneden selderie,
1 th hoteltje vol g den kool, een paar fijngesneden wor.
teltjes, een bordje vol postelein, een handvol peulen, zouf,
peper, water, 14 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.

Tomaten soep
Zes tot acht rijpe tomaten, bouillon van 1 kip of van 11% pond
vleesch, 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. Daarne 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.

Vermicelli soep

Bouillon van 13 pond vieesch; een bordje vol balletjes gehakt,
6 plakjes vermicelli, zout en peper naar smaak, ‘oelie.

Kook de vermicelli in den bouillon gaar (+ 3 uur), doe er
dan zout, peper en foelie bij en, het laatst, de balletjes gehakt,

die men er ongeveer 12 & 15 minuten in lzat. Dan neemt men
de soep van het vuur,

Viugge soep

1 Kopje rijst, 3 & 4 blokjes maggi of water en zout, 14 kopje
fijngehakte selderie, dito uitjes, dito prij, dito peentjes of wor-

teltjes, peper, zout en pala naar smaak, 4 lepels meel, 2 & 3
lepels boter, water.
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De fijngesneden uien worden met de kruiden gefruit; dasrna
doet men er zachtjes-san de groenten door, met een lepel boter,
Jast dit even smoren en voeg er dan den bouillon bij, m.et de
kétjap, het zout, enz. (behalve het djeroek-sap). Het bouillon-
vleesch wordt aan stukjes gesneden en ook bij deze soep gaar
gekookt. .
Wanneer deze soep wordt voorgediend, kan er djeroek-sap bij

worden gepresenteerd.

Sop sajor (Groentescep)

Bouillon van 11% pond vileesch of kip; 3 lepels fijngesneden
uien, een handvol fij den p lie, 3 lepels fij d
prij, 1 dito selderie, een handvol krokot (postelein) of kool, 2
eierdooiers, peper, zout, foelie.

In 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 soep wil voordienen, klutst men
twee eierdooiers in de terrine en stort de soep er, al roerende,
langzaam bij.

Rizotto (ltaliaansche uiensoep)

5 Lepels fijngesneden bawang-mérah, 6 lepels boter, 1 liter
bouillon, 13, ons rijst, 114 ons geraspte gruyére-of zoetemelk-
sche kaas, een weinig saffraan,

De uien worden met 5 lepels boter gebraden; als ze geel zien,
wordt de bouillon er bijgedaan en dan wordt de schoongewas-
schen rijst er bijgevoegd. Zorgen dat de korrels heel blijven.
Roer dikwijls in de soep opdat zj niet aanbrandt en doe er
de saffraan en de rest boter bij en bind de soep met de kaas.

Sop tiram
Twee honderd oesters; verder dezelfde bestanddeelen als bij de
80p oedang; 2 geklutste eierdooiers, meel, boter.

De oesters worden schoongemaakt en van den baard ontdaan,
terwijl van het water uit de oesters wat bewaard wordt. Daarna
steekt men de oesters aan bietings en kookt ze even gaar. Nu
bealt men deze oesters door de geklutste eierdooiers, strooit
er wat meel over en bakt ze op.

Vervolgens doet men de oesters in den bouillon met een
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ruim water. Daarna 4 uren trekken op cen 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 cenige soepsoort ge-
voegd, is voor zieken versterkend.

Witte zure gelei

80 & 90 Gram gelatine of agar-agar, 1 liter water, 1 lepel zout,
1% deciliter kruidenazijn, 2 lepels fijngesneden bawang-mérah,
2 daon salam, 10 peperkorrels, 5 tjengkés, een weinig tijm, het
geklopte wit van 3 eieren.

Men weekt de gelatine (agar-agar) in 1 liter water en laat dit
1% uur staan, kookt ze naarna op en voegt er al de opgegeven
ingrediénten en specerijen bij.

Is 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 is geworden, dan
zift men ze.

Koud, kan deze zure gelei, in allerlei figuurtjes gesneden, als
versiering bij visch, vieesch of gevogelte dienen.

Bruine gelei
Overgeschoten 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. Daarns lsten

koud worden. Voldoende bekoeld wordt er het eiwit door-
geroerd.

Kalfs- (runder-}pooten gelei

8 — 8 Pooten schoongemaakt en gebroken, 4 liter water, zout,
kokskruiden (recept No. 752).

De pooten worden met zout en kokskruiden in 4 liter water op-
gezet en verkookt tot 14 liter. Dan wordt de bouillon gezift, in
een achoonen glazen kom overgestort en bekoeld.

Hiervan kan men 2 liter gelei maken door 25 & 30 blaadjes

gelatine te weeken in heet water en dit door de massa te
roeren.

Velen laten de kokskruiden ook achterwege.
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De boter zet men in een pannetje te smelten, als die gesmolten
is, zet men 't pannetje af en roert er, lepel voor lepel, het meel
in tot het een dikke gele brij is, daarna roert men er langzaam
san, telkens een half kopje water door en zoo * 14 liter water,
opdat het meel niet klonteren zal. Nu kookt men (te samen of)
apart in een ander pannetje de rijst, de groenten en de spece-
rijen, tot deze gaar zijn en roert dit dan goed door clkaar. Maak
van de 3 of 4 maggiblokjes met wat warm water bouillon en
doet dit bij de groenten. Dit is een smakkelijke viugge soep.

625 Witte ragodtsoep )
1 Liter kippenbouillon, 7 lepels bloem, 4 lepels boter, 2 kopjes
melk, 1% wijnglas witte Bordeaux, 1 zwezerik of 1 ons kalfs- of

kippengehekt, zout, peper, pala naar smaak.

Boter en bloem door elkaar roeren en daarvan, op een zacht
vuurtje, ,roux” 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
soep.

N.B. Men kan de soep ook met 'n paar geklutste eierdooiers
smakkelijker maken.

621
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Ziekensoep (zoet of zout)

Fijngestooten 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, Bijj het opdoen klutst men 1 dooier door de
s0ep.

(Zout) Dan voegt men bouillon bij de beschuit en laat de suiker
achterwege.

827 Vieeschgelei voor zieken
14 Pond rundvleesch, 1% pond lever, 1 pond kalfspooten, alles

in stukjes gesneden, de pooten gehakt en
8 s gekloofd, zout, een
lepel kokskruiden (recept No. 752), water.

Vieesch, pooten, zout en kruiden worden samen gekookt in
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bestrijkt dit inwendig met wat sleolie en doet er nog lauw-.
warme (liquide) gelei in, één vingerhoog. In koud water zetten
en gelei stijf laten worden. Daarop een laagje van patéschijfjes,
daarover weer een laag gelei en 200 om en om. Laat ze koud
worden. Den aspic uit den vorm storten en voordienen met
crofitons er omheen, waarop ook wat gelei is gedaan.

Béchamelsaus

Een lepel boter, 10 lepels meel, 15 fijngehakte bawang-mérah,
2 lepel fijngehakte peterselie, ¥, flesch gekookte melk, zout en
peper nasr 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.

Bloemkool saus
Een halve flesch melk, 3 & 4 lepels bloem, 2 lepels boter, 1 of 2
eierdooiers, zout, pala naar smasak.

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 het even van het vuur
af en roert er de geklutste eierdooiers en de boter door.

Men maakt deze saus in tien minuten gereed en giet haar over
de bloemkool.

Botersaus
Een 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 vuurtje met het 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.

Eierensaus o )
Vier eieren, 3 lepels boter, 2 kopjes water, 3% kopje azijn, 112
theelepeltje zout, peper naar smaak.

De eieren klopt men en roert er, onder het kloppen, bet zout,
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bestrijkt dit inwendig met wat slaolic en doet er nog la
warme (liquide) gelei in, één vingerhoog. In koud water ze;:‘
en gelei stijf laten worden. Daarop een laagje van patégcmjfje:
daarover weer een laag gelei en zoo om en om. Laat ze koué
worden. Den aspic uit den vorm storten en voordienen met
crofitons er omheen, waarop ook wat gelei is gedaan.

Béchamelsaus
Een lepel boter, 10 lepels meel, 15 fijngehakte bawang-mérah,

2 lepel fijngehakte peterselie, 3; 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 bjj en laat
dit, onder gestadig roeren, ongeveer 10 minuten koken, waarna
de saus gezift wordt.

Bloemkool saus
Een halve flesch melk, 3 & 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 het even van het vuur
af en roert er de geklutste eierdooiers en de boter door.

Men maakt deze saus in tien minuten gereed en giet haar over
de bloemkool.

Botersaus

Een 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 vuurtje met het 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.

Eierensaus

Vier eferen, 3 lepels boter, 2 kopjes water, 34 kopj iin, 114
n, s s pje azijn, 1>

theelepeltje zout, peper naar smaak. ’

De eieren klor" . onder het kioppen, het zout,
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re geleien (bij vleesch, visch, e_nz)
é’;n a.gspic’a. Zie bij de Sausen hierachter.

ROUX, ASPICS EN SAUSEN BU VLEEZEN, VISCH,
GROENTEN, ENZ.

Roux (boter en meel}
In hogn’dzaak 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.

Rf::x wordt gebruikt bij sausen, enz. Als men roux daarbij
voegt, zorgen dat de saus niet klontert. Doorroeren!

Men heeft witte en bruine roux. Deze wordt, zooals boven ge-
zegd, verkregen door meel in boter te fruiten. Voor witte roux
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.

Aspic

Noemt men vette gelei, b.v. van kalfspooten of rundvieesch.
Iszen kalfspoot, 1 groote kip en 1 groot stuk kalfsvieesch, alles
fijn gemaakt en het been aan stukken geslagen, zout, water,
kokskruiden.

Bemidin; als bij recept No. 630.

fgken, ziften en n;et agar-agar dik malken, als het noodig
l.ulft. Men heeft witte en bruine aspic of gelei. Verschillende

aspic worden ge.noemd naar het toegevoegd bijgerecht, als aspic

de saumon, aspic de foie gras, (bruine gelei).

8::]11:\; :sgxc de foie gras te maken, maskt men een hoe-
e ruine gelei (zie No. 629 i j
PRtE o T ! ) en neemt daarbij een potje
:l]:i j::ndt dan, met een warm gemaakt mes, de phté aan

. Dan neemt men een kiein gelei- of puddingvormpje,
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Mosterdsaus

Een eetlepel mosterd, 2 lepels bloem, 115, lepel boter,

water of bouillon. " % flesen
Deze saus wordt even als de botersaus (No. 636) bereid den
mosterd, die eerst is aangemaakt met wat water, roert men
er het laatst doorheen.

Mayonnaise saus
Drie of vier eierdooiers, 1 theelepel mosterd (poeder), !5 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.

Pikante saus | (gewone)

Twee hardgekookte eieren, 2 gekookte fijngesneden aardappe-
len, 2 rauwe eierdooiers, 2 lepels zure melk of room, 1 lepel
mosterd, 4 lepels slaolie, 2 lepels bessensap, 2 2 3 lepels azijn,
1 lepel Liebig’s vleesch-extract, 1 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
fijn gewreven; daarna klutst men de eierdooiers en roert die
er doorheen met het fijngehakte eiwit. Roer dit vervolgens
zachtjes aan, lepelsgewijze, met de slaolie, den room, den azijn,
het bessensap, de Liebig en doe daarna den aangemaskten
mosterd met specerijen en de gekapte uitjes hier doorheen.

Men gebruikt deze saus koud bij vieesch, of men warmt haar

op en roert er wat azijn door, als ze te dik wordt door het op-
warmen.

Pikante saus Il

Y Liter water, 5 tjingkés, zout naar smaak, 1 lombok, 114

lepel bot.er, l/» wunglas madeira, een weinig witte peper, 1 lepel
huitkruim, stukjes champig 4 & 5 daon

sdun

Men kookt het water met de tjingkés, het zout en 1 lombok
gedurende 20 minuten; dan voegt men er de boter, madeira,
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X} ) i
hetnmmdenmwmmd\»lmd
zot het op het vuur. Roer dit tot het gebanden
dan de opgegeven hoeveelheid boter bij. s
engueddoordtsuspﬂnmd.dmku

de peper;
een pumetje en
wordt en voeg er
de boter versmolten
men dese gebruiken.

Kerriesaus A . )
Drie lepels boemboe kerrie (zie Na. 90), 5 Kleine fijagestampte
uitjes, 3 lepels boter, 4 lepels bloem. zout €n peper RaAr smask,
5 kopjes bouillon.

Deboemboekerﬂewordtmetdehloemendeui&jsinbom
evenopgefnﬁt;dmxvoegtmenerdenboumonhﬁmetpeper
en zout, en kookt dit, al de, gedv de ong 10 minn-
ten,wtdemusdikwordLVoorvencheboemboehn'iewordt
de bouillon, nadat alles opgekookt is. eerst gexift.

Olie-en-azijn saus (Sauce vinaigretie)

Anderbalf kopje slz-olie, 3; kopje axijn. 2 hardgekookte ejeren,
34 theelepel zout, 1 theelepel mosterd en peper nasr smaak. 1
eetlepel fijngehakte peterselie.

De hardgekookte eieren maakt men met een vork zeer fijn
en doet daar de peterselic doorheen. Leng dit vervolgens lang-
zaam aan met de olie en den azijn, roer hier doorheen den mos-
t;:éhetmutendepeper,endesansisgereed.

saus (sauce vinaigrette, bruikt ij soorten
van salade. grette) e men 1 alle

;:ngoet saus (bij kip of visch)
ee lepels rauwe rijst, welke men een nacht in water heeft
g:weelm2eeﬂepelsﬁi~ a uien,3'tmﬁi‘r d
J“wl:n:p;eﬁh 5 gepofte kemiries, 2 schijfjes kentjoor, 2 schiff-
t’ pel ket: bar, 1 theelepe] trassie, 2 djeroek-
;oeldroe ~bladeren, eenige blaadjes kemangie, 3 lepels rauwe, ge-
le garnalen, sauten van 14 Klapper, zout, }; flesch vutc,r.

De geweelkte rijst word!
t ged 4 ot
o A gd, daarna g P
- tve:xlv.'ermelde kruiden. Doe er vervolgens het water b Mll:
Nu’ . roerende, koken tot de rijst gaar is. “
euh:tegitmenerdennun,debhdcrenende rnalen b
it samen koken, tot de saus dik wordt. ® s
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Sauce béarnaise
2 Deﬁ:igtam fijngestampte witte peper, 1% deciliter witte wj;
en azijn (samen), 4 fijngesneden bawang-mérah, 6 eierdooiv:,:l

14 lepel fijngehakte peterselie, 14 theelepel cayennepeper, 3 ong
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
&n, er de 6 dooiers in klutsen. Zet ze nu op een zacht vuur
(bein Marie) en klop de saus tot ze dik begint te worden; ny
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).

Sauce maitre d'hotel

Zes lepels boter, 1 lepel fijngehakte peterselie, 2 eierdooiers,
peper, zout en notemuskaat naar smaak, djeroek-sap.

De boter wordt in een pan gewarmd; als ze gesmolten is, doet
men er de specerijen en de peterselie bij, daarna zet men de
saus af van het vuur en voegt er, als de saus een weinig is
afgekoeld, de geklutste eierdooiers door; men kan er, naar
verkiezing, djeroek-sap doorheen doen.

Sauce ravigotte

Mayonnaise-saus, 1 lepel zeer fijngehakte augurkjes in 't zuur,
1 fijngehakte ui, een weinig fijngehakte dragon en peterselie,
een weinig suiker en 1 theelepel bruine mosterd.

Deze verschillende ingrediénten worden door de mayonnaise-
saus vermengd. (Zie recept No. 642).

Sauce remoulade
Mayonnaise-saus vermengd met: 1 eetlepel kappertjes, 1
eetlepel gehakte augurkjes in 't zuur, 3 fijngehakte uitjes,

3 uitgetrokken, fijngehakte ansjovisjes en 1 eetlepel mos-
terd.

Sauce bouilli {(voor soepvleesch)
Water, zout, 3 lepels fijngehakte bawang-mérah, 2 lepels boter,

1 & 2 lepels meel, 1 lepel fijne mosterd, 1 kopje dragonazjn,
peper en zout, 1 theelepel gehakte p i
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i salam bij en
jes champignon en de 5 daon
- pedp:l',s::e:t“ x:‘olg & minuten goed doorkoke{x, WaarD a men
hrlttie ;ombok en tjingkés uithaait. Men bindt eindelijk de saus
€ =, ..
met paneermeel of beschuitkruim.
Deze h Iheid is voldoende voor 5 p

ikante saus (bruine)
:)':i‘enlepels boter, 3 lepels bloem, % lombok, 1 daon salam, 1

glas madeirs, 34 lepel kétjep, 4 kopjes bouillon en 10 gekapte
uitjes.

Men fruit de bloem en de uien in de boter, doet er daarna den
bouillon met de specerijen bij; laat dit gedurem'i.e een
kwartier goed doorkoken, doeer daarna de kétjsp bij. Ver-
volgens zeeft men deze saus en kookt haar nog eens met de
madeira op.

Pikante saus (witte)
Derelfde bestanddeelen als hierboven, maar zonder kétjap.

Bereiding dezelfde als hierboven (recept No. 645); men zorge
evenwel dat de uien niet fe bruin gefruit worden.

Peterselie saus
Drie lepels meel, 3 lepels boter, 13 eetlepel gehakte peterselie,
44 5 kopjes water of bouillon, peper en zout naar smaak.

Het meel wordt met een weinig water aangelengd; dearna
warmt men het water of den bouillon, roert er viug het aange-
masakte meel door met de boter en, als dit dik begint te worden.
voegt men er de peterselie en de specerijen bij.

Sauce anglljm {voor koud vieesch)

Sgﬁfram fijngestampte zwarte peper, 15 gram tjingké en pala

; : peo: htl.l.f), 1 lepel zout, 3 sioongs gesneden bawang-poetih,
e atjar bawang-mérsh, 1 Lk i 2

lepel Kt epel champignonextract, 32

A} deze ingre_diénten bjj elkander gevoegd, ook het cham-
Pignonextract in een flesch en onaangeroerd 10 & 14 dagen laten

staan. Daarna ziften. Bjj koude — L.
te gebrulken, By koude ook bij warme — vleezen
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Spaansche saus

Overgebleven stukken van vleesch of gevogelte, een paar gn,
jes ham, eenige lepels hoter, 1 glas witte wijn, bouilloy ene:j'
weinig djeroek-sap, 1 lepel meel, zout, pepe N

N s notemuskm,
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-sap 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 vieesch 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.

Speksaus bij salade
Aan dobbelsteentjes gesneden spek, 3 geklutste eierdooiers, 1
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.

Sauce tartare

Is mayonnaise-saus vermengd met: 3 gehakte uitjes, 2 fijnge-
hakte augurkjes in 't zuur, 1 lepel fijngehakte peterselie en

1 lepel mosterd.
Sauce tortue (Schildpad saus)

Een kwart liter Spaansche saus, 1 wijnglas madeira, 1 kopje
vol fii Fte i

rijpe tomaten, ) ons rauwe magere fijn-
gesneden ham, een scheutje kétjap, 14 theelepel cayenne-
peper.

De ham wordt gedurende 15 mi in de Sp T
saus goed gekookt, dasrna deze saus gezeefd, en de toma-

tenpurée, de kétjap, madeira en cayenne-peper er doorheen
geroerd,
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~

it ; zet ze dan af en
ut en de uitjes te koken; zef
o w:' :: t::‘tezro door; dan roert men het“meel met wat::
me"df)et er de mosterd, peper, zout en azjn do:)r en rog :
:&ﬂ ' alles bij elkaar; zet alles op het vuur maar 't mag nie
k:;:en. 't Laatst er de peterselie doorroeren.
ij gebraden wild ) )

g.rﬁzn:urg:x (No. 632), 1 lepel azijn, 1 kopje water_of bouillon,
1 wijnglas rijnwijn, 2 theelepels suiker, 1 stukje djahé, 4 of 5
tjingkés, 3 of 4 schijtjes djeroek-nipis.

Gember en kruidnagelen samen gestampt. Bruine roux aanroe-
ren met den wijn, bouillon en azijn en hierdoor al de verdere
ingrediénten (gember, suiker, enz.) roeren. Dan alles opkoken
tot de saus dik wordt.

Sauce cumberland

9 Lepels bessengelei, of gelei van térongblanda, 3 eetlepels fijne
mosterd, het sap en de gehakte schil van 2 djeroek-keprok,
1% deciliter witte port, 214 deciliter Bordeaux, 1% lepel zout.

B gelei met mo Ipoeder en den schil op een zacht vuur

roeren tot gelei is gesmolten, Dan djeroek-sap en wijn er door
roeren en zout naar smaak er bijvoegen,

Sauce diable (Duvelsaus)

5 Hardgekookte elerdooiers, 6 lepels roode wijn, 33 4 lepels sla-
o'l_ie, 3 theelepels mosterd-poeder, het sap van 3 djeroek nipis, ¢
fijngehakte bawang-mérah, 1 theelepel zout, 1 theelepel suiker.

De eierdooiers fijnmaken en met afe ;
o o alle ingrediénten door elkan-

Sauce robert

Drie kopjes saus (zie Spaansche saus, No. 658), 1 kopje witte

wiiD, 2 lepels boter, 10 yi¢s 4
Llepel bruize moster, 0 FROKE) een acheatio ketjap,

De gehakte vitjes worden met boter Smoord, daarny
ge 3 de Win er
bijgev oegd en dit Samen mgekmkt; tot het dik wor dt, Vervol-

8e28 voegt mep or de saug bij
by U met een acheytje kétjap. i
€8 Nog even koken €N voeg er, ten alott«;], denJ:fOBt:it :ixjt
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Al deze ingrediénten worden met de Spaansche SaUS samy
gekookt, tot de saus aan de lepel blijft hangen. 0 op-
Witte saus voor chaudfroid

Ongeveer 7 kopjes bouillon met bouquet-garni (zie No. 44)
3 kopjes melk, 2 geklutste eierdcoiers, 1% stang gesmolten
agar-agar, 3 lepels bloem, 2 lepels boter, 1 wijnglas madeira,
zout, peper en notemuskaat naar smaak.

De bouillon kookt men met de bouquet-garni op en doet daarna
de, in melk aangelengde, bloem er door. Roer dit voorzichtlg
om en voeg er de geklutste eierdooiers bij, met de opgeloste
agar-agar en de specerijen, de boter en de madeira. Wordt deze
saus, onder het roeren dik, dan zet men haar af en is ze voor
het gebruik gereed.

Witte ragoitsaus
Zie daarvoor de opgave bij recept No. 294.

Worcester saus (namaak)

Een ons zwarte peper, 14 ons geraspte notemuskaat, %4 ons
gemalen kruidnagelen, 14 ons cayenne-peper of lomboks, %
ons geschilde bawang-poetih, 2 pond uitjes, 3 liter azjn, 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 haar in goed dicht
gekurkte flesschen en kan men haar voor langen tijd bewaren.

SAUSEN BI} GEBAK

Amande! saus

30 Gram delen, geraspte cit hil, 114 & 2 kopjes metk
en 1 liter melk, 1 theelepel meel, 24 3 lepels suiker, 4 gekiutste
eierdooiers.

De amandelen worden met een weinig citroenschil in de = 2



ssch )
“ sl;::“ fl:u.it“:ut‘ux;eel in boter, doet er 'n paar lepels bawang:

i in visch gekookt heeft, wat
érab bij, met wat water, wnrm”vzsc | - b
::im wijn en wat azijn, 'n paar schijfjes djeroek-nipis en goed
wat mosterd. Dit langzaam laten doorkoken en er een paar
lepels boter doorroeren.

Tomaten saus |
“ E;: vijf- of zestal rijpe tomaten, een paar lepels boter, een paar

daon salam, een weinigje peper, 1 glas witte wijn, een scheutje
kétjap, bouillon.

Demmtenwordanmdebow,gedumdeeenhﬂfunrge-
smoord; daarna voegt men er den bouillon, de specerijen en den
witten wijn bij, roert dit alles goed dooreen, kookt het dan nog
eens op en zeeft de saus voor het gebruik.

664 Tomaten saus Il
Groene of roode tomaten, bruine suiker (op elk pond tomaten
1 pond bruine suiker, geen goela-djawa), 1 citroen in zeer dunne
piakjes gesneden, zout, kruidnagels, water.

Wascht en mnijdt de tomaten in zeer dunne plakjes en doet
ze met de citroen-schijven, de specerijen en bruine suiker met
water in een pannetje. Het water moet zeer weinig zijn. Men
kookt dit alles tot moes en laat dit een tijdje doorsutteren, op-
passen voor aanbranden.

Last dit daama koud worden (men kan dit moes ziften)
en doe dit moes in goed dichtgekurkte glazen flesschen
ox;:otju. Na eenige dagen is deze saus voor gebruik ge-

685 Truflel sain
;/; ::; imschcr Mhuus (No. 858), 3 blikje of flacon truffels,

Men roert door de Spasbsche

saus de i
®eden truffels en de madeirs. aan kieine stukjes go-

848 Ulen saus

Drie kopjes Spaansche saus, 2 N .,
Ultjes, 1 lepet kétjap. us, 2 kopjes witte wijn, 3 fijngehakte
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Doet men er maizens, inplaats van eieren door, dan lengt
de maizena met de melk aan, kookt dit samen en voegt dit :f:
langzaam roerende, bij de caramel. 3

Citroen saus |
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 viug de geklutate
eierdooiers doorroeren.

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 Kkleine 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 malzena met wat water aan, roer ze door den wijn en
kook alles samen op, tot de saus dik begint te worden.

Jasmijn of Melati saus
¥ Liter melk met een goede handvol jasmijn- (melati-) blas{!-
jes, 1% stokje kaneel, 4 eferdooiers geklutst met 3 lepels sui-

ker, Y lepel meel, 3 druppels bergamotholie of 1 lepel oranje-
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) is

gevoegd, dik is geworden. Voorzichtigheidshalve ken

of de melatiblaadjes gifstof bevatten.

Kruiden saus (Sauce aromatique)

Twee kopjes roode wijn, 1 kopje rhum, 9 & 10 lepels suiler, 1

djeroek-schil, 1 pijpje kaneel, 10 kruidnagels, 1 kopje water
en wat kte sago of mat:

pe djemek-schi!, kaneel en kruidnagels worden met het water
in een goed sluitend pannetje, ged eenige uren gekookt
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kopjes melk gekookt (de delen eerst fij } dan
wordt dit gezift. Het meel wordt met melk aangelengd en met
de s liter melk en de suiker door de gezifte saus geroerd, weer
gekoolt en 't laatst er de geklutste eierdooiers doorroeren.

Aardbeien saus . )
Een heel of een half blik aardbeien-jam, 1 kopje water, 1 kopje
vol rhum en een weinig T kte sage of mak 1az2
lepels).

De jam roert men op een zacht vuur met het water dooreen,
doet er de rhum bij en bindt het, zoo noodig, met de aange-
maakte sago of maizena.

Men maakt op dezelfde wijze: framb
pruimenssus, enz, enz,

Bessensap saus (ook genaamd terra-cotta saus)

Twee en een half kopje bessensap, 1 kopje water, 1 lepel
maizena, een stukje kaneel ter vingerlengte, suiker naar
smaak (ongeveer 3 & 4 lepels).

De bessensap 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 saus dik begint te worden, zet men
de pan van het vuur af.

Bitterkoekjes saus
4 Deciliter melk, eenige bitterkoekjes, 3 stukjes vanille, suiker.

De melk met de bitterkoekijes, fijngemaakt, op een zacht vuur
laten trekken en de vanille en suiker naar smasalk er bijdoen.
Daarna de saus door een zeef wrijven en met wat tarwena,
maizens of bloem binden.

C_lumel saus (gebrande-suiker saus)
Vier & vijf lepels witte suiker, 2 lepels water, 1/3 heele flesch
melk, 2 lepels mat: of 3 gel ierdooi

Men brandt de suiker in een wadjan en voegt er het water
bij, ‘maar zorgt, dat ze lichtbruin blijft. Klop daarna de eier-
dooiers, doe er de mellt bij en roer dit 2achtjes dvor de gebran-
de suiker. Kook it tot de saus gebonden wordt.
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685 Rijnwijn saus

686

Vier eieren, 1, eetlepel maizens, 8 & 8 lepels suiker. 2 kopi
rijnwijn, het sap van 2 djeroek nipis. "% KR
De eieren worden, met het wit, goed geklopt; de suiker,
maizena en de rijnwijn er doorheen geroerd, vervolgens dii
mengsel te vuur gezet en, al roerende, het djeroek-sap er door-
heen gedaan. Als de massa dik begint te worden, zet men ge
pan van het vuur en dient men de saus direct voor. Men lette
er op, dat de eieren niet schiften.

Vruchten saus

Een kwart flesch frambozenstroop, 14 flesch bessensap, %
pond suiker, 2 lepels aangemaakte sago of maizena, 1 pijpje
kaneel, een likeurglaasje kirsch of marasquino.

Al deze ingrediénten worden samen gekookt en daarna met de
sago of maizena gebonden.

687 Zoetzure saus (bij champignons, ossetong)

3 Geklopte eierdooiers, 1% lepel bloem, 1 glas water of witte
Bordeauxwijn, 2 lepels boter, 1% lepel fijngestampte kembang
pala, 1% theelepel suiker, citroen of azijn.

Bloem wordt met water aangelengd en de 3 eieren er doorheen
geroerd (beter inplaats van water: witte Bordesuxwipn!),
daarna er de boter, foelie en suiker bij geroerd. Dan zet men
dit op ’t vuur en, als de saus dik begint te worden, doet men
er, al roerende, citroensap of azijn bij.

Ketan saus (Indisch genaamd sirkaja)

2 Kopjes santen kentel, 2 geklutste eieren, wat zacht gemaakte
goela-arén, 2 djeroek-poeroet-schilletjes.

Alles wordt samen gemengd en dan ou bain Marie gekookt,
tot het dik is geworden.

Deze saus wordt bij witte ketan gebruikt. (Recept No. 23). Zie
ook recept No. 870.
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of zachtjes gestoomd. .
Daarna giet men deze essence door een zeef in een ander panne-

tje over, doet er de suiker, den wijn en nog een kopje w.aner bij.
Laat dit koken en doe er de kte sago of en
de rhum bij. Als ze dik wordt, is de saus gereed.

Ongekookte roode wijn ssus
4 Glazen roode wijn, 4 eetlepels fijne suiker, 4 eetlepels fram-

bozengelei.

De suiker wordt geheel in den wijn opgelost en hier doorheen
de gelei geroerd.

Prins Albert rhum saus
Roux, (boter, meel) 1 glas rhum, suiker naar smaak, water.

De roux wordt met 1 vol glas rhum aangemengd — zorgen dat
het niet klontert — hierbij wat suiker naar smask bijgedaan
en met wat water koken, tot het een dikke saus wordt.

Venille saus
Vier eierdooiers, 4 kopjes melk, een stukje vanille, 8 lepels
suiker, 15 eetlepel maizena of tarwena.

Men klutst de vier eierdooiers met de suiker, doet er de melk
bij met de vanille en kookt dit, al roerende, op een zacht
vuurtje.

Als het warm begint te worden, voegt men er de sangelengde
maizena bfj.

Wordt de saus dik, dan zet men de pan van het vuur.

Kirsch saus
Is Vanille saus met 1 kopje kirschwasser vermengd.

Marasquino saus

Wordt op dezelfde wijze bereid. Inplsats van een kopje kirsch-
wasser wordt dan een kopje marasquino door de vanille saus
gemengd.

Rhum saus

Men doet een kopje rhum door de klaargemaakte vanille saus
en roert dit goed dooreen,
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Hutspot
Wordt uit het blik gestort en met peper en zout opgewarmd,

Knolletjes

Warmt men op, zonder het water; men stooft ze met boter en
notemuskaat op, of men geeft er een bloemkool-saus bij.

Kool
Evenals de knolletjes.

Kropsalade
Evenals de andijvie.

Princesseboontjes
Evenals de doperwtjes, maar zonder suiker.

Roode kool

Wordt uit het blik gestort en gestoofd met wijn of bessensap,
wat suiker, notemuskaat, zout en fijne kruidnagels, alles nasr
smaak. Men bindt deze groente met wat maizena of meel.
Snijboonen

Evenals de doperwtjes.

Snijboonen en witte boonen met worst .

Warmt men op, nadat ze uit het blik in de pan zjn gestort,
met wat bouillon en peper en zout naar smaak.

Spinazie

Evenals andijvie, maar zonder saus (om te binden); men do?t
er water en boter bij. Meestal komt tegenwoordig de spinazie
in flesschen of blikken in den handel. (Zie recept No. 689).
Brusselsche spruitjes

Worden, zonder het water, uit het blik gestort en met boter.
zout en notemuskaat even opgestoofd.

Schorseneeren
Worden evenals de asperge-punten behandeld.

Tuinboontjes, Groote b , R
‘Worden gestoofd met wat bouillon

he b.
of worstenat, boter en note-
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GROENTEN UIT BUK OF UIT FLESSCHEN ALSMEDE ENKELE
INDISCHE SURROGATEN

Andijvie. .
Stort men, zonder het water, in een pan over en doet er, naar

smask, zout, notemuskaat en boter bij. Stoof dit op. Men bindt
ze met aangemaakte maizena (een paar lepels) en melk of wel
met beschuitkruim.

Warmt men of stoomt men in het geopend blik even op, haalt
ze voorzichtig er uit en schikt ze netjes op een langwerpige
schasl.

Men dient er g de b hardgekookte in vierde parten
gesneden eieren en geraspte notemuskast bij.

Asperge-punten
Stort men, zonder het water, in een pan over, doet er boter,

zout en notemuskaat naar smaak bij en stooft ze samen op.
Men kan er ook een bloemkool-saus bij geven.

Bloemkool

Wordt uit de flesch gedaan en in h de water opg: d
Als ze gaar is, in een schasl voorgediend, zooveel mogelijk met
de bloera naar boven gekeerd.

Men stort hi een bloemkool: , en raspt over de saus
wat notemuskaat.

Brusselsch lof of Chicorei
Evenals de andijvie.

Caéleri au jus of Selderij-koppen

Warmt men met het water op en dient ze voor met een
gebonden saus van bouillon, wasrin bouquet garni (No. 744).
welke men bindt met wat bloem of malzena en kruidt met
zout, peper, t: en gest: kruid 18 naar
smank. -

Doperwijes
Worden met het water overgestort in een pan; daarbl voegt

men wat boter, een weinigje notemusksat en suily
smagk en stooft ze dan op. o naer
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Men kan tevens, behalve groenten, jams, compétes, zelts vieeze
en melk steriliseeren en ze langen tijd, luchtdicht gehonde:
goed bewaren. ’
Tot het steriliseeren heeft men noodig:

1 steriliseerketel;

1 houder (nieuwste soort);

1 thermometer;

6 veeren en de noodige glazen, zooveel als men zelve verkiest en
in santal voor de noodige conserven b.v. 18, 24, 48, enz, stuks;
1 stamper.

Men ontvangt bij aznkoop een volledige gebruikssanwijzing
en een receptenboek.

De glazen, met gummi-ringen en deksels, die afzonderlijk en
in verschillende vorm X worden g vari
in prijs.

Het meest gebruikelijk model, is van 1 liter voor groenten en
sapglazen voor vruchten.

De glazen worden met de goed schoongemaakte groenten of
vruchten gevuld, het water er bijgevoegd. Het vocht moet
ongeveer 2 vingerbreed onder der rand blijven. Dan de gummi-
ring, die eerst met soda is schoongemaakt, erop geplaatst en
daarop het glazen deksel, dat een kantigen rand heeft, welke
zich na 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 zjn van
fout werken.

Het gemakkelijkst is wel, dat men een volledig receptenboek
met alle agnwijzingen krijgt. En men verzuime vooral niet,
om dit kleine boekje eerst 'n paar maal goed door te lezen,
omdat men daaruit onder meer kan leeren:

le. dat men de uit den steriliseerkete! te nemen heete glazen
en flacons éérst wat moet laten bekoelen;

2. 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
asn den gummi-ring te trekken, daar, waar deze een lipje
(verbreeding) heeft, en dergelijke aanwijzingen meer.

zZeer

COMPOTES

Deze maskt men van versche of van gedroogde of ook inge-
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kaat. R eerde
;‘; zorge €r VOOT, dat de groenten 10 steenen of ge:m;Illilkken‘
en worden opgewarmd of gestoofd, er;_l ope:;en eb 1oemkooi
de flesschel
rteltjes, aspergepunten. asperges en
:Zzt te ]vroey voor de bereiding, daar genoemde groenten 8poe-

dig verzuren.

chten en groenten
g:’:‘;:::st: ‘jiaren — \?eel méér dan voorheen — .worden, be-
halve gedroogde vruchten als appelen, peren, abrikozen, enz,
ook gedroogde groenten — verkrijgbear gesteld. Niet duur en
geer gemakkelijk in de huishouding. Men moet zoowel de vn'xch-
ten als de groenten eerst h ken, goed sch
afwasschen en dan den avond te voren in de week zetten. Dan
zetten zich voornsmelijk de groenten uit.
Na den pacht weeken worden de vruchten of groenten met
water opgezet en gekookt. Wat zout voegt men bij de groen-
ten.
Overigens als bij de groenten uit blik. De gedroogde groenten
van den laatsten tijd, worden thans meest in blik verpakt, en
niet zoosls vroeger, enkel in carton, wat aanleiding kan geven
tot beschimmelen.

HET STERILISEEREN VAN GROENTEN, VRUCHTEN, JAMS

Vieesch, visch, melk, enz.

Sedert het verschijnen van den lsten druk van dit volledig kook-
boek, dat in den naam een noodzakelijke wijziging heeft onder-
gaan, ter voorkoming van verwarring met andere Oost-Indische
kookboeken, heeft er een groote évolutie plaats gevonden in
het conserveeren en zelf bereiden van g ten, vruchten, enz.
Ook in de tropen heeft het zijn bijzonder nut, dat men goede
‘groe.nten niet uit- en afkookt en den groentenbouillon, als men
t oo noemen mag, dit nat, waarin de meeste smask en ook
voedingstof voorkomt, niet wegwerpt.

Dit verkr.(igt men door steriliseeren. Elke huisvrouw kan te-
genwoordig hare eigen vernche groenten, b.v. malsche jonge

4 uit de bovenlanden (Tji Panas,
Ngadiwono) zelve degelijic en ;‘ X op' Lawang, Bn.lt:;;

wijze, conserveeren en wel zooveel i
er , als zij zelve verki
l::;voordeel bij deze bewerking is dat smaak, kleur ee’: voor-
elifk de kracht der groenten, de sappen, bewnard blijven.
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Spinazie (Bajem)

‘Wordt, evenals postelein, zondar water, maar met zout opgezet.
Als de spinazie gaar is, wordt ze zoo fijn mogelijk gehakt en
met boter gestoofd. Men moet ze dikwijls omschudden. Mey
dient ze voor met gebakken fijngesneden uien, stukjes geroos.
terd brood en hardgekookte cieren, in vieren gedeeld, welke
men over de groenten arrangeert; (stoven als postelein),

Peulen ot Katjang kaprie

Worden afgehaald, goed gewasschen en met kokend water en
zout opgezet, vervolgens, evenals de doperwtjes, met boter, wat
suiker en notemuskaat naar smaak, gestoofd.

Indische boerenkool (surrogaat)
Bestaat uit jonge laboe bladeren en aardappelen. Dezelfde be-

reiding als hutspot van peen en aardappelen, maar zonder
uien.

Indische hutspot (surrogaat)

Bestaat uit rijpe gele laboe (waldh genaamd) met aardappelen
gestoofd.

Nadat de laboe en de aardappelen met wat zout en water zjn
gaar gekookt, giet men de aardappelen af, stampt ze fijn met
de laboe, doet er specerijen bij en stooft ze met bouillon en boter
op. Men eet er versche of gerookte worst bij.

Hutspot van uien

Wordt, evenals de g hollandsche 1}
aardappelen bereid.

Evenzoo maakt men:

hutspot van kool en aardappelen, en
hutspot van lobak en aardappelen.

pot, van peen en

Gestoofde bombay uien

De uien worden afgeschild, gestoofd in bouillon en met een saus
van meel, bouillon, peper, 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.

Sesawie
I8 een surrogaat voor andijvie. Dezelfde bereiding als No. 714.
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in blik.
chten, ook van vruchtenAm
E?:?ofg:ée is de vruchten met suiker zoo lang te koken, to?
hei Kkooknat is ingetrokken en zich met de vruchten tot gele
evormd. ) i
;Zzﬂhieft men; compdte mixte, bestaande uit verschillende
Europeesche vruchten (gedroogde) zooals appelen, peren,
pruimen, abrikozen en jams.
Verder: b.v. )
Ananss compéte, ramboetan compdte, guave- en zelfs pisang
compbdte, enz. .
Om de compdte, zoo noodig te binden, gebruikt men welee.ns
geklopte eierdooiers, sago of maizena. Voor den smaak .gebrulkt
men er ook, waar noodig, wat kaneel en citroensap bij. Guave
is de djamboe bidji. De compdte maken van de djamboe bidji
zonder pitjes.

ENKELE VERSCHE INDISCHE SURROGATEN
VOOR HOLLANDSCHE GROENTEN EN INDISCHE
GROENTEN EN SALADEN

Gestoolde pepaja (als flauwe knolletjes)

Onrijpe pepaja’s worden geschild en aan lange reepen gesnoe-
den, in water en zout gekookt en met een bloemkool-saus voor-
gediend.

Gestoofde jonge palmiet
Wordt evenals de pepaja (hierboven) bereid.

Zeer jonge djagoong korrels of pitten (Surrogaat voor
doperwtjes)

Dxet dus nog zoet van smaal en sappig zjjn, worden in water
met wat zout gekookt en verder als doperwtjes bereid.
(Recept No. 695), Ferm

Men kan ze ook met aangelen,
gd meel met melk, bote; -
muskast opstoven, ' "ot

Postelein (Gélang, krokot)

Wozdt goed uitgezocht, een paar malen gewasschen en met

zz:m (niet met water) opgezet, tot ze gaar is. Daarna wordt

gekr;:::e; ge:toord. Even voor het opdoen, doet men er een
oorheen, i

v o om 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 sto(,ft‘m
met boter op en strooit er wat fijngestampte notemuskagt ovm
(dit naar eigen smaak). e

Snijboontjes

Snijboonen worden eerst gewasschen en daarna fijngesneden
{snijboonenmesje).

Men zet de boonen met weinig water, wat suiker, zout en een
goede lepel boter op 't vuur en kookt ze langzaam gaar, my
en dan roert men er in, vervolgens doet men er naar verkiezing
nog wat boter bij en wat geraspte noot. Warm opdienen.

Gevulde kropsalade en andijvie
Van de kropszlade 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 losiaat.
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 vult elk
kropje (hetzij salade of andijvie, nsar eigen verkiezing) met
van te voren bereid rund- en kalfs- of kippengehakt, geen var-
kensgehakt. Daarna peemt 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
;:k]l:“ het in een matige oven van boven jets lichtbruin
en.

Warm voordienen.

Knolletjes of Lobak
De knoll

dun hild 1 N 3
n , g en in stukjes ge-

medle:x, tenz.ﬂ men kleine knolletjes kan bekomen; die worden
geschild en in hu.n geheel gekookt in water en zout. Men doet
;e als ze f&ar @jn op een vergiet om uit te lekken,

U neemt men een pannetje, doet hierin wat y

een s melk

noot en stooft hierin de lobak gaar. Naar verkie;ng’ l::xt:e;:::
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Indische groenten en sur-

t vanzelf, dat voor deze e
o ::1”:;; steriliseeren mede van kracht blijft. Waar groenten
“.:E‘ rs zijn, kan men bijtijds van den overvloe'(.i oonserveeren,
zma:e diene‘n als er niets op de passers verkrijgbaar is en er

ook geen toko's zijn.

VERSCHE HOLLANDSCHE GROENTEN

De meeste Hollandsche groenten worden met succes ook hier
in Indié geteeld, waarvan de verscheidene groentenkweeke-
rijen, die in Qost-, Midden- en West Java bestaan, het sprekend
bewijs zijn. .

De groenten die hier genoemd worden, zjn de n.leest eenvou-
dige en de meest gebruikte. Sommige groenten zijn slechts en-
kele weken, of iets langer te krijgen b.v. bloemkool, brusselsche
spruitjes en tuinboonen.

Andijvie

Zie bldz. 235, kan men nadat ze gaar en afgegoten is, stoven in
een sausje van melk, boter, een geklutst eigeel, zout en noot.
By 't stoven, goed opletten en dikwijls omroeren. Warm op-
dienen.

\ubergines (als asperges gebruikt)

Aubergines of tirongs worden geschild en in de lengte doorge-
sneden, (b.v.b. in 5 of 6 lange stukjes). Deze stukjes kookt men
nu iJ_i heet water en zout gaar (niet te gaar). Doet ze op een
vergiet en rangeert ze daarna op een schaal. Men geeft er hard-
gekookte eieren en botersaus bij. Verder gebruik als asperges.

Bieten

Worden gaar gekookt. Aan de bietes
i g gk n moet men wat blad laten,

Zijn ze gnr en koud, dan schilt men ze. Zet nu een pannetje

biem; Waarin men een weinig water doet en snijdt hierin de

P ‘;q:;:. Men stooft ze met wat zout, suiker, boter en azijn

bloel;a metl:e::e ze lekker stoven, dan mengt men wat meel of
. T aan en roert di

de biet; warm yomien dit met nog een lepel boter door

Boontjes

De .
boontjea worden gewasachen en afgehaald en, naar verkie-
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Witte kool
Wordt fijngesneden en in water en zout gaar
roert men ze op een vergiet om uit te lekken.
anelk, noot en boter en dient ze warm voor.

gekookt, Daarpy
Men stooft ze met

Worteltjes (Peentjes)

De worteltjes worden geschrapt, gewasschen en met Weinig
water, wat zout, een tikje suiker, en boter (nazar de hoeveel
heid) opgezet, (voor den smaak doet men midden in de wor-
teltjes een kleine bombay ui en laat die mee gaar koken, waarns
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 daarna 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 eens met wat boter
door te stoven.

SALADEN

Haringsls

6 Haringen, 8 heele gekookte aardappelen, 6 hardgekookte
eieren, 3 of 4 fijngebakte bombay-uien, 1, fijngehakte ananas,
1 & 2 bieten in 't zuur, die fijngehakt worden, augurkjes in

't zuur aan schijfjes gesneden, peper en zout, olie- en azijnssus
(zie No. 638).

De haringen worden schoongemaakt, van de graten ontdaan
en het vleesch op een schaal gerangeerd; vervolgens de fijo-
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 saus. Men
versiert den schotel met fijne slablaadjes en, bijaldien er kuit
of hom in de haringen is, wordt dit ook als versiering langs de
vakjes gerangeerd. Wordt deze salade bereid, dan wordt
alles door elkander geroerd en met de saus en specerijen ver-

mengd.

Huzsrensla
‘Wordt van overgeschoten,
fijngehakte uien, ov

aan kleine stukjes gesneden, vleesch,
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roert dit
i ot meel met wat melk aangemaakt.“Men
e poter door de nog warme kpollen.

dan met 0O wat

Koo n ook in Z1 geheel laten, de bui-

i cene kool kan me! lat porpt
wmtee ohfafc;e bladeren €T afnemen en van hoven 12 de k

t;ins kruis snijden of de kool in twee helften sniy (m.laat v op
“ kookt men de kool in zout en water gaar,

G doet ze daarna OP een met boter bestre-

vergiet uitlekken, d ’ ‘
ieelr‘x vurf;vaste schaal en overgiet ze met een ploemkool-5aus.

Warm voordienen.

atjang kaprie of pollong) .
l;ee“all;r; S‘(ﬁn ]opgde :meste plaatsen op Java verkrijgbaar. et
De peulen worden gewasschen en vervolgens afgeha.ald. &
water, zout, suiker en boter gestoofd. Men mag er niet teveel
water bijdoen. Vervolgens dient men de peulen voor met, naar
verkiezing, geraspte notemuskaat er door gedaan te hebben.

Postelein, krékét of géiang

Postelein is overal in Indié te bekomen. Het is een zeer gezonde
groente.

De postelein wordt goed schoon gewasschen, 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 & 1% eetlepel bloem of meel
en roert dit met wat melk aan (of water), doet er 1 & 1% lepel
boter in en vervolgens de postelein die men al roerende flink
er in opstooft. Bij het opdienen raspt men er wat notemuskaat
over en roert dit nog eens flink door elkaar.

Spinasie, bajem
Een hoeveelheid spinazie wordt flink schoongewasschen, daarna
met water en zout gaar gekookt. De groente doet men op een
zeef om uit te lekken en hakt ze vervolgens fijn.
i:peele:o pt:nnetje doet men (naar verkiezing) wat melk en een
pel bt T e:; stooit: hierin de spinazie. Is ze soms nog te nat,
- 1w: T er niet voldoende is uitgelekt, dan kan men cr
nmvemm!km::«:'(rx'oeren en nog wat boter. Men kan er geraspte
o : ozor:irei:n smaak) doorheen doen. Wanneer men ze
o on bt tascheni i pemien S e brood
g .
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-~ === wye cu Qe PIYj door en overgiet hierm
nen op de schaal. Om de witte boonen ran, o de boo-

€ 2 geert men afwigge]
de plakjes eieren, tomaat en de augurkjes en peteml:l?:
blaadjes.

Kropsalade (Gewone)
4 4 5 Kropjes salade, peper, zout en suiker naar smask, 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 azin, -
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.

Paprikasalade

3 of 4 Ketimoens, 3 & 4 tomaten, 3 & 4 fijngesneden groene of
roode lomboks zonder pitjes, 4 & 5 zeer fijngekapte bawang-
mérah, 1 lepel fijngehakte peterselie, 2 lepels fij den 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 vé6r het ronddienen wordt deze salade aangemaakt, door
alles door elkander te roeren (fatigeeren).

Tomaten salade

4 & 5 Groote tomaten, azijn, zout en peper, (citroensap), fijo-
gesneden niet te rijpe mangga.

Tomaten even in heet water dompelen en het huidje er af
trekken. Laag om laag legt men dan schijven tomaten, afwisse-
lend met mangga.

Men begiet ze dadelijk met azijn of citroensap. Bovenop peper

en zout en, bij het voordienen, de salade aanmaken: alles door
elkander roeren.
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o8, fijngeaneden biet in 't zuur, hard kte, fiji kte
gieren en mayonnaise-8aus gemagkt.

Alle bestanddeelen worden, met het vleesch in 't midden, in
vakjes op een schotel gedaan. Verder gegarneerden toebereid

s de haringsla; men gebruikt er mayonnaisesaus bij.

Taugé salade ]
Bij gebrek aan versche salade of andijvie, kan men gevoeglijic

taugé gebruiken.

De taugé wordt, evenals de Chineezen bij de bahmie doen,
cen paar minuten in goed kokend water gedompeld, daarna
van de knopjes ontdaan, en verder als salade toebereid en voor-

gediend.

Andijvie salade
Andijvie, biet in 't zuur, peper, zout, olie- en azijnsaus.

De andijvie wordt schoongemaakt, van de stronken ontdaan
en evenals kool, ragfijn gesneden. De biet wordt fijngehakt,
met de andijvie goed vermengd en dit alles verder als salade
toebereid.

Boontjes salade

Versche boontjes worden eerst in water en zout gaar gekookt.
Spercie-boontjes uit blik zijn dadelijk voor salade geschikt.
Overigens dezelfde bereiding als hierboven.

Witie boonen salade

% Liter (of meer) gekookte witte boonen en een sausje van:
1 hardgekookt ei, 2 lepels alaclie, 3 lepels azijn, 1 lepel mos-
terd, peper en zout en iets suiker naar smaak, een gehakt uitje
en 1 stukje prij of koetjal fijngehakt, peterselie-blaadjes; gar-
neersel: schijfjes hardgekookte eieren, sugurkjes in ’t zuur,
dunne tomaten-schijfjes.

De witte boonen, die één nacht te voren geweekt zijn en das
B2ar gekookt en met boter opgestoofd, worden P, id
Wize op een schaal geschikt en met een salade saus overgo-
ten. Het hardgekookte ei wordt fij den en met den azijn
sangeroerd. Door dat papje wordt de aangemaakte mosterd,

% suikier en de specerijen gedsan; hierna roert men er het
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Jjaren bezig gehouden met de bereiding
reuklooze olie, boterolie,
plaats heeft veroverd.

van smakelooze en by
die zich thans ip Indfe reedg een go;‘::

ENKELE BOTERBEREIDINGEN

Chutney boter
Geljjke 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.

Boter met geklopte eierdooiers
14 Pond gewasschen boter, 1 eetlepel mosterd, 114 theelepel
slaolie, 1 geklutste eierdooier, zout en peper.

Men klopt de boter tot ze wit ziet; roert er dan den geklutsten
dooier door met mosterd, peper en zout, vervolgens de slaclie
en roert nogmaals alles innig dooreen.

Deze beide botersoorten gebruikt men bij sandwiches waarop
men ossentong, kip, ham of koud wild doet.

Peterselie boter

1 Kopje vol gewasachen boter, 1 eetlepel zeer fijngehakte pe-
terselie, 'n paar druppels citroensap.

De boter wit kloppen, dan de peterselie er door roeren en hier-
over een paar druppels citroensap persen.

Te gebruiken bij sandwiches met kip. Ook bij visch, bij toma-
ten en komkommers.

Kunstboter )
Goed bij gebrek aan boter, b.v. op de buitenbezittingen, ook bii
kinderpartijtjes.

Voor een groote hoeveelheid, brengt men 1 liter melk asn 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 1 lepel boter en 14 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 BIJZONDERHEDEN

Bouquet garni

Dient om bouillon, sausen en jus te kruiden. 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.

De boter in Indié

In dit land, waar de boter meestal zacht is en, door haar groot
zoutgehalte, niet geschikt is voor het bereiden van deeg of van
gebakken, moet men haar eerst de ondervolgende bewerking
doen ondergaan, alvorens ze voor genoemde bestemming te ge-
bruiken is.

Men doet de boter in ijswater en kneedt ze aanhoudend met d2
hand, tot ze hard wordt en de zoutdeelen er zooveel mogelijk
uit zijn geperst. Daarna haglt men de boter uit het {jswater,
dat men, gedurende de bewerking, eenige malen vernieuwd
heeft.

Dan eerst kan men de boter met het meel of met het deeg
vermengen. Men legt, na de vermenging, het deeg in de ijskist
of op een koele plaats, tot men het gaat gebruiken.

Deze bewerking van de boter wordt voor het feuilletée-deeg
ten zeerste aanbevolen. Heeft men geen ijswater, dan gebruike
men frisch, koud water, dat telkens ververscht wordt. Men
wringe zoo lang, tot de boter dik wordt en de zoutdeelen er
zooveel mogelijk uit zijn verwijderd.

Nog beter, dan het voor de, wordt aa: den de boter,
die voor feuilletée-deeg (No. 891) moet dienen, eerst te smelten,
ze dan goed af te schuimen, het waterig gedeelte, dat boven
drijft, voorzichtig af te gieten en dan de boter koud te laten
worden. Als men de boter daarma in de jjskist zet, kan
men ze, als ze hard is geworden met het meel vermengen
(bakken).

Oliescorten en boterslie

De meest gebruikte oliesoort in Indi, speciaal voor de Indische
keuken is de kiapperolie. Heeft men niet de beschikking over
boter, dan moet men zich wel met klapperolie behelpen en heeft
daarbij de kans dat de daarmee bereide gerechten spoedig
ranzig of tengih worden. Echter heeft men zich de laatste
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heeft zich de industrie van het pisangmee] zeer ontwikkelg
wordt dasr, onder den naam van musaring, op Vemchili::;z
wijzen gebruikt, voornamelijk gekookt met melk, water en gy
ker, bij bouillon, enz. (Zie Dr. H. Blink). i
De banaan uit de West is dus eigenlijk iets anders dan onze
pisang in Indié.

Casseripo
(West-Indische s0jz). Bittere cassave (obi benggala, ketells-
pohon) en water.

De wortels van de bittere cassave (vergif), die diep onder den
grond groeien en van verschillende grootte zjn, evenals de
arrowrootwortels, moeten 6 3 9 maanden oud zjn. Na te zjo
schoongemaakt, worden die wortels geraspt, het raspsel in
lange geviochten 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
(st ) zijn gebangen. De gevlochten mandjes verwringen
zich, door het gewicht, in de lengte en persen alzoo het sap van-
zelf uit, dat opgevangen wordt.

Het vocht, dat er geelachtig wit uitziet, wordt dan, als men
er een voldoende hoeveelheid van heeft, zoo lang gekookt, tot
het eindelijk erg donker gekleurd en dik strooperig is. Van een
mandje van = 1 dm doorsnede en 5 dm lengte verkrijgt men
ten hoogste één kopje vol gekookt vocht, dat men casseripe
noemt.

Het is zoetig van smask, dient tot comserveeren van vleesch,
visch en gevogelte (in West-Indi€) en moet in smask de soja
overtreffen.

Men koopt in Suriname gewoonlijk de casseripo van de negers,
per vierkante flesch.

Door het koken verdwijnen al de zéér giftige bestanddeelen van
de bittere cassave. Het is noodzakelijk het cassavevocht te ko-
ken tot het zoo dik wordt als stroop.

Bij ons, in Indi& is deze plant bekend als ketella-pohon fof in
't Javaansch Obi-Dandel, naar den Gouverneur-Generaal

Daendels, die ze, onder meer nuttige en onnutte zaken, op Java
beeft ingevoerd).

Friture
(Zie Olie). 18 een benaming van vet, in het algemeen, om er
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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
nagemaskte schildpadscep. (Recept No. 183).

Kokskruiden

10 Gram witte peperkorrels, 15 gram notemuskaat, 15 gram
kruidnagels, 5 gram tijm, 5 gram daon salam, 214 gram roze-
marijn, 244 gram mariolein.

Al deze ingrediénten worden, voor zooverre het de bladeren be-
treft (nl. de vier laatstg de b ddeelen) gedroogd en
met de peperkorrels, kruid 1s en kaat fij

Daarna zeeft inen het poeder en bewaart dit, voor voorkomende
gevallen, goed in flesschen of blikken bussen.

De kruiden of bladeren, die niet op den pasar verkrijgbaar zi{jn,
worden, op aanvrage, uit de apotheken verstrekt.

Paprika (Hongaarsche toespijs)

Eigenlijk niets anders dan tot poeder gestampte lombck. Men
verbouwt n.l. in de Zuid-Europeesche staten de Spaansche pe-
persoorten, tegenwoordig zelfs des zomers in Nederland, en
onder die bijzondere benaming komt ze bij de Hongaren als
prikkelend (ook bederfwerend) middel voor, bij vleeschapijzen.
Van de Cayenne- en Cuba-peper wordt eveneens paprika bereid.
Behoort tot het geslacht der caspi {Casp: ).

Bacove (Pisangmeel)
Dit is de nasm dien men geeft aan het meel, uit de banaan
of pisang-kapok verkregen.

In West-Indié bereiden de inboorli ook ¢ door de
pisang-kapok nog niet gaar te koken en te stampen tot een
stijf deeg. De gongotee is als de bacove. De

pisangs worden in de lengte gesneden, m de zon gedroogd,
gestampt en gezift. Het is het hoofdvoedsel voor de kind

Hoewel de bacove als groot handelsartikel niet aan de ver-
wachting heeft voldaan, is zij, wegens hare lichte verteerbaar-
heid, het geschiktst als kindervoedsel. In Centraal-Amerika
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moet de andere pan met kokend water gevuld zijn, omdat er
anders te veel warmte aan de spijs onttrokken wordt, wat het
gaar worden belemmert.

2e. de pan moet goed gevuld zijn.

3e. de spijzen moeten op het vuur /g van den tijd, waarin
ze anders gasar zijn, op het vuur voorkoken; daarna moet het
pannetje viug in de hooikist; de kist goed gesloten.

4e. Voor het gaar worden in de kist ongeveer 3 maal den ge-
wonen kooktijd te rekenen.

Se. De spijzen worden met minder water dan gewoonlijk op-
gezet. (1% minder).

Aardappelenkorst (over pasteien)
Gekookte aardappelen, 2 lepels boter, 1 & 2 ejeren, afhangende

van de ho theid aardappelen, 2 theelepels zout, 14 theelepel
peper.
De sardappelen worden fij kt, 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.

Aardappelenpurée
Dezelfde bestanddeelen, bovendien nog 1 & 2 kopjes melk, note-
muskaat.

Bereiding dezelfde als hierboven; men voegt dan de melk en
notemuskaat bij het deeg en mengt alles goed door elkander.
In een purée-schotel verder op:

Eiwit tot ,sneeuw” gekiopt

Is versach eiwit, zoolang geldopt, dat het een op smeeuw gelij-
kende massa 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 het voortdurend, tot het stijf wordt.

Fines herbes
Peterselie, dragon, kervel, een ui.

Men hakt deze groenten, zoo ook de ui zéér fijn, mengt ze
dearna goed dooreen en gebruikt er, naar smeak, zooveel van
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mede te bakken, hetzij beignets, danwel f leeschballe-
tjes, gebakjes, vleesch, enz.

Het bestast uit half reuzel en half boter danwel uit boter
alléén of varkensvet alléén.

Het vet wordt zoo klein mogelijk gehakt, in een ijzeren pan
opgebraden, de stukjes er uit geschept en het vet gezift, dat
men dan in een flesch of kruik kan bewaren, om het te ge-
bruiken.

{Boter wordt gesmolten, waarna men het laat bezinken en er
het bovenste afschept).

Kleursels {voor soepen of sausen)

21, Ons broodsuiker, van zéér goede kwaliteit, wordt in een
goed pannetje van het beste 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 stopflesschen.

Bij het kleuren van saus of scep moet men een scheutje uit
de flesch daarbij doen. (Bruin).

Het kleuren van enkele sajors en heete soepen geschiedt, door
zéér fijngesneden lomboks, waarvan de pitjes zijn uitgehaald,
fijn te stampen, daarna dit met boter op te braden en vervol-
gens door de sajor, de soep (of den bouillon) heen te roeren.
Alle analine kleurstoffen zijn schadelijk.

Goed zijn; caramel, verfmos, karmijn, cochenielje, spinazie-
groen, koenjit.

De hooikist

Een in de laatste jaren uit Denemarken ingevoerde nieuwigheid
is de hooikist.

Ze bestaat uit een houten kistje dat van binnen stevig met
hooi is opgevuld (gedroogd gras) en overtrokken met grof
zallinnen, ook het deksel. In de kist is ruimte voor het plaatsen
van een of meer pannen.

De theorie, waarop het gebruik van de hooikist berust, is het
feit dat de hooi een slechte warmtegeleider is en dus dat spijzen
in de kist gaar worden, ook al bereiken zij het kookpunt niet,
als z§j maar 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 slechts één pan, dan
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in soep of bouillon gekookt. Bij zorgvuldige behandeling kunne,
deze noedels langen tijd bewaard blijven, evenals macarom‘n
Soms worden zj in boter gebraden en vormen dan een wave,
lekkern{j, die weinig wordt overtroffen door andere meel.
spijzen.

Vermicelli
Een pond tarwemeel, zes eieren, water.

Het meel wordt met wat water tot deeg gekneed, zooals men
brooddeeg verwerkt. Om het 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 saamgevoegd, daarna in een houten spuit gedaan, die van
voren een plaat met kleine gaatjes heeft, waardoor het deeg
langzaam, met een houten 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 het uitspuiten,
de draden door den wind kunnen bekoeld worden en niet aan
elkaar kleven. Deze vermicelli droogt zeer snel door de lucht-
strooming. Als ze droog is, is ze voor dadelijk gebruik geschikt.

Dragon-azijn
Twee kopjes vol gedroogde dragon, een flesch azijn.

De dragon wordt fij den, in een flesch gedaan en deze
vol azijn gegoten. Vervolgens wordt de flesch goed dichtge-
maakt, de kurk gelakt, of, nog beter, met gesmolten was over-
dekt, terwijl de flesch gedurende acht dagen aan de warme zon
wordt blootgesteld. De azijn wordt nu en dan goed geschud.

Kruiden-ezijn

Drie flesschen aziin, 4 lomboks, 15 gram venkel (adas), 25
gram mosterdzaad, 12% gram gedroogde djahé, 1215 gram
heele peperkorrels, 7%, gram kruidnagels, 5 gram daon salam,
37 gram pimpernel en 75 gram dragon.

De verschillende i den met de b 1

D PECE

heid azijn even te samen opgekookt in een pot, die behoorlijk
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als noodig is, bij omelette, koude spijzen of ook bij enkele
sausen. (Zie o.a. recept No. 549).

Rijst
Di Russisch-Japansche oorlog vestigde de aandacht der be-
schaafde wereld op het bijzondere uithoudingsvermogen der
Japn.nsche soldaten Men heeft dit, na allerlei proeven en on-
hreven aan de ding de van de
rijst. In de Vereemgde Staten en in Europa wordt de rijst ge-
woonlijk beschouwd 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 omhulsels
g 12% eiwi fen en een ienlijke h Thei
phosphorzuur bevatten.
En dasrin zit juist het verschil tusschen de Indische onbe-
werkte rijst en de rijst, zooals zij in Europa ter markt komt.
Jedere Hollandsche huisvrouw weet dat er emorme prijsver-
schillen bestaan in rijstsoorten, welke prijzen varieeren tusschen
=+ 8 cts en zelfs 24 cts per pond.
Die duurds rijst is lansd en d ,getrokken”,
zoodat de korrel veel grooter is, als 't ware opgeblazen. Dat
komt door het mallen (ajak) van de korrels, die géolied
worden. Eigenlijk is in Europa de goedkoopste onbewerkte rijst
de beate en makkelijkst verteerbare.

764 Tagliat

(Itali del 1spijs). Eenige versche eieren, wit
meel.

De eieren klutst men in een schotel, maar niet tot schuim,
en voegt er dearna zooveel wit meel bij, 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-
volgens legt men 10 of 12 zoodanige platen op elkander en
enijdt ze met een scherp mes in zeer fijne draden. Deze draden,
die niet op elkander mogen kleven, worden op een bord of
schoon papier gelegd en in de lucht gedroogd.

Deze soort van noedels, bij de Duitschers bekend als Schutt-
nudeln, worden op verschillende wijzen bij het eten aangewend.
Zo worden, inplaats van brood, bij melkspijzen gebruikt en ook
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I8 de azijn koud geworden, dan giet men dezen over de uitjes,
die men in een stopflesch heeft gedaan. ’

Atjar biet
Eenige bieten, een paar schijfjes djahé, 2 of 3 kruidnagels, een
flesch azijn.

De bieten worden eerst goed schoongewasschen, daarna in hun
geheel ruim een half uur gekookt, tot ze gaar zjn. Laat ze
vervolgens koud worden, waarna men ze schilt en verder in
vierkante of ronde stukjes anijdt. 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 stopflesch
heeft gedaan, met wat kruidnagels en eenige peperkorrels. De
flesch worde goed dicht gemaakt.

Atjar blimbing

Twee borden vol groote blimbi , 3 lepels fij d
lombok, 1 eetlepel fijngesneden gember, evenveel bawang-
poetih, zout naar smaak, 1 flesch azijn, 2 eetlepels fijngemaakte
mosterd, 2 eetlepels koenjit-poeder, 1 lepel fijngestampte ba-
wang-poetih, 34 lepel boemboe-djahé, 2 eetlepels sla-olie.

De blimbing-asem wordt over de lengte middendoor gesneden,
in een paso gedaan, met zout bestrooid en toegedekt met pi-
sang-bladeren, waar bovenop een steen. Laat dit zoo een nacht
staan. Vervolgens haalt men de blimbings er uit en droogt
ze twee dagen in de zon, zoo ook de fijngesneden lombok, gem-
ber en bawang-poetih.

Daarna doet men laag: laag, de blimbi en de gedroogde
kruiden in een stopflesch, en hieroverheen den fijngemaakten
mosterd.

De azijn wordt gekookt met de vooraf in sla-olie gebakken
kruiden, daarna gezeefd, afgekoeld en eindelijk over de blim-
bing gegoten.

Atjar djagoeng
Eenige zeer jonge djagoengs (== 10 stuks), dragonazijn,

zout, eenige witte peperkorrels, (1, lepel selasi pitjes), 1
lombok.

De djagoengs worden met rout goed ingewreven en laat men
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gesloten is. Deaarna laat men dit nog een uur trekken, zonder
te koken. Vervolgens giet men alles over in een paso, dien
men goed toedekt en eenige dagen (4 & 5) laat staan. Giet
eindelijk den azijn door een zeef in flesschen, welke men goed

dichtikurkt.

Zoet-zuur azijn

Eén liter hollandsche azijn, 114 pond suiker, 5 gram kruidna-
gels, 10 gram pijp-kaneel, 25 gram gedroogde djahé, 1 citroen-
schil.

Deze ingrediénten worden met den azijn opgekookt en het
mengsel daarna gezeefd. Men gebruikt dezen azijn bij kom-
kommers, lobi-lobi, jonge mangga, enz.

Mosterdzuur-azijn
Kruiden-azijn, mosterd-poeder en kerrie-poeder.

Beide poeders roert men goed door elkander, van elke soort
poeder 34 kopje. Vermeng dit vervolgens met een liter krui-
denazijn, kook dit even op, tot het dik wordt en giet het daarna
over het in te maken zuur.

ZUREN EN ATJARS

Atjar ananas
Een groote ananas, 1 flesch javaansche azijn, eenige peperkor-
rels en eenige kruidnagels.

De snanas wordt in kleine vierkante stukjes gesneden, in elk
stukje wordt een kruidnagel gestoken. Doe daarna de stukken
in een stopflesch, kook den azijn en giet dezen, zoo warm mo-
gelijk, met eenige peperkorrels, over de stukjes ananas,

Atjar bawang-timor

20 a 30 Bn,wang -timor, zout; de boemboe: 6 bawang-mérah,
g-poetih, 3 uitgehaalde kemiries, 14 vinger-

13“818 koeant 14 vingerlengte djahé, azijn, olie.

Schil de uitjes met een scherpen bamboe, wrijf ze goed in met
zout en droog ze in de zon. De boemboe worden samen fijn-
gestampt, in de olie gefruit en met den azijn opgekookt.
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asngelengd. De flesch wordt eerst dichtgemaakt, als de azijn
koud is geworden.

Adjar kirai isi

Eenige groote kiral's, welke geschild en uitgehold worden.
Het vulsel van de kiral's bestaat uit: 2 sioongs fijngesneden
bawang-poetih, 1 eetlepel fijngesneden djahé, een stukje koe-
njit ter halve vingerlengte, 4 & 5 uitgehaalde kemiries.

Een eetlepel sla-olie, een weinig taugé, 1 lepel fijngesneden
lombok,

Een flesch azijn, opgekookt met wat fijng den djahé, ba-
wang-poetih en een stukje koenjit.

De kirai’s vult men met zout en laat ze aldus een nacht liggen;
den volgenden dag laat men het zout er uit loopen, wascht de
kiral’s af en droogt ze in de zon.

Daarna stampt men het vulsel der kirai’s bij elkander fijn en
braadt ze in de olie op. Voeg hier een flesch azijn bij, zeef dit
daarns en leg den azijn apart.

De gezeefde kruiden v gt men vervolgens met de taugé
en lombok en vult hiermede de kiral's, welke men dichtbindt.
Vervolgens kookt men den azijn met de laatstvermelde krui-
den en giet dit eindelijk over de kiral’s, die in flesschen zijn
gedaan.

AYjar boros koentji

Temoe koentji (hoeveelheid naar verkiezing), zout en (gekrui-
den) azijn.

De temoe koentji wordt geschild, maar de stelen er aan gelaten,
dearna 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 boros — in flesschen en

glet er den vooruit gekookten en daarma koud geworden
az{jn over.

Atjar kembang pepaja
Pepaja-bl (h 1
len gelijk aan recept No, 77!

id naar verkiezing), b dad

Bereiding als van de Atjar boros koentji (recept No. 778).
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z0 200 een nacht staan. Daarna doet men ze op een tanggok,
laat ze uitdruipen en veegt ze af.

Den azijn kookt men met al de overige ingrediénten, zift hem
daarna, lsat hem dan bekoelen en overgiet er de djagoengs
mede, die men in een stopflesch heeft gedaan.

Ajar djeroek-nipis

Eenige djeroek-nipis, 1 flesch javaansche azijn, een stukje ge-
brande koenjit, een paar schijfjes djahé, een paar lomboks zon-
der pitten, tien kruidnagels, zout.

De djeroeks worden zeer dun geschild of afgeraspt, een nacht
in water met zout geweekt en den volgende dag, vé6r de be-
reiding, kruisgewijze, aan een zijde, gesneden. Vervolgens wor-
den zij wederom met zout (nu droog) in een paso 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 zon.

Kook nu den azijn met de verder opgegeven ingrediénten, doe
de djeroeks in stopflesachen en giet er den azijn overheen.

Atjar djeroek-nipis di isi

Eenige djeroek-nipis, een bordje vol fijngesneden lombok, twee
bordjes vol fijngesneden djahé, een weinig zout, een flesch
Jjavaansche azijn, 2 eetlepels fijngestampte koenjit, 2 eetlepels
fiingesneden lombok, 1 eetlepel fijngesneden djahé, 1 theelepel
fijngesneden bawang-poetih, 2 lepels sla-olie, een weinig
mosterd,

De djeroek-nipi di dezelfde bewerking als hierboven;
daarbij wordt het hart uit de djeroeks gehaald en deze met
zout gevuld; vervolgens doet men de djeroeks in een paso,
dekt ze met een pisangblad, wearboven een zware steen en laat
Ze 200, toegedekt, drie dagen staan,

Daarna perst men het zout uit de djeroeks en laat deze drie
dagen in de zon drogen. Tegelijiertijd droogt men ook de fijn-
gesneden lombok en djahé, die tevoren ook een nacht in zout
gestaan hebben. Na. de drie dagen vult men de djeroeks met
deze gedroogde specerijen.

.Nu kookt men den azijn met de verdere kruiden, die vooraf
in de sla-olie zjjn gebraden, zeeft dit, doet de djeroeks in een
Gtopflesch en giet hierover den azijn die met wat mosterd is
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Agjar ketimoen |
Eenige ketimoens, 6 achijfjes laos, een stukje fijngesneden koe-
njit, een pasr sioongs fijngesneden bawang-poetih, een paar
schijfjes djahé, een paar lomboks, 1 flesch hollandsche azijn,
1 lepel sla-olie.

De i worden g een diep kruis over de
lengte gesneden, een nacht in zout water gedsan en den vol-
genden dag in de zon gedroogd.

De kruiden, behalve de lomboks, worden met elkander fijnge-
stampt, in de olie gebraden, daarna de azijn er bijgevoegd en
dit alles opgekookt. Als de azijn kookt, voegt men er de keti-
moens bij en laat dit zoo koud worden. Daarna doet men er
de lomboks bij.

Atjar ketimoen |l

Tien ongeschilde ketimoens; de volgende kruiden, dxe men fijn-
stampt: 10 uitgehaalde k , 5
fijngesneden bawang-poetih, twee stuks gebrande koenjxt, elk
ter vingerlengte; één evengroot stukje djahé; 2 eetlepels olie.
Vervolgens een flesch javaansche azijn, 2 eetlepels lombok zon-
der pitten, 2 eetlepels witte suiker.

De ketimoens worden aan stukken (van een vingerlengte) ge-
sneden, met grof zout vermengd, in een paso gedaan met een
zwaar gewicht er bovenop, en 200 een paar uur gelaten, Dasrna
neemt men de stukken er uit en wascht 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.

Deze atjar kan niet lang bewaard blijven.

Atjer lombok idjoe
Groene groote lomboks, zout, azijn.

Van de groene lomboks snijdt men de puntjes af, legt ze
een nacht in zout en, den volgenden dag, een pasr uren in
de zon.

Daarna kookt men den azijn, doet de lomboks in een flesch en
giet hier den azijn [koud) overheen.
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ZOETZUUR

Zuur (mosterd-) van komkommers
Twintig ketimoens, 1 blikje mosterd (Colman’s), 1 flesch azijn,
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 van
smaak is.

Siambul van komkommers
Eenige groote ketimoens, pekelwater, heele peperkorrels, eeni-
ge blaadjes dragon, 1 theelepel fijne kerriepoeder, azijn.

Schil de komkommers over de lengte in het rond, tot aan de
zaadjes, rol daarna het geschilde in elkander en snijd ze over-
dwars 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 flesschen en giet hier den azijn op.

Zuur van bawang-mérah (Sjalotten)
Een bordje vol geschilde bawang-mérah, 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.

Zuur van bawang-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 smaak,
een weinig suiker.

Bereiding evenals van de Bawang-mérah, (recept No. 703).
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plaats van mosterd, evenveel lombok-pitjes.

Bereiding dezelfde als hierboven (No. 785). Voor liefhebbers
kan men ook tjabé-rawit bij de reboeng voegen.

Atjar-taugé A .
Taugsé, hoeveelheid naar verkiezing, zout en (gekruide) azijn.

Bereiding evenals van de Atjar boros-koenjit. (No. 778).

Atjar-jampoeradoek
Allerlei fijngesneden g met de volgende boemboe’s: 4
sicongs bawang-poetih, 4 groote lomboks, 10 bawang-mérah,
2 ons gemalen mosterdzaad, een stuk gember (ter vinger-
lengte) fij den, 1 volle theelepel fij pte koenjit, zout
naar smaak, 2 of meer flesschen azijn, sla-olie.

De groenten worden even opgekookt en daarna in de zon ge-
droogd. De b g-poetih wordt fij den en in de olie
bruin gebraden. De overige kruiden worden samen fijnge-
stampt en in den azijn opgekookt, daarna de azijn gezeefd en
de gebraden bawang-poetih er bijgedaan. De groenten doet
men in stopflesschen en giet er dezen azijn op.

Atjar-tiampoeradoek-bianda

Allerlei soort fij den gr 1 lepel fij den ba-
waag-poetih, 1 lepel fijngesneden djahé, 1 lepel fijngesneden
koenjit, 1 flesch gekookte javaansche azijn, 1 eetlepel mosterd
en 1 eetlepel zout.

Bereiding geheel gelijk san die van de atjar-palmiet (recept
No. 785).

Atjar-tiabé isi
De kruiden als van de atjar-tjampoer-adoek. De tjabés, kool,
djahé, temoe koentji, bawang-poetih.

D? tjabés van de pitjes ontdoen, de andere ingrediénten zeer
fiin mnijden, mengen en daarmede de tjabés opvullen en deze
et draad dichtmaken. Azijn en de kruiden koken en hierin
de tjabés doen. Na een dag staan de azijn weer opkoken en
de tjabés er weer in doen.
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azijn, 1% pond suiker, 10 gram kajoe manies, 5 tiingks
s Lo ) O Bram tjingky
en 25 gram schijfjes gedroogde djahé, 1 djeroek-nipis.simi C
Kleine vruchtjes worden geprikt, groote worden gesneden, alg
men ze in het zuur zet. !

Zoetzuur gebruikt men meest bij vieesch, 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 beter
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
flesschen. Het kan pas gegeten worden, nadat het een paar
weken gestaan heeft. Het vocht, dat men dan overhoudt, wan-
neer het zoetzuur op is. kan men b.v.b. gebruiken bij roode
kool, peertjes, appeltjes, enz.

Zoetzuur van ketimoen |

Op 1 pond ketimoen wordt 1 pond suiker gerekend. 1 Pond ke-
timoen, 1 pond suiker, 14 liter wijnazijn, 14 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 laat 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 ketimoens niet zacht worden.

Zoetzuur van ketimoen f{l

2 Pond ketimoen, 3Y. deciliter azijn, 31% ons suiker, 1 stukje
piipk 1, 3 of 4 kruid ls, een paar schijfjes gedroogde
gember.

De komkommers schillen, 't zaad er uithalen, en ze in niet al
te kleine stukjes snijden. Dan de komkommers met zout be-
strocien en ze == 4 4 5 uur laten staan, en daarna op een vergiet
uit laten lekken. Kook den azijn op met de suiker en de krui-
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Zuur van gebakken visch

Tkan kakap of ikan gemboong, zout, sla-olie, een stuk gebrande
koenjit, een paar schijfjes djahé, een lombok, vijf kleine uitjes,
1 lepel mosterd, azijn.

De visch, als deze groot is, wordt aan mooten gesneden, deze
in het zout gedaan en een nacht hierin gelaten, met iets zwaars
er boven op; den volgenden dag in olie opgebraden. De koenjit,
djahé, en de uitjes worden fijngestampt, met den mosterd 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 stopflesschen gedaan en de koude (gekookte) azijn er over-
heen gegoten.

Zuur van varkensvieesch

Inpleats van visch, stukken varkensvleesch, die aan dobbel-
steentjes worden gesneden en even opgekookt, maar niet
gebraden. Overigens dezelfde bestanddeelen als hierboven
(recept No. 785).

Bereiding dezelfde als bij No. 795. Ook hierbij wordt het ge-
kookte varkensvleesch gedurende een nacht in pekel gedaan.

Chutney (Engelsch-Indisch)

Tien onrijpe mangga’s, 1, pond (250 gram) goela arén, 1
pond (125 gram) zout, 4 of 5 sicongs bawang-poetih, 14 pond
(125 gram) djahé, 2 & 3 fijngesneden bombay uien, 30 gram
lombok, 1 flesch hollandsche azijn.

De mangga's worden hild, de pit er uitgehaald, fijnge-
sneden en in wat azijn gaar gekookt.

De bawang-poetih, uien en djahé worden fijngestampt. Vervoi-
gens wordt de goela arén met water tot stroop gekookt, de
fijngestampte kruiden en de manggs-moes er bijgedaan en
dit samen met het zout, de lombok en de flesch azijn opge-
kookt, tot het dik wordt. Daarna wordt het in flesschen ge-
daan en kan men, naar verkiezing, de lomboks er in laten of
er uithalen.

Zoetzuur in het algemeen
De verhouding der verschillende bestanddeelen is: op 1 liter
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dit samen nog eens op en doe het daarna in potjes.

Deze moes of marmelade wordt, als men ananas-jjs wil makeq
met water verdund en het sap van een djeroek-manig er big
geperst, waarna men het verder in de ijs-machine laat bevrie.
zen. Men zie de ijssoorten. (Recept No. 1322).

Boeboer ketan-item

Een hoeveelheid zwarte ketan, naar verkiezing, goela djawa,
santen kentel en santen éntjér.

De ketan schoonmaken en goed gaar koken; daarna doet men
er eenige stukjes goela djawa in en kookt dit samen op in san.
ten éntjér.

Men laat dit dan een oogenblik op het vuur staan.

Men dient deze boeboer op met saus van den santen kentel.

Boeboer manggool

Een lepel ketoembar, 4 lepel djienten, 3 sicongs 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 trassie, 1
gepofte lombok, 1 geraspte drooggebraden klapper, 2 djeroek-
poeroet-bladeren, 2 daon salam, santen van 34 klapper, een

theebordje versche gekookte garnalen, eenige kemangie-bla-
deren.

Al de vermelde kruiden, behalve de djeroek-poeroet- en ke-
mangie-bladeren, worden fijngestampt, in de santen van den
% klapper opgekookt en de garnalen er bijgedaan, met zout
naar smaak. Wanneer men deze saus maakt, wordt ze bij boe-
boer santen gebruikt. Men neemt er dan sambel-katjang of
sambel-boeboek-kring bij.

Deze saus wordt ,,boeboer manggool” genoemd en ook bij rijst

gegeten nl. % katti rijst, tot boeboer gekookt in santen van
een klapper.

Boeboer pieso
5 Kopjes tepong-bras (rijstmeel), 14 geraspte klapper, 1 kopje

water, santen van 2 klappers, stroop van javaansche suiker,
zout.

Men roert de tepong-bras met den geraspten klapper goed
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den en de komkommers even mee laten koken, tot ze er glazig
gaan uitzien. Doe ze daarna in goed schoongemaakte flesschen.
De stroop kookt men weer even op tot ze dik genoeg is gewor-
den (strooperig), en giet ze over de komkommers. Als dit koud
is geworden sluit men de flesschen af. Nu ~n dan kan men de
stroop er afgieten en die weer eens opkoken zn de flesschen
weer goed sluiten.

Zostzuur van gendaria
Een bordvol rijpe gendaria, suiker, een scheut azijn, zoowat
een kopje vol.

De gendaria’s worden gewasschen, droog afgewreven en met
een naald geprikt. Vervolgens stoom! men ze gaar. Het water,
dat er van afkomt, wordt met de sniker en den azijn tot een
dikke stroop opgekookt. Hierna haalt men de schillen van de
gendaria’s af, wrijft deze fijn, verwijdert de pitten en roert dit
moes door de stroop. Warm alles nog even samen op en doe
het in gelei-potjes. Men dekt ze foe met perkament-papier, dat
men eerst in brandewijn gedregit heeft.

Op dezelfde wijze maakt men avetzuur van:

Lobi-lobi
Bereiding als van recept No 801.

Roekem
Bereiding als voorgaand recept.

Gowdk
Bereiding dezelfde als van recept No. 801.

BOEBOERS, PAP EN MOES

Ananas-moes of marmelade
Een of twee ananassen, het sap van een djerock-manis, suiker
en water.

De ananas wordt cerst in zeer kleine stukjes gesneden, daarna
wordt er een djeroek-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 geraspten klapper or
boven op.

Boeboer soemsoem

Zes theelepels tepong-bras, 2 kopjes water, santen kentel en
santen éntjer van 1 klapper, 2 djeroek-poeroet-bladeren (of
een stuk seréh naar keuze), zout, javaansche suiker-stroop.

De tepong-bras lengt men voorzichtig aan met het water; de
santen éntjér kookt men met de djeroek-poerocet-bladeren, of
de seréh, op en roert er dan I de aa
bras door.

‘Wanneer dit dik begint te worden, roert men er langzaam de
santen kentel door. Men zorge er voor, dat het niet te dik,
doch gaar wordt.

Men eet deze boeboer met goela-djawa-stroop.

kte tepong-

Boeboer tjotjd |

Zes kopjes tepong-bras, 11» kopje water, 1 pond javaansche
suiker, dikke santen, zout.

De tepong-bras 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 ze op een zeef
uitlekken. Vervolgens kookt men de javaansche suiker, met
wat water, tot stroop, wentelt de gare meelballetjes in wat
meel en doet ze dasrna in deze stroop. Kook dit verder op, tot
de suiker dik is.

Deze boeboer wordt met dikke, gekookte santen gegeten.

Bidji salak |
Boeboer tjotjo wordt in Batavia Bidji salak genoemd.

Bidji salak Il

1 Kopje meel (rijst- of ketanmeel), sago, waarvan men kandji
maskt, goela-djawa-stroop.

Het meel wordt tot deeg gemaakt met water en daardoor de
sago geroerd, tot alles dik en stijf is. Daarma snijdt men dit
deeg san stukjes, welke men rond oprolt als de vorm van de
salakpitten. Nu kookt men deze uitjes in de goela-djawa-
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dooreen. Dit mengsel doet men in een koekoesan, waarin een
achoon pisang-blad of een vochtig gemaakten doek of servet
geplaatst is en stoomt dit gedurende een kwartier. Vervolgens
heaalt men het gestoomde meel er uit, mengt dit met het water
tot een beslag en masakt 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-stroop.

Boeboer santen
Anderhslf pond rijst, santen van 2 klappers, % pond javaan-
sche suiker.

De rijst wordt gaargekookt (liwet); als ze bijna gaar is, doet
men er de santen van 134 klapper bij; laat dit nu stevig door-
koken, tot boeboer (pap) evenals onzz hollandsche rijstebrij.
De overgehouden santen van )4 klapper wordt rmet de javaan-
sche suiker tot stroop gekookt. Deze stroop gebruikt men dan
als saus bij de boeboer santen.

N.B. Men begrijpt, dat deze boeboer santen, zonder de stroop,
gebruikt wordt met de boeboer manggool, recept No. 807.

Boeboer sarén

Een pond javaansche suiker, 1 kopje water, 114 pond ketan-
meel, 3 kopjes water, 10 2 12 schijfjes djahé, 20 fijngestampte
kruidnagels, 14 theelepel fijne witte peper, 14 geraspte note-
muskast, een stuk gebrande fijngestampte sepet klapper (klap-
pernootschors), 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 asngemaakte 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 schotel of basi kasar en laat het bekoelen.

Wanneer men deze boeboer gebruikt, wordt ze aan reepen ge-
fmeden en eet men er geraspten klapper of dik gekookte san-
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)

Chineesche broedertjes
Twee eendeneieren, 2 eetlepels legén, 2 pond meel, 2 Kippen.

eieren, een paar lepels boter, 4 lepels witte suiker, 1 kopje
legén, was.

De eendeneieren worden met de twee lepels legén tot wit
schuim geklopt; daarna worden de kippeneieren goed geklopt
en het meel en de boter er door geroerd, daarna ook de
suiker en het kopje legén. (Wanneer men dit beslag goed
heeft gemengd, laat men het, liefst in de zon, een paar uren
rijzen.

Vervolgens neemt men eenige Chineesche theekopjes, die men
met gesmolten was en boter bestrijkt en met dit beslag voor
3 vult, waarna men het nog een uur in de kopjes laat rijzen.
Men bakt ze in een oven (of penggoréngan) met éérst van
onderen, dagrna van boven vuur.

Chineesche pasteitjes

Twee groote theekoppen tepongbras, een half kopje koud wa-
ter, zout.

Vulsel: een hardgekookt ei, 1 theebordje vol fijngehakte gar-
nalen, 1 theelepel ketoembar, 15 theelepel fijne peper, 2 thee
lepels zout, 2 lepels fnngehakte uien, 2 sioongs fijngehakte
bawang-poetih, 2 eetlepels fijngehakte koetjai, 2 djeroek-

poercet- 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, zout en peper
worden samen fijngestampt, met boter opgebraden, waarna men
er de fijngesneden koetjai, de poeroet- en salambladeren bij-
voegt. Al roerende doet men vervolgens de santen en de garna-
len er door en kookt dit alles samen, bijna droog, op. Het hard-
gekookte ei snijdt men aan dunne achijfjes. Vervolgens vult
men elk uitgerold stukje 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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stroop gaar. Men verkoopt ze san de warongs in vierkante
pakjes van pisangblad — 8 & 8 stuks — in de dikke stroop ge-
wenteld. Men kan er geraspte klapper over strooien.

Boeboer tjdtjs Il
Dezelfde bestanddeelen als recept No. 812,

Van het deeg, dat met water en zout gekneed is, maakt men
eerst ringen, die men op een tanggok in den koekoesan gasr
stoomt. Daarna worden de ringen weer bjj 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 dsarin tien plakken
javaansche 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.

Boeboer asem
Tamarinde, water en javaansche suiker, een weinig arrowroot
of maizens.

Eenige plakken tamarinde worden in water gaar gekookt tot
moes; daarna zeeft men dit en kookt dit op met suiker, naar
smazk. Is deze boeboer niet dik genoeg, dan bindt men haar
met wat aangemaakte srrowroot of maizena.

Evenzoo masakt men Boeboer nanas.

Boeboer mangga
8 4 10 Jonge mangga’s, water, suiker, kaneel, maizena of ar-
rowroot.

De mangga’s worden hild, in helften den, de pitten
verwijderd en in water goed gaar gekookt.

Men voegt er kaneel en suikier naar smaak bij. Wanneer de
mangga's gaar zjjn, wrijft men ze door een zeef tot moes; is het
te dun, dan lengt men dit aan met wat aangemaakte maizena
of arrowroot.
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Gemblong
1 Pond witte ketan, } 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 in
pisangblad.

Goelali
Javaansche suiker, water.

De suiker z66 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 wird, uitspreidt.
Sommigen koken suiker met dikke santen. Dan is de goelali
lichter van kleur.

Knolgewassen en groote aardvruchten als kwée-kwée

(Kollaks) Zie verder recept No. 900.

Men eet gekookte knolgewassen en groote obisoorten in stuk-
ken gesneden en gekookt, met geraspten klapper — al naar
smask ook met suiker (goela-djawa, 't zij als stroop of
geraspt).

Zoo gebruikt men ook djagoeng-pitten, die gekookt en daarna
geraspt zijn, met geraspten klapper en geraspte goela-djawa.
(Zie de recepten Nos. 900 — 905).

Kwée adas ) .
Twaalf eieren, 1 kop vol witte suiker, 1 kopje meel, 1 lepeltje
anijsolie, een weinig zout, boter.

De eieren klopt men, met 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 gekloP_te
massa asn 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 vuur. 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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Gemblong
1 Pond witte ketan, . geraspte klapper, een weinigje zout

De ketan wordt goed gaargekookt; daarna wordt ze met deg
geraspten klapper en het zout vermengd en goed fijngestampt.
Men snijdt ze, naar verkiezing, in vierkante stukken, verpakt in
pisangblad.

Goelali
Javaansche suiker, water.

De suiker z66 dik koken, dat als men daarvan &n 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.

Knolgewassen en groote aardvruchten als kwée-kwée
(Kollaks) Zie verder recept No. 800.

Men eet gekookte knolgewassen en groote obisoorten in stui-
ken gesneden en gekookt, met geraspten klapper — al nasr
smask ook met suiker (goela-djawa, 't zij als stroop of
geraspt).

Zoo gebruikt men ook djagoeng-pitten, die gekookt en dssrna
geraspt zijn, met geraspten klapper en geraspte goela-djawa.
(Zie de recepten Nos. 900 — 905).

Kwée adas . .
Twaalf eieren, 1 kop vol witte suiker, 1 kopje meel, 1 lepeltje
anijeolie, een weinig zout, boter.

De eieren klopt men, met het wit, goed tezamen, voegt er dasar-
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 dearna 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 vuur. 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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Gemblong

1 Pond witte ketan, 14 geraspte klapper, een weinigje zout,
De ketan wordt goed gaargekookt; daarna wordt ze met dep
geraspten klapper en het zout vermengd en goed fijngestampt,

Men snijdt ze, naar verkiezing, in vierkante stukken, verpakt in
pisangblad.

Goelali

Javaansche suiker, water.

De suiker 266 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 hoeveetheid — 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.

Knolgewassen en groote aardvruchten als kwée-kwée
(Kollaks) Zie verder recept No. 900.

Men eet gekookte knolgewassen en groote obisoorten in stuk-
ken gesneden en gekookt, met geraspten klapper — al naar
smaak ook met suiker (goela-djawa, 't zij als stroop of
geraspt).

Zoo gebruikt men ook djagoeng-pitten, die gekookt en daarns
geraspt zijn, met geraspten klapper en geraspte goela-djawa.
(Zie de recepten Nos. 900 — 905).

Kwée adas X .
Twaalf eleren, 1 kop vol witte suiker, 1 kopje meel, 1 lepeltje
anijsolie, een weinig zout, boter.

De eieren klopt men, met 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 gek]opfe
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 vuur. 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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De gevulde pasteitjes worden daarna in heete boter of olie
bruin gebakken. Men dient ze warm op.

Dadsl

Twee pond k 1 2 pond ja he suiker, 2 ge-
raspte k]appers, 34 4 ﬂesschen water,

Daarbij, desverki £ij) den klapper, gebraden widjén
of doerian.

Men perst eerst santen kentel uit den geraspten klapper. Dan
doet men al het water bij het uitgeperste klapper-raspsel en
perst er santen éntjér van. Deze santen éntjér 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 aanhoudend roeren, gaar tot de olie er bovenop drijft. De
dodol is dan gereed en stort men in een schaal of kom over,
of men maakt er, in pisang-bladeren, rollen van.

Men kan, onder het roeren, fiingesneden klapper, widjén of
doerian bijdoen. In ’t laatste geval wordt dit gebak ,dodeél
doerian” genoemd.

Dadsl
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 suikerstroop wordt
door de inlanders ,gantieng” genoemd).

Vervolgens wordt het pond ketanmeel met een weinig koud
water tot een niet te dun beslag verwerkt, en dasrna, 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
Indié gebruikelijk is. Wanneer men door de massa sirikaja-
moes doet en dit samen opkookt verkrijgt men, ,doddlsirikaja.”
Evenzoo krijgt men, door vermenging met zuurzakmoes: Dddol-
zuurzak, viokken doerian vermengd geeft ,Dddol-doerén.”

274



829

830

831

boter bestreken vorm, in een matig warmen oven, met onde,
en boven vuur. d

Kwée bebieka

Een pond tepong-bras, 1 geraspte klapper, 14 pond javaansche
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.

Kwée bidaran

Een pond ketanmeel, 12 geklutste eieren, een weinig sirihkalk,
1% pond, of meer, witte of bruine suiker, een weinig zout, 1
kopje dikke santen, klapper-olie.

Het meel wordt gezeefd, daarna eenige uren in de zon gedroogd.
De gekiutste eieren worden nog eens goed met zout geklo)?t
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 baki,
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.

Kwée boegies
Een pond ketanmeel, dikke santen van 1 klapper, pisang-bla-

deren. Voor het vulsel: 1 geraspte klapper, 1 pond javaansche
suiker, 1 & 2 eetlepels ketanmeel.

De santen wordt warm gemaskt (niet gekookt) en met het
ketanmeel tot zulk een deeg geroerd, dat men er kleine balletjes
van kan maken. Vervolgens neemt men een vierkant stukje
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Kwés ananasprol

Een apanas, 6 eieren, 4 2 5 lepels suiker, 3 & 4 kopjes melk,
12 dunne sneedjes wittebrood zonder korstjes, 1 theelepel fijne
ksneel. suiker, beschuitkruim. boter.

De ananas wordt aan achijfjes gesneden. Daarna klopt men, van
de zes 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, met de sneedjes
ananss, in een met boter bestreken vuurvaste schaal; de bo-
venste lazg moet brood zijn. Deze laag bedekt men met het
stiffgeklopte eiwit, en strooit hierover wat beschuitkruim en
suiker. Bak het, met van onder en boven vuur, in een matig
warmen oven.

Kwée apem ceylon |

Een pond tepong-bras, een paar kopjes legén, 3 lepels klapper-
water, 2 geraspte klappers, 10 geklopte eieren, 14 pond witte
suiker, boter, een weinig zout.

De tepong-bras wordt droog gebraden, dasrna gezeefd; de
grove deelen worden daarna fijngestampt en nogmaals gezeefd.
Des avonds, voor den dag van bereiding, mengt men dit ge-
zeefde meel met de legén en het klapperwater en laat dit dea
geheelen nacht rijzen.

Van de twee geraspte klappers perst men de santen en doet
hier een weinig zout bjj.

Den volgenden dag roert men de santen, de suiker en de tien
geklopte eieren door het gerezen deeg. Dit beslag bakt men
in een aarden, met boter bestreken, vuurvaste schaal, met van
onder en boven vuur.

Kwée apem ceylon it

Twee kopjes tepong-bras, 18 eierdooiers, 9 eiwitten, 2 kopjes
bras-boeboer, 1 volle kop legén, 3 lepels gesmolten boter, 1 & 2
kopjes dikke santen, suiker en zout naar smaak.

De eierdooiers worden eerst goed geklopt; dsarna roert men
voorzichtig de tepong-bras met de santen aan, roert hierbij het
fﬁl}gemnk@e bras-boeboer, vervolgens de legén, de boter, de
l!u.ker en het zout. 't Laatst voegt men er de negen geklop.e
eiwitten door. Men bakt dit, evenals hierboven, in een met
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stroop van javaansche suiker, geraspte klapper, zout.

Het meel wordt met water en de kalk tot een deeg gemaakt
waarvan men kleine balletjes vormt. Deze balletjes vult me|;
met een scheutje javaansche suikerstroop en maakt ze Weer
dicht.

Nu zet men water met zout op, tot dit kookt. Werp de balletjes
er een voor een in; als het water opborrelt, neemt men er de
balletjes uit en stort ze in koud water met zout. Daarna haslt
men ze uit het koude water en wentelt ze, een voor een, in
geraspte klapper.

Kwée kepala kodja

Een pond tarwebloem (tepong-trigoe), 15 geklutste eieren, 1 ons
fijngesneden sukade, 14 pond krenten, %4 pond gepelde kenaries
of zoete amandelen, 15 pond tangkwé, ), pond witte suiker,
Y pond hoter, 2 stuks vanille, 11/, theelepel fijne kaneel, % 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 geklutste eieren er lang-
zaam doorgeroerd, De krenten worden goed schoongewasschen,
de sukade en tangkwé fijugehakt, een gedeelte der kanaries fijn-
gestampt, en dit alles vermengd met het meel en de boter, 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 Zjn.
Wanneer deze koek doorbakken is, wordt hij rondom met wit
suikerglazuur bestreken. De bovenkant van den koek, die ge-
bombeerd is, versiert men te voren met gesneden amandelen.
Het gebak wordt als krentenbrood en tulband behandeld.

Kwée kiek (Chineesch)

Een pond tarwebloem, 3 pond fijne broodsuiker, 4 pond boter,
10 eieren, waarvan vijf met het wit, 2 lepels rozenwater, 2
lepels cognac (of brandewijn), 2 kopjes vol fijngesneden tang-
kwé, 1 kopje vol manisan djeroek-kiemkit, 1 kopje vol manisan
djeroek-manis, 2 kopjes vol fijngesneden kenaries of amande-

len, 1 kopje vol gepelde kiéngké 1 lepel fij d
, 1 theelepel kruid uis en % g p t
kaat, zout.
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pimg~blsd,doet daarin een balletje en drukt dit met den vin-
ger plat.

Nu vult men dit platte deegje met het volgende vulsel en vouwt
het dan dicht.

De geraspte klapper wordt met de te voren geraspte Jjavaansche
suiker even opgebraden en het ketanmeel er doorheen geroerd.
Als dit vulsel op het platte deegje is gedaan, wordt het balletje
dicht gemaskt en plat aangedrukt; hierop doet men een
scheutje dikke santen en vouwt daarna het pisangblad dicht.
De pakjes worden dsarna dichtgemaakt, eenigszins plat ge-
drukt en in een koekoesan gaar gestoomd.

Kwée broeder djagoeng
10 Geraspte djagoengs, 8 & 10 eieren, wit en rood apart geklopt,
eenige lepels boter, eenige lepels suiker, beschuitkruim.

Het djagoeng raspsel zet men op een tangdk, tot 't water er
uit is gelekt. Dan neemt men die geraspte djagoeng uit de
tangok, doet het in een schaal en roert er een paar lepels ge-
smolten boter, een paar lepels suiker door (naar smaak} en
langzamerhand 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.

Kwée caras-caras
Drie ons rijstmeel, J; 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 masakt men ver-
sche klapperolie heet. Vervolgens doet men wat van het beslag
in een drabbelkoektrechter of in een batok met gaten, laat dit
in de heete olie loopen en geeft er, onder het vloeien, den krake-
ling vorm: aan, of den dubbelen vorm ls de v icelli.
koekjes. Bakken tot ze bruin worden. Haal de koekjes er dan
met een schuimspaan uit.

Kwée kelepon
Een pond ketanmeel, een weinig sirih-kalk en wat lauw water,
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laten rijzen, bakt men het in een beboterden vorm met bove
en onder vuur. 8
Men gebruikt dit gebak met javaansche suiker,
boter heeft gesmolten.

Aan dit gebak kan men, desverki d bl ™
geven en het met javaansche smker~stroop versxeren

die men met

Kwée koetji-koetji

Een half pond ketanmeel, 14 pond gesmolten javaansche suiker,
2 kopjes dik gekoolkte santen, 1 theelepel zout, pisang-blad
Het vulsel 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-
letjes verwerkt. Deze worden van het beschreven vulsel voor-
zien, vervolgens in pisang-bladeren gedaan, waarvan men dan
vierkante pakjes maakt, die een weinig worden platgedrukt.
Deze pakjes worden vervolgens gekoekoest.

Kwée koetjoor

Een pond tepong-bras, Y, liter kokend water, % pond stroop
van javaansche of van witte suiker, olie of Palmona, chineesche
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 heete
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
telkens heete olie over den imhoud, tot deze gaar is. Stort
vervolgens den inhoud der kopjes in een tanggok over, om
de olie te laten afdruipen.

Kwée kuon
Een pond tarwebloem, 1 flesch melk, 15 eieren met het wit,
1 wijnglas cognac, suiker naar smaak, boter.

De eieren worden geklutst tot ze wit zien; daarna lengt men
de melk met het meel voorzichtig aan, zoodat dit niet klontert,
roert er langzaam de geklutste eieren door met de cognae, en
voegt er, daarna, suiker en zout, naar smaak, bij. Als dit alles
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en wit met de suiker; daarna doet men het
geeell,og:rkll::;:;m bij en vervolgens, 66k 1angm;n-::no,u:e.
ven tien eieren. VOeg dasrna de cognac en el -
:v!;gt:?met de specerijen en de fijngehakte manisans e: :.n::n
delen hierbij. Roer dit alles tot een kneedbaar dee!iiﬂ & en
in een met boter besmeerden vorm stort.. Lasat dit eslag
gen tijd rijzen en bak het, als tulband, in een matig warmen
?)‘:n;ich bij dergelijke gebaksoorten te overt.uig'el.'l, dat de koe?x
van binnen gaar is, prikt men er met een lidi of een br.el-
naald in. Kleeft er meel aan de naald, dan is de koek nog miet

gaar.

Kwée koe

30ns 1, 1 theekopje dikke, gekookte santen, 1 eetlepel
witte suiker en wat pandan- of spinaziewater (om groen te
ideuren), een weinig sirih-kalk. Vulsel: 2 ons katjang-idjoe,
2 ons javaansche suiker, een weinig water.

Het meel wordt met de santen, 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.
Vulsel: De katjang-idjoe wordt gaar gekookt, daarna door een
tanggok fijngewreven. De jav he suiker wordt met een
weinig water gekookt, hierbij de fijngewreven katjang-idjoe
gedaan en samen tot een dikke brij gevormd.

Vul hiermede de balletjes, maak er koekjes van, die men een
weinig afplat, in meel wentelt en eindelijk, in een koekoesan
of in een langsing, gaar stoomt.

Kwée koedoes

Twee pond tarwemeel, 114 pond bruine suiker, 314 ons witte
honig, 3; ons djeroel is-schillen (fij den), 1% ons
gedroogde, fij pte djeroek-tjina-schillen, 1 theelepel fijn-
gestampte kruidnagels, 1, geraspte notemuskaat, 1 pijp fijn-
gestampte kaneel, 1 theelepel p h, %4 pond j hy

suiker, een pond boter, zout.

De suiker wordt met den honig gekookt. Laat dit bekoelen en
roert e'r dan het meel, met de potasch, door. Vervolgens mengt
men hier de verschillende specerijen en de schillen doorheen
en kneedt het deeg goed samen, Nadat men dit een nacht heeft
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men door een neteldoekschen lap zeeft. Verdeel dit in tw,
belften, waarvan de eene rood wordt gekleurd en beh::
del het verdere gedeelte van dezen koek als hierboven-
recept No. 843. )

Kwée lapis | (Spekkoek)

(Wordt door twee personen samen gebakken)

Dertig eieren, het wit apart geklopt, 30 eetlepels fijne droge
witte suiker, 15 eetlepels gezeefde bloem, een pond gewasschen
boter, 2 dessert-lepels fijngestooten roode rijst (bekend onder
den naam van ang-khak) (chi h), 1 theelepel krui
gruis, 1 theelepel fijngestooten kardemom, ¥ theelepel funge-
stooten kaneel, gesmolten boter.

Wanneer men het beslag voor dit gebak wil maken, zjn er twee
personen daarvoor noodig evenals twee koekepotten en twee
diepe kommen en twee rieten b pjes of eierkloppers. Het
eene beslag mag niet langer dan het andere blijven staan.
Daarom verdeelt men de boven opgegeven ingrediénten in
tweeén.

In den eenen koekepot roert men zestien eierdooiers met zes-
tien lepels witte fijne droge suiker glad als boter gedurende een
uur. Daarna voegt men er, lepelsgewijze, acht eetlepels bloem
door en weldra onder voortdurend roeren bij kleine hoeveel-
heden een haif pond uitgewasschen 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 beslag in de beide koekepotten goed
beslagen is,  voegt men er lepelsgewijze de tot schuim geslagen
eiwitten in, bij de zestien eierdooiers ook zestien eiwitten. Ver-
volgens bakt men dit gebak aan lagen in een springvorm, die
men eerst goed met boter heeft bestreken.

De eerste laag moet goed droog en doorbakken zijn; alvorens
men er de tweede gekruide laag besiag op doet, drukt men bet
met een neteldoeksch lapje over de hand, gelijk, daarna wordt
er met een kwastje wat gesmolten boter overheen gestreken.
Nu bakt men ze om en om aan lagen. Wanneer men vier lagen
gebakken heeft, prikt men er met een breinaald in, blijft er
niets aan de breinaald hangen, dan zijn de lagen gaar, en kan
men dus voortgaan met bakken, anders moet men ze nog even
door laten bakken.
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goed door elkander is gemengd, meemt men een ijzeren pot.
waarin men veel boter heeft laten smelten en doet daar bet
deeg, in, dat men, zooveel mogelijk, tot een bal heeft gevormd.
De boter moet boven het deeg uitkomen. Men bakt het aan beide
kanten lichtbruin. Zie het slot van recept No. 836.

Kwée lambangsari (ook Nogosari of Kwée-pisang genaamd)
Een half pond rijstmeel, santen van )2 klapper, een weinig
zout, rijpe pisang-radja, pisang-bladeren.

De santen wordt met het meel dooreen gekneed. Snijd daarna
de pisangs, over de lengte, in de helft door en deze weer in
tweeén over de breedte. Van één pisang dus vier gelijke stuk-
ken. Omwikkel etk stuk met wat van het uitgerolde deeg en
maak er vierkante pakjes van in pisang-bladeren. Deze koekjes
worden gaar gestoomd in den koekoesan en smaken, als ze
warm worden genuttigd, het lekkerst.

Kwée lapis djawa |

Een pond rijstmeel, santen van 3 geraspte klappers, 1 kopje
lauw water, gekookte witte suiker-stroop, fijngestampte roode
rijst, (of andere roode kleurstof).

Het meel wordt met de santen, die eerst gekookt wordt, door-
een gemengd. Als het beslag te dik is, voegt men er het kopje
lauw water bij. Daarna roert men er de suiker-stroop door;
hiervan de hoeveelheid naar smaak te bepalen Verdeel dan het
beslag in tweeén en kleur de eene helft met de roode rijst rood.
Neem daarna een wadjan, vul deze met warm water en doe
hierin een basi kasar of vuurvaste diepe schaal (au bain
Marie).

Deze schaal wordt gevuld met een laagje wit beslag, daarna
met een laagje rood beslag, en zoo, afwisselend, doorgaande.
Elke laag moet eerst gaar zijn, voér men er de volgende laag
over giet.

Kwée lapis djawa Il
6 Kopjes rijstmeel, 1, kopje ket 1, 2 theekopjes dik ge-

kookte santen, 2 theekopjes dik gekookte stroop van witte
suiker, 1 kopje koud water, 1 theelepel zout, roode kleurstof.

Men maakt van b g de bestanddeelen een deeg, dat
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men fijn, bakt ze met de reepjes ki
er den bouillon en de santen ken
koken, tot het een dikke brij wordt. A ij

. A - Als het bijn i
gebm.xkt men dit voor vulsel van de gaar gekoo)gt: kirt:g d).is,
n?en in langwerpige stukjes gevormd heeft, welke na vu’mne
dichtgerold en in pisang-blade

t in | ren gewikkeld worden. Siyit ge
pakjes met de bietings en rooster ze dearna, tot ze gaar zijn

p in boter (of olte

. ) op, 4
tel bij en laat dit g P, doet

les samey

Kwée loempoer sorga
Een pond rijstmeel, 2 ons javaansche suiker, dikke sznten van
2 klappers, 3 lepels witte suiker, 10 eieren, klapper-olie.

Maak van alles een goed beslag en bak dit in een poffertjespan,
die met olie besmeerd en in een heeten oven geplaatst is.

Kwée loempoer sorga (andere bereiding)
Een kattie rijstmeel, santen van een klapper, 1 kopje goels-
djawa-stroop, 4 eieren, olie.

Men maakt twee soorten van beslag, het eene: rijstmeel deeg
en het andere: ejerenbeslag, 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 io
elken poffertjesvorm een lepel rijstdeeg en dasrop een lepel
eierbeslag. Met van onder en boven vuur moeten de koekjes,
gaar zijnde, lichtbruin zijn.

Kwée lopis
Ketan, pisangbatoe bladeren, katjang-idjoe, geraspte klapper,
gesmolten goela-djawa-stroop.

Men wascht de ketan goed schoon en als ze gsar 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 haalt men ze uit 't water en laat de pakjes koud wordén.
Nu neemt men een bordje vol katjang-idjoe, die men droog in
een pannetje opbraadt en dan op een tetampa uitspreidt. Nog
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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 Dbij iedere laag, die men bakt, bestrooit men het
goed met de bijeen gemengde kruiden en dan weer gewoon
beslag.

Kwée lapis Il (Spekkoek)

3 Kopjes bloem, 3 kopjes suiker, 3 kopjes gesmolten boter,
20 eieren, het wit apart geklopt, . notemuskaat, geraspt,
1, lepel kruidnagelgruis, 114 lepel fijngestampte kardemom,
1 lepel fijne kaneel, 1 lepel fijngestampte foelie.

Bereiding en bewerking als hierboven, recept No. 845.

Kwée lapis Il (Spekkoek)
Een half pond bloem, 14, pond boter, 20 eieren, het wit apart
geklutst, een of ander soort gelei.

De eierdooiers klopt men met de suiker, tot het wit wordt;
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 bij. 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.

Kwée lémpér

Een pond ketan, santen van 2 klappers; het vulsel: een vette
kip, 1 geraspte klapper, 20 fij den uitjes, 4 sioongs fijn-
gesneden bawang-poetih, 4 & 5 schijfjes laos, 4 uitgehaalde ke-
miries, 1 theelepel djienten, 11 theelepel ketoembar, 1% thee-
lepel peper, 1 theelepel zout, een klein stulgje trassie, 4 djeroek-
Ppoeroet-bladeren, 1 kopje santen kentel, % 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 vleesch
daarna er af gescheurd. Al de bovenvermelde kruiden stampt
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Kwée mangkok

Vier kopjes rijstmeel, 3 lepels legén of evenveel gezeefde tapé-
bras (gist), 15 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 legén, het water, het
jonge klapperwater en 't zout een beslag, dat men gedurendc
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.

Kwée mentok
Een pond rijstmeel, 2 eieren, 11, flesch water, 1 theelepel zout.
Vulsel van de kwée-lemper; pisangbladeren, 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.
Deze pakjes stoomt men eindelijk nog eens in den koekoesan
gaar.

Kwée obat
Een halfpond meel, 1 pond boter, !> pond suiker, % pond
kenaries of zoete amandelen, kaneel, 3 eiwitten, 5 eierdooiers.

De boter wordt wit geklopt, gedurende 1 & 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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854 Kwée mangkok
Vier kopjes rijstmeel, 3 lepels
bras (gist), 14 biergias water,
1 theelepel zout, 2 kopjes di
witte- of goeln-djawnqtroop. kleine kopj i
gestoomd worden. P maarin e Btk

legdn of evenyeq]

Van het rijstmeel maskt men met de legén, het water het
Jonge klapperwater en 't zout een beslag, dat men gedu;-ende
tien minuten goed dooreen mengt; daarna roert men er, lang.
zasm, de santen en de stroop door. Dit schept men vervolgens,
nadat het bealag goed gerezen is, in de kopjes over, die men
in een toegedekte pan met heet water zet en daarin verder gaar
last worden. Bij het voordienen worden deze gebakjes uit de
kopjes gestort en met geraspten klapper bestrooid.

855 Kwée mentdk
Een pond rijstmeel, 2 eieren, 11 flesch water, 1 theelepel zout.
Vulsel van de kwée-lemper; pisangbladeren, 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 balt er dunne pannekoekjes in, die, als
ze bijna gaar zijn, van het voorgeschreven vulsel voorzen :tn
dichtgevouwen worden en daarna in pisang-?laderen verpal n
Deze pakjes stoomt men’ eindelijk nog eens in den koekoesa!
gaar.

856 Kwée obat ) 1
Een halfpond meel, 1 pond boter, % pond smker: Yo Pi‘:‘
kenaries of zoete amandelen, kaneel, 3 eiwitten, 5 eierdooiers.

De boter wordt wit geklopt, gedurende 1 4 2 uren..M;;l 14?{:3;
er voor, de boter eerst van het zout te ontdoen, zie NO. ten
Daarna stampt men de kenaries fijn en doet er twee elvtndrie
door, voegt dit goed door elkander en roert het du}, mef het
geklopte dooiers, door de boter. Hierna roert men dit door o
meel, met de suiker, en kneedt dit tot een goed te verwer
deeg.

Nugneemt men een plank, bestrooit deze met meel en rolt er
het deeg op uit.
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warm rolt men ze stuk met een zwasr voorwerp. Dan blaast
men (met de oogen dicht) er de schilletjes van af en gasat zoo
voort tot er al de schilletjes van afgeblazen zijn, of men splijt
elk pitje in tweeén.

Daarna ontdoet men de koud geworden ketan van de omhul-
gels en &nijdt ze aan dikke plakken, overstrooit ze met geraspte
klapper en fijne katjang-idjoe, men maakt kleine vierkante bak-
jes van pisang-bladeren en lidies, doet in elk bakje 4 lopis en
overgiet het met goela-djawa-stroop.

Kwée loro goedik
Een pond ketan, een weinig sirihkalk, 5 kopjes santen, ¥ ge-
raspte gebrande klapper, !2 pond javaansche suiker, water.

De ketan moet men wit stampen, daarna wasschen 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 ketan droog op in een wadjan, stampt ze
fiin en zeeft ze.

Daearna 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 gear ge-
kookt, waarna men, al roerende, de suikerstroop met klapper
er bijvoegt. Als dit dik is, stort men het op een houten bord
of steenen schazl over, terwijl men het laat bekoelen. Daarna
snijdt men het aan reepen.

Kwée madoe (Honigkoek)

Vijf kopjes bloem, 2 kopjes witte suiker, 7 eierdoociers, 2 glazen
honig, 12 fijngestampte kruidnagels, 1 lepel fijne kaneel, 1 lepel
fijngesneden sukade, zout, schrijnspapier, boter.

Van de zeven eieren neemt men de dooiers, die men goed
Idutst; doet er, lepelsgewijze, het meel bij. Wanneer dit goed
door elkander is geklutst, voegt men er de bovenvermelde fijn-
gestampte specerijen en de honig bij en roert dit tot een deeg.
Men kan dit deeg in een met boter besmeerden springvorm
bakken, of wel men knipt een rond stuk schrijnspapier, be-
smeert dit goed met boter en plaatst daarop het deeg. In beide
gevallen wordt het in een matig 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 koekjes
doet, het servet dichtbinden en ze in kokend water gaar laten
worden.

Het vulsel is alsvolgt; de specerijen stampt men fijn, braadt ze
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 masss
wordt.

Inplaats van kippenvieesch kan men ook fijngehakte garnalen
gebruiken.

Kwée pastei

Twee jonge kippen, de hartjes en levertjes, 1 lepel ketoembar,
15 lepel djienten, 1 theelepel peper, 1 theelepel zout, 10 fijnge-
sneden uitjes, 3 fij den sioongs & g-poetih, 2 lepels
fijngesneden kenaries of zoete amandelen, 2 & 3 schijfjes ken-
tjoor, evenveel schijfjes djahé, 1 lepel trassie-water, 5 of 8
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
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 bij, vervolgens de kip met de sa.nten
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 basi kasar overgestort,
waarin men boter heeft gedasn. Pers hierover wat djeroek-
water en overdek dit met een pastei- of een aardappelen-
korst.

Bak deze pastei in een oven gaar, met onder en boven vuur.

Kwée pdpe (ook wel Kwée lapis tjina)

1 Kattie sago of rijstmeel, 2 katties witte suiker, santen kentel,
roode, blauwe of gele kleurstof, olie of boter.

Men kookt eerst de suiker tot stroop; dan lengt men het meel

(8ago) aan met den santen en roert dit door de suikerstroop,
tot alles een dik beslag wordt.

286



859

kleeft, Wanneer

men ze
van de koewaj; een ge; o
doet, het servet dichtbin

moet mep 0]

; P den
;::t doenZ Waarin ey, de ke
Joet B N 2¢ in kokenq Water gagr ht:

Het vulse] ig alsvolgt de g ecerije; t men
N P tien stam'p fijn, b
me; T8adt o
n olie op, voegt er het klppeﬂvleesch en de Pepaja bn' doet
er de Santen bu en laat het dan koken, tot het een gi 2
) D dikke Massy

Inplaats van kippenvleesch k. i
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Kwée pastei

Twee JOng_t.e kippen, de hartjes en levertjes, 1 lepel ketoembar,
1% lepel djienten, 1 theelepel peper, 1 theelepel zout, 10 fiinge-
sneden uitjes, 3 fijngesneden sicongs bawang-poetih, 2 lepels
fijngesneden kenaries of zoete amandelen, 2 & 3 schijjes ken-
tjoor, evenveel schijfjes djahé, 1 lepel trassie-water, 5 of 8
schijfjes koenjit, 1 geraspte klapper, 2 lepels fijngesneden prij,
een bordje vol katjang-kaprie, 2 hardgekookte eieren, djeroek-
water, zout, suiker en peper naar smazk. Pastei-korst of sard-
appelen-korst, boter.

De kippen, hartjes en levertjes worden fijngesneden en met
de vier eerstgenoemde specerijen goed ingewrevgn. Daarns
stampt men de uitjes, de bawang-poetih, de keparies, _dc ken-
tjoor, de djahé en koenjit met elkander fijn, brazdt dit op en
voegt er het trassie-water bij, vervolgens de kip‘ 'met de anten
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 basi kasar overg_mk:
waarin men boter heeft gedaan. Pers hierover wat djemen.
water en overdek dit met cen pastei- of een aardappele

korst. .
Bak deze pastei in een oven gaar, met onder en boven vuur.

dpé (cok wel Kwée lapis tjina)~ ) ‘
;(Y{éa.ttipe :agc() of rijstmeel, 2 katties witte suiker, santen kentel.
roode, blasuwe of gele kleurstof, olie of boter.

enl
Men kookt eerst de suiker tot stroop; d.m lenit ‘::ink el:(et m "
(sago) aan met den santen en roert dit door de rStI00]

tot alles een dik beslag wordt.
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Van dit deeg snijdt men lange, vierkante stukjes, ter grootte
ven theebeschuitjes, bestrijkt ze met het geel van de twee
restant eierdooiers en strooit er kaneel en suiker over. Men
bakt ze op een gebakplaat in een heeten oven, aan beide kan-
ten bruin.

Kwée oondé-oondé

Een half pond katjang-idjoe, 2 ons javaansche suiker, 1 kattie
ketanmeel, 1 theekopje lauw water, 3 eetlepels witte suiker,
widjén méjan, 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 mec door de zeef fijn te wrijven.
Men maakt van de javaansche suiker stroop en doet hier de
fijngewreven katjang-idjoe bij. Roer beide bestanddeelen goed
dooreen en kook ze tot alles dik wordt.

Verder maakt men van het meel, de eieren, de suiker en het
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
widjén meéjan en braadt ze in olie, tot ze bruin zijn. Men eet
ze met geraspten klapper.

Kwée pascong

Een pond rijstmeel, water, 2 eieren en het volgende vulsel: ge-
hakt kippenvleesch, 5 uitjes, 6 sicongs bawang-poetih, 2 lepels
ketoembar, 3; lepel djienten, 1 theelepel peper, 3 & 4 schijfjes
kentjoor, 1 theelepel zout, 1 theelepel suiker, 1 theelepel trassie,
1 lepel fijngesneden pepaja, 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 zjj boven, waarna men ze
er uithaalt en in een servet wederom fijnwrijft. 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
vulsel fusschen 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 piseng-bladeren, tot pakjes gevouwen opgediend,

Kwée poetri mandi I

Drie kopjes ketanmeel, 1 kopje lauw water, 2 ons javaansche
suiker, 3 kopjes koud water, een paar djeroek-poercet-blade.
ren, 1% geraspte klapper.

De javaansche suiker wordt met het koude water tot stroop
gekookt, waarna het gezeefd wordt. Meng hiervan een haif
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.

Kwée poetoe
Een pond rijstmeel, 2 flesschen jong klapperwater, %2 pond (of
meer) javaansche suiker, zout, geraspte klapper.

Men legt een schoonen doek, of pisang-bladeren, in den koekoe-
san en daarin het meel, dat men gaar stoomt. Stort dit dearzs
over op een houten bord, doelang genaamd, en wrijf het aan-
houdend met een houten lepel heen en weer tot het koud en
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 wrij dat dan door de tanggok. Nu doet men
op een bordje, of op een pisang-blaadje, een lasgje van dx't deeg,
dat men er dun op uitrolt; daarop een laagje gemptf’v J“‘{m'
sche suiker, dan weer deeg, en eindelijk nog een laagje smk'el'-
Besprenkel dit dan met wat klapperwater, laat het in den wind
wat opdrogen en rol het dan op. Stoom de rolletjes daarns nog
eens in den koekoesan op . Men overdekt ze met pissng'b“de'
ren. Als ze gaar zijn, worden ze in geraspten klapper gerold
en aldus voorgediend.

Kwée poetoe tegal . i .
Vier ons ketanmeel, 2 eetlepels water, pisang-radja, pisang
bladeren, geraspte klapper, witte suiker.

Het meel wordt met het water vermengd en dan gezeefd. Ver-
volgens vlecht men dunne bamboes naar den vorm van een
bordje, doet op die bordjes een wit katoemen lapje en hieropd
twee dunne reepjes pisang-radja, dicht naast elkaar. Vervolgens
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Een vorm wordt met olie of boter besmeerd, en daarin een
lasgje beslag gedaan. In den koekoesan halfgaar koken. Dan
een tweede laag daarop, en zoc voort. Men kan de verachillende
Iagen om en om kleuren.

Kwée pilow |
Een kopje bloem, 1 bierglas 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 san, zoodat
dit niet klontert. Zet dit deeg te vuur en roer het sanhoudend,
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 suiker voorgediend.

Kwée pilow Ii
Een halfpond meel, water, 10 eieren tot wit geklopt, olie, sui-
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 balletjes 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.

Kwée poetri mandi |

Een pond ketanmeel, 2 ons geraspte javaansche suiker, 3 thee-
kopjes koud water, 2 djeroek-p: t-blaadjes, g pte klap-
per, javaansche suiker.

Het meel wordt met de geraspte suiker goed door elkaar ge-
mengd, en daarns met het water aangemaakt tot een deeg,
waarvan men balletjes masict. 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 javaansche suiker met de djeroek-poercet-
bladeren tot een dikke stroop en doet hier den geraspten klap-
per doorheen.

De balletjes worden vervolgens door deze stroop gedaan en in

287



869

870

871

872

Kwée satroe katjang

Een pond droog-gebraden katjang idjoe, 4 ons witte syik
een weinig water, o

De katjang idjoe wordt even gewasschen, tot de schilletjes er
af gaan en daarna in de zon gedroogd. Hierna stampt men ze
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 ze,
voorzichtig, warm uit de vormpjes.

Kwée sirikaja
Met santen gekookte ketan, b.v. 1 pond; 12 eieren, javaansche
suiker, santen van !4 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, schep dan deze saus in kopjes,
die men in een grooten pot met water, dichtgedekt, te koken
zet. Is de saus dik geworden, dan neemt men de kopjes er uit.
Deze saus gebruikt men bij de met santen gekookte ketan.

Kwée soemping .
Een pond rijstmeel, 1, geraspte klapper, zout, javasnsche suiker.

Het rijstmeel wordt met 't zout en de santen van den halven
geraspten klapper ver d. Van de jav he suiker wordt
stroop gemaakt en dit met het rijstmeel en santen vermengd
tot een kneedbaar deeg. Van dit deeg maakt men kleine drie-
hoekige pyramides, waarin men een klein stukje javaansche
suiker doet en dan weer dichtmaakt. Deze gebakjes worden
daarna in pisang-blad gewikkeld en verder gaar gekoekoest-

Kwée soerat

Een pond meel, 1 pond boter, 10 eieren, waarvan 6 zonder het
wit, 1 pond witte suiker, 2 theelepels kaneel, 6 fijng te
kruidnagels, 1% ons fij pte foelie, stroop van javaab:
sche 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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strijkt men op deze pisang een laagje van het meel, ter dikie
van cen vinger. .
Op dit deeg doet men nu een pisang-blad en laat dan de koekjes
zoo koekoesen. .

Als ze gaar zijn, doet men op een plank eerst een pisang-blad,
strooit dasrop wat geraspte klapper en vervolgens de koekjes,
omgekeerd, hierop, wasrvan men eerst het pisang-blad heeft
afgenomen. Daarna verwijdert men het lapje, dat nu bovenop
komt te liggen en overdekt de koekjes met witte suiker en ge-
raspten Klapper.

Zoo gaat men voort tot het ketanmeel op is.

Kwée serabie

Een pond rijstmeel, 4 uitgehaalde kemiries, 1 eetlepel nasi
kring, 14 geraspte klapper, lauw water, boter, (geklutste
eieren), santen, javaansche suiker.

Men stampt het rijstmeel, de kemiries, de nasi kring en den
geraspten klapper bij elkander, tot alles heel fijn is; daarra
wordt dit gezeefd en het korrelige nog eens overgestampt.
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.

Als men de serabies geel wil hebben, giet men op het deeg in
de pannetjes een lepel van de geklutste eieren. Men bakt deze
serabies op houtskool (bara). Komen gaatjes in het deeg,
dan zijn ze gaar.

Men eet ze met een saus, die van javaansche suiker en santen
is gekookt.

Kwée semprong (Oublietjes)

Een pond bloem, 2 eieren, 4 ons bruine of witte suiker, % ons
fijne anijs (of kaneel naar verkiezing), 1 kopje boter, % kopje
warm water, 3; flesch melk.

De bloem wordt met het water v d, de boter g 1t
en er doorheen geroerd; daarna de geklutste dooiers en het
apart geklopte wit (zonder tree) van de eieren.

Is dit nu goed door elkander gemengd, dat doet men er het
2nijs {of de kaneel) bij, vervolgens de melk. Is dit deeg gereed,
dan bakt men het in een oublie-ijzer.
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een weinig santen kentel met drie lepels rijstmeel en
tot een dikke pap te roeren en dit te ko ot

ken tot het i
wordt. Dit wordt over de kwée talam als een witte g‘::\; :l:
goten, Wanneer men dit gebak eet, snijdt men het aan vierkante
stukjes.

Kwée talam djagoeng
Tien & twaalf jonge djagoengs, zout, geraspte Jjavaansche syj-
ker, santen van 1 klapper. De saus als van kwée talam,

Men raspt de jonge djagoengs, vermengt ze met wat zout en
de santen en vervolgens met de geraspte javaansche suiker.
Men gaat met de verdere bereiding van deze kwée overigens
te werk als bij de kwée talam.

De saus, uit dezelfde bestanddeelen bestaande als bij boven-
staand recept, giet men als een witte dikke laag over de talam
djagoeng. Men snijdt evenzoo stukken uit deze koek.

Kwée timoes

Een pond ketanmeel, 2 ons javaansche suiker, % kopje water,
ongeveer !, 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 nog%
eens op.

Vervolgens roert men deze suiker, die men wat heeft laten
bekoelen, met het ketanmeel dooreen en lengt dit 2an met
een gedeelte van de santen, zoodanig dat men van dit deeB
rolletjes kan maken. Deze worden dan in de overgeschou?n
santen gewenteld, daarna in pisang-bladeren gewikkeld en I
den koekoesan gestoomd

Kwée tjara
Een half kattie rijstmeel, 1 kattie javaansche suiker, water,
wat gestampte rijst en water, santen.

Het rijstmeel wordt met de javaansche 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 g€
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het meel voorzichtig vermengt. Doe daarna de suiker en de
specerijen hier doorheen en maak hiervan een goed km_aedb_anr
deeg, dat men op de plank uitrolt. Snijdt dan langwerpig vier-
kante stukken uit dit uitgerolde deeg. Vouw deze stukken op
en doe er javasnsche 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 penggoréngan, lichtbruin.

Kwée soes |
Een pond boter, 1 flesch water, /% pond bloem, 10 eieren, zout.

Boter en water worden samen gekookt tot het water borrelt
en de boter versmolten is. Laat dit bijna koud worden en roer
dit, met het zout door het meel.

Daarna kiutst men tien eieren wit en roert dit door het aan-
gemaakte meel tot een deeg. Nu neemt men kleine soesvormpjes,
die men, middels een veertje, met boter heeft besmeerd, en
vult ze half vol met dit beslag. De soesen worden gebakken met
vuur, van onderen alleen; ais ze gerezen zijn doet men er 66k
van boven vuur. Men eet ze met rozenstroop of vanille-vla.

Kwée soes Il
Een half pond meel, % pond boter, 8 eieren, 3 flesch melk,
zout, gelei of vla,

De melk kookt men even met de boter op; neemt het daarna
van het vuur en doet er, lepelsgewijze, de bloem bij, die er dan
zachtjes doorheen wordt geroerd. Vervolgens doet men er, een
voor een, de eieren bij, terwijl men door blijft roeren.

Bak dit deeg, als hierboven is vermeld, gedurende een kwartier
in soesvormpjes. Overigens als hierboven, recept No. 873.

Kwéé talam

Een pond rijstmeel, 1 theelepel zout, santen van 1 kiapper, 3
Plakken goela-djawa; voor de witte saus: een weinig santen
en 3 eetlepels rijstmeel, zout.

Het meel wordt met de santen en het zout vermengd, daarna
de goela-djaws iten en er doorg: d. Dit wordt samen
opgekookt tot een dikke massa, die men in een bassi kasar
overstort en koud laat worden. De witte saus maakt men door
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Kwée tiang (Chineesch recept)
Bras-ketan, aschwater van een doerianschil, b

stroopsuiker. amboe-bladere,

De doerianschil wordt verbrand tot asch, deze opgezameld met
water vermengd en gezeefd, waarna men in dit aschwater de
uitgezochte heele korrels bras-ketan doet en ze er in laat staan,
tot ze week zijn. Hierna maakt men er, in bamboe-bladeren,
pakjes van, die men in den koekoesan gaar stoomt.

Men gebruikt deze kwée tjang met suikerstroop (goela
tétés).

Kwée tjina (voor een kleine hoeveelheid)
Drie katties suiker, 1 kattie ketanmeel, 3% kattie deeg van ke-
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. Eveu
laten rijzen, daarna in mandjes doen en ze goed in den koe-
koesan laten gaar stoomen. Als de koekjes koud zjn gewor-
den, worden ze, na goed te zijn afgeveegd, in pisang-bladeren
gewikkeld.

Kwée tjina (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. Dearna wordt
ze, langzaam aan, met het meel vermengd. Dit mengsel wordt
in kleine en groote krandjangs, die met jonge pisang-bladeren
bekleed zijn, halfvol gestort en gedurende vijf uren, of iets
langer, gestoomd.

Kwée tjoetjoer
Een pond rijstmeel, 34 pond javaansche suiker tot stroop 8¢
kookt, olie.

De stroop roert men door het rijstmeel; wordt dit te dik dad
voegt men er wat water bij. Vervolgens zet men een wadjsd
op, met olie. Als deze heet is, bakt men, van het deeg, koelf-
Jjes die aan w jjden bruin gebrad den. Een klein kopje
deeg vormt een koekje.
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i , dat men tot een beslag heeft gemengd;
suzngit:;:lsf;g?ww:g:n en doet dan hierbij van ‘bove_ngenoemd
‘::eg een weinig op elk bolletje rﬁstbeslag._ls dit s:kerbesl&g
66k halfgasr, dan doet men er een lepel d)l’&ke san! 8;: op. rort
Zijn de koekjes dik dan peemt men 28 van 't vuur af en 8
2 over op een bord of op schoone pxsa.ng-b\m:‘lerem ) s
Wanneer de koekjes gaar zijn, vertoomen zich kleine gaatje:

bovenop-

wée tjarang madoe .
'E(Ien hallf pond ketanmeel, 1 ei, dunne santen (een flesch), olie

en tot stroop gekookte javaansche suiker.

Het ei wordt geklutst en met de santen aangelengd. Hierna
roert men dit vocht met het ketanmeel, Vervolgens neemt men
een wadjan, wearin olie wordt gedaan, die men goed heet laa't
worden. Het bereide deeg wordt dan in een peperhuis van pi-
sang-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 zjn;
dan haalt men ze er uit en doet er javaansche suikerstroop
overheen.

Kwée tjintjin

Een half pond bloem, % pond boter, 2 eieren, fijngestampte
kenaries (of amandelen) ongeveer % pond, 3 eetlepel fijne
kaneel, 114 ons witte suiker, een paar druppels rozenolie of

een paar lepels rozenwater, een weinigje zout, een paar gesla-
gen eierdooiers.

De boter wordt geklopt tot zij wit ziet. Vervolgens kiopt men
de eieren, roert er de suiker door en mengt dit met de boter.
De kenaries worden gepeld en fijngestampt, de kaneel en het
rozenwater er doorheen geroerd, met de boter vermengd en
dit mengsel, lepelsgewijze, 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 figuurtjes op gemaakt en de ringen met het gesla-
gen geel van de eieren bestreden en in den heeten oven, op
een met boter besmeerden blikken plaat, gebakken. Men keert

de ringen nu en dan om, ten einde ze aan weerszijde i
gebakken te krijgen. ' resifden brja
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die men in beschuitkruim wentelt en in de

he N
braadt. Men eet ze warm, el tmia

met witte suiker bestrooid.

Ragi
30 Sioongs bawang-poetih, 20 lomboks, 2 stukken kaneel van

een vingerlengte, 2 vingerlengten laos, 1 kattie rijst, een el
lengte teboe, warm water.

De rijst wordt zeer fijngestampt met de kruiden en met de
teboe.

De teboe echter moet den dag te voren geroosterd worden en
— als men de ragi gaat maken — geschild en in stukjes ge-
neden. Stuksgewijze wordt, al stampende, de teboe er bijge-
voegd en doorgestampt tot de teboe zeer fijn is 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 tamps geplaatst,
waarop men eerst merang heeft gelegd. Op de balletjes
ook een dek van merang. Ze moeten 3 dagen lang berookt
worden met ampas teboe. Eindelijk worden zj in de zon
gedroogd.

Men bewaart ze, na afkoeling, in blik of stopflesch.

N.B. De ragi wordt als ingrediént bij enkele gerechten toe-
gepast. (Recept No. 21).

Rondo kalie i
Drie kopjes rijstmesl], dunne santen van 2 & 3 klappers, fijnge
sneden javaansche suiker, dikke santen van een klapper, 182
theelepels rijstmeel, vierkante bakjes van pisang-bladered:
{pientjo genaamd).

De kopjes rijstmeel vermengt men met de dunne santen, (0nge
veer tien & twaalf kopjes santen). Dit wordt goed gaar gekookt-
Ne het koken moet dit bealag dun zijn. De pientjo’s warmt men
even boven den wasem in een koekoesan, daarna peemt :'ncn
ze er uit en doet er een laagje fijngesneden javaansche suiker
in en hierop een paar lepels van boven beschreven beslag. Ver-
volgens kookt men de dikke santen met het paar lepeltjes rijst-
meel tot een dikke saus en doet hiervan een & twee lepels OP
het beslag in de pientjo’s.
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Kwée wadjiek
Een kattie ketan, santen van 2 oude klappers, javaansche suiker
paar smaak.

De ketan wordt gaar gekookt; daarna kookt men de santen
met de javaansche suiker op, tot er de olie uitkomt. Roer er
dan vlug de gekookte ketan door en als dit goed vermengd is,
stort men het op een schotel en laat het koud worden.

Daarna snijdt men het aan kleine vierkante stukken en dient
het aldus voor.

Kwée rotti djswa
Vijf kopjes rijstmeel, 1% kopje lauwe melk of santen, 1 kopje
legén, 8 eieren, 3 groote kopjes suiker, 3 kopjes dikke santen.

De legén maakt men aan met de anderhalve kop santen, roert
hiermede het meel aan en laat dit, gedurende twee uren, rijzen.
Hierna klutst men de acht eieren met de suiker, roert dit, met
de drie kopjes dikke santen door het gerezen meel, tot het een
kneedbaar deeg is geworden. Hiervan maakt men kieine plat-
ronde bollen die men, evenals brood, in een oven bakt.

Kwée rotti goela
Een halfpond meel, 15 eieren, 1 pond witte suiker, 14 kopje
gesmolten boter, 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 dooiers door het meel, er zorg voor dragende, dat dit
niet klontert. Vervolgens roert men er de gesmolten boter door
met de rozen-olie en, het laatat, het tot schuim geslagen eiwit.
Nu bestrijkt men een tulband- of anderen vorm goed met boter,
stort hier het deeg in over en bakt dit in den oven gaar.

Piloos
Tien groote aardappels, 2 lepels meel, 1 theelepel zout, 5 eieren,
1 kopje olie, fijne witte suiker, beschuitiruim.

De aardappels worden in de schil gekookt, daarna daarvan
ontdaan en fijngemaakt. Men roert dit vervolgens dooreen
met het meel en het zout, en daarna een-voor-een, met de
eieren, Hiervan worden langwerpig ronde balletjes gemaakt,
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dan uit het water op een zeef, laat ze ui i

met koud water (ter voorkoming dat ‘tlg e::;;:s, oévéirglﬁt -
vormen) en doet ze in kleine chineesche kopjes (z00vee] koox?p
als er menschen zijn) waarbij men in elk kopje voegt: vvatmes
sneden kikwée, tangkwée, lengkeng, goela-tétds en dnarovg:;
heete djahé of ajer pandan.

Scotting
Sago-obie, rood kleursel (kesoemba), water, gember, seréh,

stroopsuiker. (Sago-obie, rood en wit, kan men klaargemasakt
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 stultjes 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.

Tigndol of Dawet i
Een bordvol arrowrcot, 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, al roerendg,
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 het koude water
vallen.

Als men dit gebruiken wil, neemt men santen, aangelengd me.t:
een weinigje zout en de javaansche suikerstroop, en doet hierbij
eenige lepels van de gestolde arrowroot balletjes.

Tiao (Vanille)

Vanille-stroop, geweekte selassiepitjes en geweekte agar-agal
gekookt met suiker en water.
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Sagon
Anderhalf pond fijngestampte ketan (geen meel), 3 geraspte
klappers, 1 eetlepel zout, fijne witte suiker naar smaak.

Men mengt de ketan met de geraspte klappers en het zout goed
door elkander, spreidt 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 vuur,
in een wadjan en mengt er de witte suiker, naar smaak, door.
Men kan dit alles zéér fijn (tot poeder) stampen en in peper-
huisjes doen, zoozls de ipheemschen ze meestal verkoopen.

Sagon goeloeng

Een pond fijngestampt ketanreel (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, 214 kopje goela djawa
stroop, 1 lepel witte suiker 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 ingrediénten: geraspte
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 &ls 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 cmvouwt, even door laat bak-
ken en ze daarna uitneemt.

Telkens wordt, als men een nieuwen pannekoek bakt, de koe-
wali goed droog geveegd.

Scotting tjina

Zooveel bidji delima als noodig is, (naar verkiezing),agar-agar,
eenige reepjes gesneden kikwée en tangkwée, lengkeng zonder
pit, goela-tétés, warm water waarin daon pandan en daon dje-
roek-poeroet zijn gekookt (of gekookt ajer djahé).

Zooveel bidji delima (nagemasakte van sago obie) als noodig
blijkt strooit men in kokendheet water, tot zij voldoende zijn
uitgezet en op de echte delimapitjes gelijken. Men schept ze
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m(zie recept No. 824)

t uit een of andere vaste grondstof b.v. tales, obi
of obi i ey
pm:; .poetlh, ketella, laboe (waléh) of zelfs azrdappelen, ook
De stroop, waar het op sankomt, bestaat uit
dikke santen gekookt tot stroop.
In deze stroop wordt een der bovengenoemde grondstoffen 18
in stukjes te zijn gesneden, gekookt, tot ze gaar zjn. '
Zoo heeft men:

goela-djawa met

Kollak laboe

Kollak obi

Kollek pisang

Kollak ramboetan
Kollak tales

Biton (Nangka-pitten)

De pitten worden goed gewasschen en daarna op 't vuur ge-
roosterd, tot ze bruin en gaar zijn (gepoft). Daarna pelt men
ze en peuzelt de geroosterde pitten op.

DRANKEN, SIROPEN EN MANISANS

Advocaat | .
Vijf en twintig eieren, 1 flesch cognac, 3% ons suiker.

De dooiers en het eiwit worden elk afzonderlijk geklopt, bet
wit tot ,,Sneeuw”. (Recept No. 761).

De dooiers, welke men, een voor een, te samen, gedurende
een kwartier goed geklutst heeft, worden daarna vermengd
met de suiker, die men er, lepel voor lepel, bijvoegt en weder-
om met dit geel klutst, tot ze er in versmolten is. Daarna wordt
er het tot sneeuw geklopt eiwit doorgeroerd. Als dit nu samen
goed vermengd is, roert men er zachtjes aan de cognac door
en giet dit dasrna over in flesschen, die goed gesl di
Men schudt de flesschen nu en dan eens om.

Na verloop van tijd vermindert de inhoud in de flesschen,
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De agar-agar opkoken, laten stollen, in kleine stukjes hakken
(tjintjang) en met wat selassiepitjes (agar-agar 2 lepels, pitjes
2 lepels) in een glas doen en daarbij een wijnglaasje vanille-
stroop doen, met water aanlengen en dezen verfrisschenden
drank met een lepeltje omroeren.

Tjao blands
Framb roop, b p. suiker, fijngehakte agar-agar ge-
kookt met suiker en vanille, selassiepitjes.

1 Deel frambozenstroop met 2 deelen bessensap in de noodige
suiker smelten, daarna koud laten worden.

Hiervan elk glas vullen met de noodige agar-agar en pitjes
daarbij.

Tiieng tjao (namaak)
Agar-agar, afgekookt pandan- of spinaziewater, dan wel gif-
vrije groene aniline, rietsuikerstroop (goela tétés).

De hoeveelheid agar-agar neemt men naar verkiezing en kookt
men op met water en het aftreksel van pandan-bladeren, ten
einde er een groene kleur aan te geven.

Daarne zeeft men de sgar-agar en laat ze in een vorm koud
worden.

Wanneer men dit gebruiken wil, neemt men een stuk ven
de agar-agar, hakt dit zeer fijn, doet er een hoeveelheid
rietsuikerstroop naar eigen smaak bij en roert dit goed met
gewoon water aan, zooals men stroop klaar maakt. Men kan
er ook een stuk ijs bij doen. Gewoonl{jk vult men het glas haif
vol agar-agar, daarop een weinig stroop en verder water,
wazarna men den drank goed omroert.

Tiieng tjac (echt Chineesch recept)
Tiieng-tjao-bladeren, suiker-stroop of goela-tdtés, bidji selassi.

Men wringt een hoeveelheid tjieng-tjzo-bladeren met water
door elitander 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 wordr,
zoo, dat men het kan snijden. Deze tjieng-tjao drinkt men 66k
met suiker-stroop. Men kan er ook geweekte selassi-pitjes
bijvoegen.
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Bitter (gewoon)
Een flesch brandewijn of co
Bnac, 25 gram drieh)
veel kalmus-wortel, dezeifde hoeveelheid gedroo;deh%je:::

schillen, 12 gram gentiaan-wortel a
wortel. OET g Eelngg

De kruiden en wortels worden gedurende acht dagen op de
cognac getrokken, nu en dan in de zon gezet en omgeschud
daarna gezeefd en uitgewrongen. De kruiden zijn in apothekex;
verkrijgbaar.

Black-currant grog
Een paar lepels black-currant jam, suiker naar smaak en heet
water.

De jam doet men met de suiker in een glas en al roerende
giet men er warm water bij. Een uitstekend middel voor ver
kouden menschen.

Bowl
3 FIL roode wijn, 1 fl. champagne, 1 f1. rijnwijn, 1 fl. .urdbeien
op water, 1 fl. kersen op brandewijn, 1% biergl P

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, aaar
verkiezing, den bowl ook gefrappeerd gebruiken. (1Js om de
terrine doen).

Champag ter (Pilz, Bruispoeder)
Dubbelkoolzure soda, wijnsteenzuur, suiker en water.

Men ment drie deelen dubbelkoolzure sods en vier deelen
wijnsteenzuur goed door elkander, en roert van dat_P°ede.’
een theelepeltje vol in een glas water, waarin suiker 18

opgelost.

Men verkrijgt dan een sterk schuimenden en verkwikkenéen
drank, die zeer goedkoop is en d petill de uitwerking
verricht als champ met uitzondering alleen, dat hoofd
en kas er zich beter bij bevinden.

Dit is het syph t geb Dit water vervangt on-

geveer het seltser water.

302



Nno

m

omdat het eiwitschuim (de sneeuw) de advocaat dik en com-
pact maakt.

Men krijgt daardoor van de vijf oorspronkelijkc volle flesschen,
glechts drie flesschen met dikke ad t, die men ged d
eenigen tijd, dicht gesloten, goed kan houden.

Nu en dan schudde men den inhoud.

Advocast Il )
Vijf en twintig eierdooiers, 1 flesch cognac, 3 4 4 ons suiker;

geklopt eiwit, geraspte notemuskaat.

Bereiding als boven. Het tot sneeuw geklutste eiwit wordt bij
den drank gep d, met de )

Ananaspunch bowl
Een 2 twee ananassen, 1 pond suiker, 3 flesschen rijnwijn, 1
fleach champagne.

De ananas wordt zeer fijn gesneden en, met veel suiker be-
strooid, in een bowlkom gedaan, die goed gesloten wordt. Laat
ze hierin een nacht staan. De overgebleven suiker smelt men
kort op, in water, doet hierin den rijnwijn en giet dit vocht
over de ananas. Dit laat men eenigen tijd (een paar uren) zoo
staan. Als men het gebruiken wil, roert men er de champagne
door en dient dit voor in champagneglazen.

Bessensap (namazk gemaskt van térong blanda)
Men mengt térong blands moes met water en gebruikt dit als
bessensap (suiker nsar smaak).

Bitter (Gezondheidsbitter voor Indig)

Een flesch cognac, 100 kruidnagels, 1 p t
2 stokjes kaneel, 50 stukjes kardemom, een stukje gam-
bir, 1% theelepel kininepoeder, voor 2% cent gestampte
roode rijst.

Al de b de kruiden en di ingrediénten iaat
men gedurende vier dagen, met de cognac, in een goed
gesloten flesch trekken. Nu en dan wordt deze in de zon ge-
legd en omgeschud. Na de vier dagen zeeft men den inhoud

o b de bestanddeclen, om or wederon pier
trekken. e te
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den brandewijn o

D. Men bewaart de: drank gealoten
flesschen en dient hem als likeur voz::. g0

Kardinaal van ananas
Een paar rijpe ananassen, 1 i
A » 1 pond aan kleine j

broodsuiker, 1 flesch roode wijn en 1 flesch ch.:;kpznie Kope
De ananas wordt in kileine stukjes i

gesneden, in een schagl of
bowl gedaan met de suiker en den wiin. Dit laat men een gur
trekken. Vervolgens doet men er de champagne bij en is het
gereed voor het gebruik.

Nékos

Een en een kwart flesch roode wiin, kruidnagels en stukjes
kaneel, te samen 8 gram, een weinig notemuskaat en iets meer
dan een ons suiker.

Al deze ingrediénten worden bij elkander gevoegd, op vuur
heet kt, niet gekookt, doorgezeefd en daarna in glaasjes

voorgediend.

Punch voor soirées (op z'n Fransch) .
Een half pond suiker, 4 liter thee, de schil en het sap van
1 3 2 djeroek-nipis, rhum of cognac.

De suiker kookt men met wat water tot stroop en doet

er dan de thee, de schil en het sap van de djeroek bij. ‘W‘”"

dit op, zonder het te koken, zeef het en doe het in een
unchkom.

pVervolgens giet men hier een scheut goede rhum of cognaé

op en steekt dit in viam.

Het wordt in glaasjes voorgediend.

Whist of Whisk (Schotsche drank) iker,
Zestien gram fijne goede thee, 1% liter water, 1 pood .?mk“
het sap van 3 & 4 djeroek-nipis, 1 & 2 fleaschen roode wijo-

De thee wordt op 3 liter water getrokken, dasrns 3”“:‘:
en het sap van de djeroek-nipis er bijgedaan. Hierna "°m
de wijn hierbj geroerd en dit opgewarmd, zonder dat bet koo “
Het laatst wordt er de suiker bijgevoegd, tot dese
opgelost. Men dient het, warm, in punchglazen voor.
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Fosco
Twee & drie lepels poederchocolade, 1 kopje sterke koffie (geen

extract), 1% & 2 lepels met water aangemaakte maizena, 34
theelepel bruispoeder (wij , suiker en dubbelkoolzuve
soda), ¥ stokje vanille, 4 lepels suiker, meer of minder naar
8

Men vermengt de chocolade, koffie, suiker, maizena en vanille
goed met elkander en kookt dit samen op. Daarna haalt men
er de vanille uit en doet er, nog warm, de bruispoeder bij, men
roert dan alles nog eens goed dooreen en de fosco i gereed.
Men gebruikt dezen drank met een of ander seltser water of
met warme melk, in splitglazen. De fosco twee vingersbreedte
hoog in 't glas.

Gemberbier

Dertig gram fijne djahé, 20 gram zuivere wijnsteen, 1
pond witte suiker, 3 flesschen kokend water, 1 eetlepel gist.
{Recept No. 971).

De djahé, wijnsteen en suiker worden door elkander gemengd,
waarna men er de aangegeven hoeveelheid kokend water over
giet. Nadat men deze massa heeft laten bekoelen, mengt men
er de lepel gist door en sluit ze dan goed dicht, tot den vol-
genden dag.

Filtreer daarna dit vocht in flesschen, die zeer goed met kurk
en jjzerdraad moeten gesloten worden.

Voor grootere hoeveelheden neme men een weinigje gember
meer, doch de andere bestanddeelen naar evenredigheid. Ook
de gist wordt slechts met een geringe hoeveelheid vermeer-
derd, om het i der flesschen te voork B.wv. op
24 flesschen water: 11% ons wijnsteen, 8 pond suiker, 40 gram
gember en 134 lepel gist.

Gedroogde sbrikozen op brandewijn
Een pond gedroogde abrikozen, 1 pond suiker, 1 & % flesch
cognac.

De abrikozen worden met de suiker en 't water gedurende een
balf uur gekookt. Het water moet twee vingers breedte boven
de abrikozen staan.

Vervolgens laat men dit koud worden en giet er, eerst daarna,
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Voor het gebruik wordt een spli

plitglas, voor een kwart
deelte, met deze limonade evuld N N
gotened. 8 en verder met water aan.

Citroen limonade i

Acht ons witte suiker, 47 gram citroenzuur, 25 gram citroen.
spiritus, 3; flesch water. ' eloen-

De suiker met het citroenzuur in water warm maken, (niet
koken). Als de suiker is opgelost en het mengsel is bekoeld,
dit zeeven, vervolgens den citroenspiritus er door roe;
deze limonade in goed gekurkte flesschen bewaren.

De verhouding met water naar smaak.

TeN €0

Hipocras

Vier flesschen roode of rijnwijn, 1 pond brood-suiker, 1 gram
witte peper, 33 gram kaneel, 1 djeroek-schil.

Verder: Y gram amber met een weinig suiker in een linnen
doekje bijelkander gebonden.

De vijf eerstgencemde ingrediénten 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 109-
pen. Heeft de drank den ambergeur verkregen, dan is de hi-
pocras gereed en giet men hem in flesschen.

Kruidenwijn

Kruidnagel en djahé, van elk ruim 1% gram, kaneel en note-
muskast van etk 3% gram, dit samen tot poeder gestampt, 1
liter madeira.

Men trekt de madeire op het ver de poeder en laat 28
eenige dagen in de zomnehitte trekken. Dit vormt den eed
krachtigen wijn, die, verdund, in geringe hoeveelheid wordt g
bruikt en voor zieken is aan te bevelen.

Napolitaine 5
Twee djeroek is, stukjes broodsuiker, het sap 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 stukjes
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Siropen in het algemeen (zie geleien, siropen, enz.).

Bij 100% stroop van suiker kan men, met de volgende bestand-
deelen  volg de 8! h theid, verfri d
dranken maken:

a. Op 100 deelen stroop 30 deelen rozenwater en 15 deelen
{indebloesemextract.

b. Wie deze stroop een aangenamen rinschen smaak wil
geven, doet er wat citroenzuur in poedervorm bij, om op
te lossen; ongeveer 8 & 10 deelen. Deze stroop moet goed
geroerd worden.

¢. Men kan ook, op 100 deelen stroop, 1 stokje vanille (fijn-
gesneden) en 1 wijnglas kirsch nemen, dit gedurende eenigen
tijd laten staan en daarna door een paardenharen zeef laten
Joopen.

Deze siropen met water aanlengen, als men ze gebruikt, de
stroop twee vingerbreedten hoog in een splitglas.

Chinaasappel extract
Djerock-manis-schillen, 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 schilen 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 weinigje
zout ontneemt den flauwen smaak.

Citroen limonade |

Dertig gram oranjebloesemwater, 15 gram citroenspiritus, 30
gram citroenzuur in % flesch water opgelost, 3 pond witte
suiker, 314 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 bij en laat dit dan
afkoelen.

Koud geworden, stort men er den citroenspiritus en het oranje-
bloesemwater in en roert dit goed om. Men zeeft daarna dit
mengsel en bewaart het in goed gekurkte flesschen.
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Orgeade Il

Twee honderd vijftig gram zoete am;
and i "

1% liter water. el 4 on8 witte
De amandelen worden met een scheutj

0 W Je water fijngestam
de.smker er bu;.edm. Daarna wordt de Opgegeven hoep:egl.
heid water er bijgevoegd en dit geroerd tot de suiker is 0]
gelosat. i
Hierna wordt dit 1 fd en in fleaschen b

Rozenstroop (apothekers-recept)

A. Twee deelen suiker op een deel rozenwater.

B. Zeshonderd gram suiker, 3 4 400 gram (3 4 4 deciliters)
water en 3 & 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% liter water.

B. Men kookt zeshonderd gram suiker in drie & vier
honderd gram water en voegt daarbij drie & 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 dasrna de fles-
schen voor 34 mede vol, die dan goed gekurkt worden.

Stroop van punch iter
Twee pond geklaarde suiker, het sap van 3 djeroek-nipis, 1
thum en 1% liter roode of witte wijn.

Alle genoemde ingrediénten laat men in de suiker trekken, 12
dit vocht te hebben omgeroerd. Daarna is de punch, koud ge
worden, voor het gebruik gereed.

Stroop van Engelsche punch

Een dJeroek -nipis, het sap van 3 djeroek-nipis, 37 gram stukjes
iker, % liter kokend water, % liter rhum, % lite?

fransche brandewijn.

Men schilt van de djeroek-nipis de helft der schil af, welke
in zeer kleine stukjes wordt geaneden. Vervolgens doet men
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broodsuiker af. (Deze suiker wordt vruchtensuiker genoemd.
ie recept No. 1003). . )

IZ;:t sappvan de djeroek-manis en djeroek-nipis wordt met de

vruchtensuiker in de twee ons witte suiker‘ .vermengd en met

het water opgewarmd,daarna gezeefd, carmijn er door gedaan

en, wanneer het koud geworden is, in flesschen bewaard.

Orangeade | .
Dezelfde bestanddeelen als hierboven, maar zonder carmijn.

Bereiding dezelfde als onder recept No. 928

Orangeade |l . .
Veertig gram citroenzuur of het sap van 4 of 5 djeroek-nipis,
1%, 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 vruchtenmsuiker (No. 1003)
voegt men bij bovengenoemd mengsel, met het sap van één
djeroek-manis.

hDeze drank wordt verder, als de limonades, met water ge-
ruikt,

Orgeade |
Een half pond zoete en 10 gram bittere amandelen, 1 theelepel
oran: er, ongeveer 4 4 § flesschen water, 15 3 %

pond witte suiker.

De bittere amandelen worden eerst in warm water gebroeid,
dagrna gepeld. Vervolgeps stasapt mey ze met de zoete aman-
delen fijn en maakt hiervan en van het oranjebloesemwater
een goed gemengd fiju deeg.

Dit Qeeg wordt daarna met het water sangelengd tot een melk-
achtxg“vocht, dat men door een schoonen linnen doek zeeft,
waarbij men de amandelen goed perst, '

In het daarvan verkre 5
gen vocht lost me; Wi i
0p en bewaart dit vervol n de witte suiker goed

lgens in flesschen, op een koele plaats.
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'S morgens op visite wordt voo, i N
algemeenen naam van manisan.rgedxend’ dreagt in i gey
Hetzij de vruchten harg gecandaligeerq
gecontijte vruchten verstaan), hetzj de v,
den gewreven en met veel suiker als gel
alles heet manisan.

Niet alle mani?m 2{jn echter in die mate geachikt, om bij tggy.
ten,gebakken, {jssoorten, enz, te worden gebruikt, Vele Zn te
hard, andere wederom niet fijn genoeg verdeeld, en ook enkels
voldoen in Indié niet aan den fijnen smaak, dien men van gelei
gebakken verwacht. De meeste, ja bijna alle dames, nemen als
2ij hear heerlijke gebakken maken — trouwens de banketbak-
kers en patissiers in Indi¢ evenzoo — haar toevlucht tot de
Europeesche, nog beter tot de Hollandsche zachte geleién.
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.

A0 (Wt wij ongey
nfchten tot moes wor.
lei worden opgekocky,

INDISCHE MANISANS

Agar-agar kring
Agar-agar en witte suiker.

Men kookt de agar-agar, tot ze dik wordt, zeeft ze dsn en last
2e koud worden. Daarna snjjdt men ze aan kleine vierkante
stukjes. Men kookt vervolgens dikke stroop van de witte l\ukfh
en laat deze ook bekoelen. Eindelijk dompelt men de stukjes
agar-agar, één voor één, in de stroop en droogt ze op Strovp-

Manisan-agar-agar
Agar-agar en suikerstroop.

Bereiding dezelfde als hierboven. Men laat echter de stukjes
agar-agar in de stroop en kookt ze nog eens samen Op.

Manisan-ananas
Ananas, suikerstroop, eiwit.

Met het eiwit klaart men de suikerstroop. Vervolggnl wor:l ::
ananas in kleine stuljes gesneden, het hart erkl:xtgeh;:ié -
stuk, in de stroop gedaan, dit samen opgekookt en, , 1

potjejfa of stopfleschjes bewnard, die men goed dichtlkurit of sluit-
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99

deze me e mgredx eenij i i etel boven
t al de i jénten eenige mmuu»nv n een. ke

zacht vuur. Als zich san de kanten wit schuim vertoont.

een .

is de punch klsar:

Tamarinde-stroop

Een pond asem, 2 pond suiker, 11z flesch water.

i troop gekookt, de asem
ker wordt met het water tot s 1 d
gl::lw water geweekt, de pitten er uitgenomen en hierover-
heen de stroop gegoten. Last dit zoo eenige dagen in een paso
¢ schotel staan.

oDe;e stroop wordt daarma uit den schotel gegoten. geszeefd
en in flesschen gedaan. )

Blijkt het evenwel, dat de stroop nog te dun is, dan kookt
men haar even op, tot ze dik wordt. . .

Van de overgeschoten asem maskt men gewoonlijk manisan,
gie recept No. 943 of jam (gelei).

Tamarinda-stroop (gekruide)
Fen pond asem, 5 djeroek-poeroet-blad 1 lepel fij
den seréh, 8 kruidnagels, suikerstroop en water.

De asem doet men een nacht in koud water. Hierna wordt
zij door een sct ldoekschen lap gezeefd

Dit sap wordt met de suikerstroop en de bladeren en kruiden
opgekookt tot het dik is; daarna last men het bekoelen en
wordt het verder in flesschen bewaard.

Venille-stroop
Een pond suiker, 2 stokjes vanille, water.

Men kookt de suiker met het water tot stroop en doet er de

vu:!me bij. Laat dit zoo eenige dagen trekken, zeef ze en bewaar
ze in flesschen,

MANISANS, GELEIEN EN JAMS

De gereediovergmg van siropen en dranken is naar de manis-
lAl-llil, geleién en jams.
®8 Wat naar zoetigheid zweemt en in verschillende vormen

met suiker of suikersiroo;
p verwerkt word =
gerecht kan worden diend of op E’ a“fs iden, o

fiden, 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 stopflesschen.

946 — 955

956

957

Op dezelfde wijze maakt men manisan van djahé, djeroek kiem-
kip, harde onrijpe pepaja, harde onrijpe mangga, zuurzak,
nangka, tjerimée, tjempeda, manggistan en roekem.

Manisan-pala
Muskaatnoten, kalkwater, zout, suiker tot stroop gekookt.

De vruchten moeten zéér dun geschild of met een glasscherf
afgeraspt worden. Daarna snijdt men er figuren van, gewoon-
liji bloemsoorten. 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 laat ze tien
minuten in reeds kokend water opkoken. Vervolgens doet men
ze 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 zc
daarna bekoelen en doe de manisan in stopflesschen.

Tangkwe
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 Y 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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Manisen-asem
Asem, suiker 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; daarms wordt de
asem er weer, met een schui n, uitgehaald en dezelfd
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 flesschen bewaart.

Manisan-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.
Als ze gaar zijn, drukt men er het water voorzichtig uit. Mea
weekt ze daarna, gedurende twee dagen, in koud water, dat
elken morgen moet ververscht worden.

Hierna wordt de broodsuiker met de suikerstroop opgekookt,
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.

Manisan-boewsah-atap (Kolang-kaling)
Boewah-atap, rijstwater, suiker tot stroop gekookt.

De vruchten weekt men, gedurende een nacht, in rijstwater,
haalt ze er uit en wascht ze in koud water af.

Hierna kookt en klaart men de suiker 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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citroensap op. Laat dit vervol

3 gens tot o idikte i

en giet het dan nog warm in de gelei—potjei. Beleidite iokoken
Ananas gelei

Men neemt zooveel ananas als men wil. Schilt ze af, wrijst
met zout af er laat ze even zoo staan. Daarna wordt, z‘:!?“n »
sneden en hakt men het ananas-vieesch z e

s eer fijin. (De bongat
t hart van de ananas laat men weg). Doet hierbij voor de hilfi
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 smaak bij. Kookt dit alles op tot op gelei-dikte en doet
het nog warm in glazen potjes of flesschen.

Djamboe 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 ci-
troensap naar smaak. Daarna wordt deze massa gezift (liefst
op een tangdk, waarop men een neteldoekschen lap heeft ge-
spreid) en kookt dit den op met suiker naar smaak. Nasr
verkiezing kan men er een paar lepels rozenwater doorroeren.
Men laat dit moes koken tot op gelei-dikte.

Djamboe biedjie of Gojava appel

Rijpe djamboe, liefst roode, snijdt men in stukken en kookt
ze in een steenen of geémailleerden pan op, in weinig wa-
ter tot ze zacht is. Zift dit moes daarna en kookt dit
op met witte suiker en citroensap, al roerende, tot de gelel
dik is.

Gendaria gelei
Rijpe gendaria's die geschild en van de pit ontdaan wor-

den, suikerstroop; de bereiding is dezelfde als van Djamboe
biedjie.

Mangga gelei

Halfrijpe mangga's worden geschild, en daarna aan stukied

gesneden, die men in een geémailleerd pannetje met wat water
gaar kookt,

zift men dit moes en kookt dit op met de vereischie
hoeveelheid suiker en citroensap tot gelei-dikte en doet dit das
vervolgens nog warm in potjes of fleachjes.
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vb. perst men uit en zift ze. Men kookt 't nat
ncxi::ose;k:r in gxzijke hoeveelheid op. Schuimt. ’t telkens af exf
voegt, bij de zoete sappen, citroensap naar eigen smaak toe;
laat dit vervolgens koud worden en giet het in flesschen over.
Van 't sap wordt ook gelei gemaakt (marme!ade) en neemt
men op 2 liter sap ook 2 pond suiker. Laat d}t koken tot ?e
droppels aan den lepel hangen blijven. Dge 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, geleién of marmelades
bewaren kan, wddral hier in Fmdi, waar alles zoo spoedig be-
derven kan. Bij elke gelei of marmelade, zelfs pot Tt
ook, wordt aangeraden citroensap door het vocht of moes
te doen, daar dit citroensap, naar men zegt, bederfwerend is.
Ook is een al te zoete gelei niet aangenaam van smaak en geeft
citroensap er een frisschen smaak aan.
Men proeft of de gelei of marmelade niet te zoet of te zuur
is, want ,.smaken verschillen” en doet er dan nasar 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. 1 ons 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 geémailleerden pan. Men doet op ieder kilo broodsuiker,
1 liter koud water, kookt ze op, en giet daarna een scheutje
koud water in de kokende massa en schuimt de suiker
goed af.

Telkens bestrijkt men den binnenkant van de pan met een
kwastje met water, om 't vasthechten der suiker te voorkomen.

Deze suikerstroop wordt meest gebruikt om limonade te
maken.

Amerikaansch zuur

Men neemt 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  Zuurzak gelei
Twee groote Tijpe zuurzakken w
sneden en ontpit; daarna in een
4 glazerf water opgekookt tot moes. Als ze

d + €N met de vereischte hoeveelheid gy
en citroensap naar smaak tot gelei-dikte gek i r
en flesschen gedaan.

orden geschild, in

ookt en in Potjes

HET CONSERVEEREN VAN VRUCHTEN DOOR EEN
LATEXBEDEKKING

In den laatsten tijd circuleeren er berichten in de pers over
bovengenoemd procédé welke niet geheel juist zijn. Tk zou ze
gaarne rectificeeren en dit kookboek lijkt mij het aangewezen
middel om het grootste aantal belangstellenden hier te lande
te bereiken.

Eerst een enkel woord over de geschiedenis ervan, Een pasr
Jasr 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 productiebepaling van
oculaties hebben gevolgd. Mijn vrouw, die me dsarmede 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 hadden aangenomen en zacht geworden waren, ter-
wijl de schil ervan begon te rimpelen. De huisvrouw gipg door
met het insjuiten van vruchten en andere voorwerpen“m latex
en had daarbij tusschenbeiden succes. Toen gingen wij er ons
op meer systematische manier mede bezig houfien‘ MBnS:
gistans waren gebleken zich goed voor het procédé te leenen;
reeksen van met latex bedekte en onbehandelde werden naast
elkaar gelegd: de latex vruchten bleven zooveel langer goed,
dat het mogelijk scheen ze naar Europa te zenden. Toen egn
kennis met verlof ging, kreeg hij een paar kistjes mede, die,
gewoon als hutbagage overgevoerd, na een reis van ongeveer
zes weken te Parijs aankwamen en toen nog 60 pct goede
vruchten bleken te bevatten. De resultaten zijn indertijd ¢.100!'
mijn vriend Chevalier in zijn tijdschrift de ,Revue de botanique
appliquée” (Jg. 1923, blz. 839) gepubliceerd. 4
Bij de meer uitgebreide proeven bleek echter tevens dat de
zaak niet zoo éenvoudig was, als zij aanvankelijk scheen. Om
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Gelei moandos . . .
Een 30 of 40 stuks moendoe geschild, ontpit en met weinig

water opgezet. Goed zacht en gaar laten koken daarna wordt
het gezift. Het gezifte nat of moes kookt men vervolgens op
met de vereischte hoeveelheid suiker en citroensap (moendoe
is zuur van smagk) tot de gewenschte gelei-dikte en giet dit
dan in geleipotjes of flesschen werm 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 met de vereischte hoeveelheid suiker op en begint
dit dik te worden dan doet men er viug wat citroensap
naar smaak bij en de heel gelaten moerbeién. Laat dit nog
even samen zachtjes koken en stort de gelei dan in potjes
of flesschen.

Pala gelei

Muskaatnoot. De pala 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 pala zelf wordt manisan gemaakt.

Ramboetan 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 gear dan zift men het
moes en kockt het gezifte moes op met de vereischte hoeveel-
heid suiker en citroensap tot het de gewenschte gelei-dikte
he:t_‘t. Vervolgens doet men deze gelei in glazen fleschjes of
potjes.

Térong blanda gelei

De térongs worden geschild en in stukken gesneden, daarna
met water opgekookt. (Men kan én van 't moes &n 't gezifte
water gelei maken.) Is ze gaar gekookt, dan zift men het moes
en kookt het gezifte moes op met de vereischte hoeveelheld
suiker en minder citroensap (tdrong blanda is reeds zuur) tot
de vereischte gelei-dikte.
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relddeelen. De grondgedachte schijnt velen
en als gevolg daarvan brengt jedere mai)
om inlichtingen gevraagd wordt. Het be
teel r in de Haagsche Post i i
denkbeeld latex als schoonheidsmiddel rtoeee:: ;:stsel::rt Frestie
Laten wij op den bodem der nuchtere werkelijicheid t;r\jven Ik
geloof, dat de resultaten van deze nieuwe toepassing van h;tex
niet overschat moeten worden. Wij hebben Vragen ontvangen
van belangstellenden in Indié, die allerlei indische vruchten in
latex willen doopen en di op de wek reis
naar Europa. Dat zal zeker teleurstellingen geven. Z;o een-
voudig is de werkwijze niet en zoolang duurt haar uitwer-
king niet.

Zoosls 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 Weekblad P.J. 8. Cramer

bijzonder te trefpy,
brieven aan, wagriy
richt heeft geltg een

BANKET-, TAART- EN SUIKERBAKKERI)
EN AL WAT DAARBIJ BEHOORT

Mee! )
Het beste meel, dat men voor gebakken en taarten kan gebnu-
ken is ndg steeds het ,Keizersmeel”. Sinds den oorlog zijn ef
andere meelsoorten in den handel gekomen en heeft men Engex
sche zoowel als Amerikaansche en Australische merken. Wij,
Nederlanders moeten ons ,,Nederlandsch fabrikaat” bevqrderen
en zooveel mogelijk meel, bloem, tarwena en maizena in Ne-
derland vervasrdigd, gebruiken. Onze fijne bloem en tarwe
meel, evenals in Indié de tepong trigoe, zijn wel san te bevelf!;
Is er geen ander soort meel voorhanden dan moet men ZiC

wel met bui dsch Isoorten den stellen. §
V66r alles moet men bij het vervasrdigen van deeg voor gebak,
taart, als anderszins, er voor zorgen en er op le.t.hen, d}f
het meel droog is niet muf riekt en dat het degelijk gezift
;Z:d ;run, waarvan het meel wordt gemaakt is, als het rjp
is, geen voedsel voor den mensch.

Men zie verder hierachter onder het hoofd
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succes te bereiken moet men uitgaan van vylkomen gave
vruchten, die het juiste stadium van rijping bezitten, dat, w:at
juist vooraf gaat asn het omslaan van de bleek groene tint
in de roode kleur. Het bleek echter practisch niet mogelijk
zorgvuldig geplukte vruchten te krijgen. On.cler de oogen-
schijnlijk gave komen er altijd eenige voor, die vermoedelijk
door op den grond vallen beschadigde plekken hebben en
dasrdoor spoedig bederven. Toch gaven gewoon per post-
pakket verzonden, met latex bedekte mangistans gewoonlijic
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 invioeden
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,
2orgvuldige vruchtenteelt bestaat en daarbij aansluitend een
goed g iseerde vruchtenhandel, een vlug vervoer, een
gretige consumptie. Wij zijn thans in asnraking met onderzoe-
kers in Nederland, Frankrijk en Amerika; verdere proeven
zullen dienstig zijn om de methode fijner uit te werken. Er zijn
reker interessante mogelijkheden in verscholen. Het scheen
dfmrom wel van belang er octrooi op te vragen voor degene,
dfe baar het eerst in het huishouden toepast. Dezer dagen ont-
vingen wij bericht, dat dit octrooi aan Mevrouw Cramer —
van Deventer verleend is.

Thans nog een enkel woord over het persbericht. In Honolulu
vert?lde ik een paar Amerikaansche collega's van het procédé
en liet hun zien, hoe het wordt uitgevoerd. Blijkbaar hoorde
een reporter ervan, die wat al te enthousiast de resultaten be-
schreef. Om slechts één voorbeeld te noemen: ik vestigde er de
aandacht op, dat hevea-latex zoo onschuldig is dat zelfs een
teere vrucht als de aardbei er niet door wordt aangetast. In
he.t be.richt vindt men dit terug, echter in den vorm, dat aard-
beien in latex ingesloten een paar weken goed blijven. Dat is
echter niet het geval.

Uit Amerikaansche bladen kwam het bericht naar andere we-
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1ons gestampte amandelen, 1 ons

1 kopje melk, zout, foelie, k: Sehakte of gesneqey Sukads,

aneel en kardemom DART Smagk,

200als boven ig aangegeven. Meng alles nog
elka.a.r tot een kneedbaar deeg, rol dit uit op
strooide deegplank, geef er den halvemaan Vorm aan, bestrijk
het met boter en eigeel en bak het dan bij vrij groote 'hitte
durende + 3; uur, goud bruin. Als het koud is bestuift mge:
het met poedersuiker,

Melk
De laatste tientallen Jaren is het gebruik van melk sterk toe-
genomen. Door viuggere verbinding met het moederland en ag-
dere landen is er steeds versche aanvoer. Het gebruik van
versche koemell is eveneens toegenomen. Echte Hollandsche-
en ook vele Australische koeien worden voortdurend aange-
voerd. Iedere groote stad heeft thans de noodige melkerijen,
die de versche melk in flesschen in de stad rondbrengen; al
deze melkinrichtingen staan voortdurend onder contréle van den
Burg. Veeartsenijk. Dienst. De groote gemeenten op Java en
Buitenbezittingen hebben b di tal ook een Gi t
veearts. .
Daar echter deze versche melk altijd duurder is, is het gebruik
van blikkenmelk een noodzakelijk iets; vooral voor menschen
met kleine beursen.
Van deze blikkenmelk zijn in Indié allerlei scorten voor-
radig; telkens komen er nieuwe merken op de markt.
Hollandsche, Ameril he, Zwi he, Dx he, e.a. soor-

n men in iedere toko krijgen. .
:’e:nl?e I;.J)lla.ndsche soorten zijn de meest bekende de Hollandis

icia melk.

]e)ne I!‘ixuetes!?feasoorten worden hier geimporteerd in 2 vormen n.l

! d en g d d gesuikerd.
Be eerste is ingedikt en moet, a!vomns'gebru.ik!: te won;l!en, !l::-:
water aangelengd worden; meestal is dit 1 blikje aanvullen

+ 1 liter melk. o

g:t;::;denmrd gesuikerde melk is evene;ns mged;l-;tr,I :Z::
bovendien nog is hierin suiker opgelost en -

melk uit 1 blikje een veel grootere hoeveel \
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en juist gist uit Holland geimpor-
e hoofdplaatsen betrekken van de

kkerfjen. Voor de hen in de bi landen, dus
g;og:edl?em?ultuur—ondememingen, is het voor de vrouw des
huizes een groot gemak, deze gist te kunnen krijgen en kan
de gist dan thuis verder iederen dag klaargemaakt wo.rder?. De
eerste dag na zoo'n reis is het brood, dat gebaklen is uit de
gist nog miet ven die kwaliteit, dat men het brood lekker

noemt. N
Na twee of drie dagen echter heeft 't brood zijn gewone

amaak.

Reeds jaren kan men in den handel de diverse soorten ,Gist-
poeders” of ,Baking powders” verkrijgen, die als surrogaten
voor gist moeten dienen. Men heeft verschillende merken doch
het is moeiljjk uit te maken welke de beste is. Het Soerb.
Handelsblad van 2 Maart 1825 geeft 't volgende san om gist
voor brood te maken.

1 kopje klapperwater, 1 theelepel suiker, 1, theelepel zout, 1
ei (wit en geel goed apart geklopt). M.i. behoort in brood geen
suiker, daar 't brood dan zoet smaskt.

Een andere wijze om deeg te doen rijzen b.v.b. om kleine brood-
Jes te maken die gauw afgebakken zijn is 't onderstagnde.

% theelepel t, % theelepel dubbeikool soda en dit
samen goed dooréén mengen.

Zie recept No. 985 , Scones”

Den laatsten tijd heeft_ m
teerd en kan men die in di

Witte broodjes

% Pond bloem, gist, 1 theelepel t i
oy pel zout, 1 ei, 20 gram boter,

De bloem wordt met de kte gi

:ten me; t:;z::: ::: i en de boter ang::ov'eal m:l,k »ng:::
o1 vormp 2ed. 8 heeft bereid, waaruit men Kkieine brood-
met wat geklopt eigeel en melk, en bakt ze
eenvoudig deeg mengen en hiervan b:::l'j::‘?ogx :rb:o;k:n

Weihnachistolien {Kerstbr
cod)
L Ons meel, xift 1% ons boter, 2 eieren,

, ki

e 2 ons suiker, 1% ons
» dito 2 ons roz{jnen zonder pit,
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men goede melk in geschikte

Weger), en houdt 2¢ dan geq,

Na 812 uur heeft de melk recds de stgye;

, re ijfheid van pydg; .
Xe?::'m:n'maken van Yoghurt ziin in den handel tabl‘e)tte‘:;mi
De m. h;di.é' zn.eesF voorkomende Yoghurt en ook ge Meest
g.ebruxkte is die in zwamvorm, dw.g, de Yoghurt bacillen
zxer} er th als kleine korreltjes gebroken rijst, die ng
eenigen tijd in groote en kleine klompen samenhangen. Het
beste kan men deze Yoghurt verkrijgen middels een apo-
theek.

Zij vermenigvuldigen zich snel; na = 14 dagen heeft men ce
dubbele hoeveelheid, mits men deze goed behandelt. De bewer-
king en bereiding is zeer eenvoudig. Men neemt gewone koe
melk (verdunde gecondenseerde, ongesuikerde blikkenmelk is
eveneens te gebruiken) en doet daarin de zeer schoon afgewas-
schen Yoghurt bacillen, (Hoeveelheid melk nssr 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 alles op een
soort vergiet of zeef, behandel dit met een Iepe!; de Yoghurt
gaat door de zeef, de bacillen blijven op de zeef liggen. Daarna
wascht men die bacillen goed schoon, tot het afloopende water
l};eelzierd:)set men nu weer in de nieuw te bereide'n mell:{ I:x:
Yoghurt en laat weer 24 uur staan. Deze Yoghurt is d:enr;ereu
200 gegeten worden soms met wat sulxker; eenigen pre!

ook fijne beschuit er bij, (b itkruim).

Brood ) -
(;?:or 2 broodjes) ; 1 Kilogram meel, % ons gist, 6% deciliter

lauwe melk, 10 gram zout.
n
1. Men doet het meel in een bak of schaal en maakt er ee
iltje in. o
;.u " lgiama maakt men een papje van de hoevtaelh'e.ld gl:a;::
melk en een weinig meel; de gist moet zeer fijn zijn ge!
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i doeleinden te gebrui-

seerde melk voor allerlei
. dedgu?ozideinaneen voor koffie of thee, gebakken, zoowel
:oe:;e als zoete, de gesuik de is meer 1 en beter voor

allerlei zoetigheden, dus taarten, gebak en dergelijken. Waar
in sommige groenten soms ook

een klein scheutje melk wordt
gebruikt, b.v.b. andijvie, stoofsia, bloemko?l-saus, e.a. daar kan
men de gecondenseerde melk alleen gebruxkgn‘. .

Sommige merken komen ook voor gesteriliseerd; dus n.xet
ingedikt of gesuikerd en kan deze melk zoo direct gebruikt

worden.

975 Room

97

o

Deze is in Indié meest verkrijgbaar in kleine blikjes, ik meen
2g. Y en 4 blikjes; de meest bekende zijn: Nutricia en Nestlé.
Deze room is zoete room dus vrij dun; wil men die wat
dikker, stijver hebben, dan moet die eerst goed geklopt worden.
Wil men versche 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 ven 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 versche 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.

Een hootltist of thermostaat, om de melk op temperatuur te
bouden (= 37°) is niet beslist noodig.

ngemn.kh room, maar een zeer goede vervalaching, is de
2. koffie-créme, die in Europa vask bij de mokkedrank wordt
verstrekt (vooral in café's). Ze is zéér goedkoop, onschadelijk
en overal altijd te maken. Men neemt op één eiwit, een & twee
druppels sla-olie, klopt dit lang, tot het dik en vlokkig wordt.

Laat 't dan even staan en me
3 m heeft de créme, die ni
room is te onderscheiden. ie niet van

Yoghurt (Melkpreparaat)
Om deze zure H

te maken, moet
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De verdere behandeling als hiervor,
bBeph;l;trmbyeder Reemt men min:e:ng'i::ste‘};;e‘)xv:el;‘;)"977)',
» B warmte, geen i e legin
men dan een stukje over, om het
te gebruiken voor het opni,
men, wederom voor later, wat apart.

Grahambrood wordt bereid uit Ongerezen, ongebuild tapge.
meel en vormt een voedsel Voor de vegetarisrs, Op o .
veer dezelfde wijze als het gewone brood bereid, he:lf:n.
t(?ch bijzondere afwijkingen tusschen de verschillende berei-
dingen plaats, al naar de zienswijze van verschillende berei-
ders. Oorspronkelijk bestond slechts één Grahambereiding;
thans heeft men bereidingen volgens het recept van 1 Edusrd
Baltzer, 2 de Bosnische bereidi g, 3 de bereiding door Trap-
pisten, 4 de bereiding volgens Louis Kuhne, 5 volgens J. Oscar
Peterson (in 2 soorten), 6 volgens Carlott Schulz, 7 volgens
G. A. Sels, 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.

Duitsch brood
Dezelfde bestanddeelen als recept No. 977.

Bereiding als onder No. 977 1 t/m 8. Een kwartier voor het deeg
in den oven gaat, wordt het van boven bestreken met een
papje, dat uit meel, gist, melk, suiker en sia-olie bestaat.
Dit brood wordt niet in een vorm gebakken.

Fransch brood
Dezelfde bestanddeelen als recept No. 977.

Als No. 977 1 tim 8. Nadat het deeg in den gewenschten broo:t-
vorm is gekneed (langwerpig-rond), wordt het van bovendl::e

de broodschaar geknipt, waardoor het geribd wordt. Het des :
wordt dan nog, gedurende tien & twaalf minuten, op den ge‘:en
den kant gelegd, om te rijzen, waarna het in den~heeten odat
gaat, met de geknipte zijde naar boven gekeerfi. Dit br'OOd,kell
ook niet in een vorm gedaan is, wordt een halfuur lang gebakken.

Kadetjes (gevuld met gehakt vieesch) o
De ka‘.detjegs snijdt men evenwijdig, met het ondervlak midden:
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het papje goed vern'x.engd Zijn en, v6or het in het kuiltje gaat,
i elf minuten rjzen. )

;en ;en doet het gerezen papje bij het meel en ‘,Jermengt :.x:
oed met de melk en het meel, waarna men er, 't laatgt, &

fout doorheen mengt. Alles wordt gedurende een kwartier ter

eed.

i.egeDgi:k:eeg moet dan op de met meel best.rooifle deegplank

zo0lang door elkaar worden gewerkt, tot het niet meer aan

de vingers blijft kleven.

5. Dan lsat men het, één uur lang, op een warme plaats staan,

om te rijzen. Gedurende dat uur moet dit deeg, nuen dan (34 4

malen), plat en door elkander geslagen en dan weer Opge-

vouwen worden.

6. Nu vormt men er bollen van, die weder op de deegplank

worden gekneed.

7. Men laat deze bollen, een kwartier lang, met een doek toe-

gedekt rijzen.

8. Daarns worden ze wederom op de plank gekneed en vormt

men er lange of ronde broodjes van, die men in een met boter

bestreken, {jzeren of blikken broodvorm doet.

9. Laat dit wederom, gedurende een halfuur, in den vorm,

rijzen. Het deeg moet daarna z66 gerezen zijn, dat het gelijk

is 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 gébracht. Voor

klein brood is 250° Celsius voldoende. Beschuit vereischt de-

zelfde warmte als klein brood.

Brood van Liebig's zelfrijzend bakmeel

Een pakje Liebig's zelfrijzend bakmeel (bijjna 3 ons zwaar), 1
ons gist of 1 flesch legén danwel iets meer legén, 5 gram zout,
2 goed gekliutste eieren, melk of water.

Het meel doet men in een bak of kom, maakt er een kuiltje
in, waarin men, als onder punt 3 No. 977 de gist of de legén
en de geklutste eleren doet. Men maakt hiervan een deeg als
hiervoren beschreven, doet er zout en water of melk bij en
kneedt het 300 lang tot het deeg van de vingers loslaat, waarna
men er een bal van vormt, dien men laat rijzen.
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zout, % eetlepel boter,
theelepel crémetart, mellil2 hecepel dubbelkooizure o,
Halk de boter door het meel, voeg er d ige i

bg.,. rol het op de deegplank uit eg geefeh:: ee:;‘xer;:smmmn
§nudt dezen vorm in vieren. In een bakpan doet men d:n roon.
jes en b&.k’t 2e in een goed heeten oven van 5 tot 8 mmfxt:w
{ngger‘x niet van boven gebruind 2ijn, maar even getint, !;Ze
Juist iets geschikts voor bij de thee, een zacht soort brot;d N

Waterkadetjes
Een half kilogram bloem, Y, ons gist, water, 114 decagram zout.

Bereiding als hierboven. Laat het deeg een uur rijzen, geef er
den vorm aan van dit soort brood en doe ze in den heeten oven.

Beschuit
Een half kilogram bloem, 1% ons gist, 3 eieren, 1 ons honig, (4
ons suiker), bijna 14 liter lauwe melk,1 ons boter, 1theelepel zout.

Men maakt eerst van wat melk, een weinigje bloem en de gist
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 geco
deeg meer aan de vingers kleeft. Men laat dit deeg ongeveer
een uur rijzen en behandelt het als in punt 5, 977. Vervolgens
maskt men er kleine bolletjes van een half ons van, die met
een bamboezen rolletje worden geplet en verder rond gemaak_‘-’
Men legt dan kleine jjzeren doppen op de platte deegen, di¢
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.

Men laat de deegjes ongeveer een kwartier onder de doppe
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 ong tien minuten, of iets langer
baklken; 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 binnen
nog wit uitzien.
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door. Het vieesch wordt als gehalkt bereid en perst men er wat
citroensap door. Nu vult men de uitgeholde kadetjes ermede.
De broodjes worden van boven met boter bestreken en in den
oven croquant gebakken en warm voorgediend.

Krentenbrood .
Bestanddeelen als boven, (recept No. 977). Daarbjj nog: 1%
pond krenten en rozijnen, 1, ons suiker, 1 oms boter en 2
eieren.

Bereiding als No. 977 sub 1 en 2. Daarna wordt het gerezen
papje vermengd met het meel, de melk en het zout, waarna,
onder verder mengen en kneden, de krenten en rozijnen, de
boter en de eieren er goed doorheen worden gekneed. Vervol-
gens gaat men, wat het rijzen, verder kneden, en in den vorm
doen betreft, te werk als onder punt 4 — 10 van No. 977,

Als bet krentenbrood gebakken is wordt het, nog heet, van
boven, met wat gesmolten boter, licht bestreken.

Maisbrood (surrogaat voor roggebrood)

1% Ous djagoeng 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 dubbelkool soda en 2 theelepel

crémetart, zout, 1 ei.

Dit alles met gesmolten goeladjawa tot een kneedbaar deeg
b.ewgrkan en 1% uur in een warmen oven bakken. Naar ver-
kiezing kan men door het deeg krenten en rozijnen doen.

Melkkadetjes

lets minder dan 1% kilogram bloem, % liter melk, 1% ons sui-
ker, % ons boter, 1 ons gist, 1 theelepel zout.

Bereiding als onder recept No. 977.

Men laat het deeg een uur rijzen waarna men de kadetjes, na
2e den vorm te hebben gegeven en in 't midden een gleufje te
hebben gemaakt, in den oven doet en ze gaar lagt bakken.

Scones

Scones spreekt men uit als ,,skuns”. 4 Eetlepels meel, 1 tikje
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Brood uit zeewier
Aan de Westkust v
laciniata, in groote ::efe:lghe:;?(tio:v l‘::ft ke e, Porphyra

1 ¢ d maken van eep op brood
gelijkend voedsel gebruikt., Dit 2eegewas wordt meesty] d
vrouwen verzameld, afgewasschen, van andere zeeplanten ;.:
gezuiverd, en tenslotte 2 yur gekookt, T
Hierna worden de grootste deelen fijngesneden, tot klompen
gekneed en met havermeel bestrooid, opdat ze beter samen.
hangen en een beter uitzicht bekomen, eindelijk gebakken, in
welken toestand deze broodscort in den zomer 4 dagen,
's winsters echter tweemaal zoolang goed eetbaar blijft, Vele
vrouwen aan de kusten van Devonshire en elders verdienen
met dit werk haar levensonderhoud. Het eigenaardige voedsel
gaat het meest naar Swansea, waar het door de arme bevol-
king zeer gezocht is.

(Sempervirens)

Taartendeeg
Anderhalf ons fijne tarwebloem, 1 ons boter (No. 745), 2 lepels
suiker, één eierdooier en 1% kopje water.

Men mengt de verschillende bestanddeelen tot een goed, kneed-
baar deeg, evenals het deeg voor pasteikorst (No. 995).
Eerst een kuiltje in het meel maken, daarin het water
gieten, enz. .

N.B. Dit deeg wordt voor sommige taarten, bijv. vmchtz!;
taarten, gebruikt inplaats van het bladerig- of feuille
deeg.

Hetg verschil tusschen de beide deegsoorten is in hoofdzask,
dat in het taartendeeg suiker wordt gemengd.

Overigens handelt men met dit gereed gemaakte deeg evenzoo
als met het deeg voor pasteikorst.

Feuilletée-deeg .
Twee ons bloem, 2 ons boter, 3 deciliter of nagenoeg 1 kopje
water.

Het meel (bloem) wordt met de boter (No. 7{5) viug me:si:
hand door elkander gemengd, op de volgende wijze; men m.
midden in het meel, dat op de deegplank is mtgespreld.,‘ eez
kuiltje, stort daarin wat water, doet er de boter bjj e
kneedt alles samen tot een stevig geheel. Laat het deeg
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wederom in den oven, op de plast en zonder

ften gasn :
dDe;e :tllsat E!axen er zoolang in, tot ze lichtbruin worden en
0P

droog doorbakken zijo.
Wil men ie peschuiten lang goed en croquant hO}xden! dan
bewnre men ze in goed gesioten stopflesschen of in blikken
pussen. Wil men de beschuit niet zoet hebben zoo laat men
de suiker, in 't besleg, achterwege.

Beschuit is bier in Indié lastig te maken, daar de gist, die men
ervoor moodig heeft niet 200 dadelijk verkrijgbaar is en men
die soms van een der groote plaatsen (Soerabaia, Semarang,
Batavia of elders) moet betrekken en heeft deze door het
transport en de verpakking nog al te lijden, waardoor de smaak
van brood, beschuit, koek, enz. de eerste dagen niet de ge-
wenschte is, dock zich pa verloop van eenige dagen geheel
herstelt.

Voor de consumptie is bet dan aan te raden om de bekende
Verkade beschuit te gebruiken in blikken die overal verkrijg-
basr zjn, san alle eischen voldoen en ook in eenige mijner
recepten genoemd wordt. Bij koffie, thee, chocolade of bouillon
is die zeer aan te bevelen.

Van groote beteekenis voor het maken van verschillende toet-
jes en dessertschoteltjes, zijo de diverse soorten cakes, biscuits
en bonbons, die de firma Verkade in den handel brengt. B.v.b.
de bitterkoekjes, die men direct gebruiken kanm, als men die
niet zelf wil maken.

Ander brood

(Surrogeat). Uit de meest uiteenloopende bestanddeelen wordt
het brood bereid. In Indié zelf, waar men rijstbrood, gepofte
schijven van de vrucht van den broodboom, brood van ketella
pohon, en nog andere verscheidenheden aantreft, die alle goede
surrogaten leveren voor het gewone brood, kan het volgende
misachien ook dienst doen. Men is soms 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 mogelijkbeid bestaat, dat in Indié, bij gebrek of honger-
&nood, in oorlogstijd, bij duurte of misgewas, gebruik moet ge-
maakt worden van al wat men vindt, dat aan het levensonder-
houd di kan worden kt. Het recept, onlangs in
een der groote Nederlandsche bladen luidt:
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995 Pasteikorst ook een soort deeg)

996

997

Een half pond fijn tarwebloem, 1 theekops
3 3 pje koud wa; i
dooiers, 1% ons boter, (recept No. 745) ter, 2 cien

Zoowel voor de pasteien, die van overgeschoten vleeach ep
verdere ingrediénten, als van versch vieesch worden gemaakt,
neemt men een half pond tarwebloem, waarvan men op de
deegplank een bergje maakt. Hierin vormt men een kuiltje,
waarin men het koude water, vervolgens de twee eierdooiers
en daarna de boter doet.

Dit alles kneedt men tot een stijf deeg, dat men daarna gedu-
rende een uur in de jjskast of op een koele plaats, in een voch-
tigen doek gewikkeld, laat staan.

Daarna rolt men het deeg uit en bekleedt er den pasteivorm
mede of maakt de korst over de pastei.

Het gebruik van agar-agar en gelatine

Agar-agar en gelatine zijn lijmstoffen.

Men gebruikt gewoonlijk op een stang sgar-agar én flesch
water of melk.

Daar het klimaat in opze Oost evenwel zeer warm is, faalt
deze verhouding wel eens en moet men op dezelfde hoeveel-
heid water 114 stang gebruiken. )
Voor een ervaren of handige kookster beteekent dit weinig en
verhelpt ze dadelijk de wanverhouding. Men zj dus, bjj gelel-
soorten, gewaarschuwd en lette goed op het sanmaken van
dergelijke agar-agar gerechten.

Te;ge:lml% g:m.nga agar-sgar rekent men 30 blaadjes gels-
tine.

Heeft men niet anders dan agar-agar bij de hand, dan word?
voor gekleurde puddingsoorten aanbevolen de keuken-kleursels
van het Maison Breton te Parijs, die onschadelijk zijn en tegen
woordig in Indié zeer gemakkelijk in groote toko's verkrijg-
baar zijn. (Aniline kleurstof wordt afgeraden).

Waterglazuur "

18 poedersuiker met een weinig water vermengd, tot dit eel
dikke br{j wordt.

Men moet dit glezuur niet te dik noch te stijf over het gebak
of ds taart strijken.

Evenzoo maakt men:
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9

>

dan een uur in de ijskist, of, bij gebreke, in de koele badka-

g::m rolt men ze, zeer dun, op de plank uit en geeft er den
i il.

aan, waarvoor men het gebruiken wil
g::n:ieeg 'gebmikt men voor groote en kleine taarten, banket-

letters, cakes, saucijsebroodjes, vol au vent, en ander fiin
gebak.

Ruurds 5
;,O‘:; b:::e tarwebloem, een tikje zout, 4 eetlepels sla- of olijf-

olie 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 langzasm met een houten lepel aan met een scheutje
bier tot bet een dik deeg is geworden.

Daarna zet men 't deeg, toegedekt, 1 & 2 uur op een warme
plaats waarna men het met het stijfgeklopte eiwit, luchtig
verder klopt en het dan gebruiken gaat, om caisses, bakjes, enz.
van te maken,

Pasteideeg
Zie pasteikorst.

Gehakt boterdeeg
Een half pond boter (No. 745), % 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-
:Ean"en :net een zéér weinigje zout bestrooid. Dit wordt nu
i 200 lang fijngehakt, 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 eierdooiers bij.
?;t wox;‘dt lnu alles goed dooreen gewerkt, waarna men het,
¢en koele plaats, eenigen tijd laat ruste;
ot o, tij 1, tot het behoorlijk
Dit deeg, dat verre boven andere deegsoorten te verkiezen is,

kan men voor taarten, i Ny N
bak , pasteien, kieine taart.
gebruiken. e jes en ander ge-
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volgende graden gekookt en heeft men
de vakbenamingen.

Men dient dit te weten, ook in Indig,
gebakken met goed succes maken,
1018, 1018, 1022, 1138 en verder).
De benamingen zjn:

voor die soorten bepagl.

wil men de verschillende
(Men zie recept No, 1008,

1. tot kleinen draad = au petit ligsé

2. tot grooten draad — au grand lissé } e graa
3. tot klein perlé = & la petite perle

4. tot groot perlé = & la perle forte } 2 emaad
5. tot blazen = au soufflé 3e graad.
6. tot kleinen bal = 3 la petite plume

7. tot grooten bal = & la grande plume } 4e grasd.
8. tot kleine breuk = au cassé

9. tot groote breuk = au caramel } Se grasd
au lissé

le 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 heeft men eenig eiwit
geklopt, dat ook bij de suiker wordt gevoegd. Dit wordt nu
goed dooreengeroerd en op het vuur gezet. Men moet de suiker
dikwijls met de schuimspaan omroeren, zoodat zj, bij het ko-
ken, geheel versmolten is. Zoodra er schuim bovenkomt, doet
men er een weinig water bij; het schuim schept men af. Zoo
gaat men voort, tot dat er wit schuim bovendrijft, dat van
het eiwit afkomstig is. Ook dit wordt afgeschept. Nu is de
suiker gezuiverd of geklaard en is zj 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 ze
tusschen duim en vinger, een weinig uiteen. Wordt er een dunf\e
draad gevormd, die dadelijk breekt en een druppel op den duim
achterlaat, dan is au lissé gekookt. Is de draad nauwelijks op
te merken, dap wordt deze bewerking tot kleinen draad, au
petit lissé genoemd; kan de draad lang uitgetrokken .vvl?!-
den, zonder dadelijt te breken en zonder dat hij taai 18
dan heeft men de suiker tot grooten draad, au grond lissé,
gekookt.
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998 Chocoledeglezuur N
Dat uit half ch de-poeder, half p r en wat water

samen tot een brij wordt vermengd.

Citroenglazuur . .
” w‘ordt gemaakt door een halve djeroek-nipis-schil te raspen op

een ong broodsuiker, d.w.z. de schil raspt men op de suiker,
zoodat et geel van de schil aan de suiker blijft zitten. Deze
suiker wordt hierna fijngestampt, een eiwit hier doorheen ge-
roerd, met een weinig citroensap, 3 lepels rhum en 3 lepels poe-
dersuiker en alles tot een brij verwerkt.

1000 Eiwitglazuur
1s: eiwit met poedersuiker met een paar druppels citroensap f
azijn geklopt.
Op 1 pond witte suiker neemt men 6 & 8 eiwitten, welke, als
het wit goed stijfgeslagen is, men luchtig door en met de suiker
heenroert, waarna men er druppelsgewijze het citroensap of
azijn doorroert. De suiker wordt heel fijn geraspt en ge-
stampt. (Br iker). Dit gl de banketbak-
kers lustre.

1001 Suiker- of Spuitglazuur
Een pond witte poedersuiker, 6 — 8 eiwitten.

De suiker wordt met het versch geslagen eiwit, dat goed ge-
klutst moet zijn, zoolang geklopt, tot de massa opstijgt en stijf
staat. Dit wordt in een pot of een kom overgestort en vervol-
gens met een vochtigen schoonen linnen doek toegedekt.
Wannee_r men eenig gebak of taart wil versieren, maakt men
een papieren peperhuis, 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, of er, van glazuur, letters en figuren op maken.
H.et glazuur dat men laat afloopen, mag niet te dik zijn; de
dikte van een draad wol is voldoende. Wordt het glazuur, door
hft staan, dun, dan doet men er weder een weinig azijnzuur
bij en klopt het wederom stijf (lustre).

1002 Suikerbewerking voor banket en gebakken

Bfj de bagketbakl_xera, waar men de suiker, in verschillende
vormen, bij allerlei gebak en banket gebruikt, wordt zjj naar de
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weer de suiker in het water te g Zoodra

stok met de suiker in 't water bmn(:p::::‘. de suik o

le)ne;a.lhzﬁ ook niet meer aan de tanden kleven, °F lraen

oogste graad heet g

bruin gekookt. " caromel ot groote brew of

Men zorge bij deze laatste bewerking, dat de suiker niet v,

brandt, wat zeer licht geschieden kan, zoodra ze slechts eeer-

klein weinig langer kookt dan behoort, of door een te mp;

vuur.

Bij het tot caramel koken, spat de suiker gauw tegen den

ketel; het aangespatte wischt men met een schoone natte spons

goed af. Men maakt de caramel kort véor het gebruik, daar

zij niet goed te conserveeren is.

Ten aanzien der vorige proeven kan men er, nu en dan, een

weinig water bijgieten, als men dat verzuimd heeft en de suiker
igszins te sterk gekookt is.

1003 Vruchtensuiker
Djeroek-nipis of djeroek-manis, (ook andere djercek, zic
recept No. 944), broodsuiker.

Men neemt het stuk broodsuiker en wrijft of raspt er met de
djeroek-schil tegen, zoo dat het geel van de schil, de nerf ge-
naamd, (het sappige gedeelte ervan) aan de suiker blijft
zitten.

Men krabt de geel- of groenvochtige suiker met een mesje af.
Deze zoog de vrucht iker gebruikt men veel in taart-
beslag, 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 vervolgens de vanille-
stokjes en steekt deze in de suiker, waarna men de bus zorg-
vuldig sluit.

Na eenige dagen zal de suiker den vereischten vanillegeur hgb-
ben asngenomen. Men kan deze bewerking desnoods eenig®
keeren herhalen, waarna de stokjes nog dienst kunnen doen bfj
andere gerechten.

1005 Vanillepoeder
Maakt men, op goedkoope wijze, van uitgekookte vanillestokjes



3 la porle Na de proef der draden, gaat men weder met het

Graad.
ﬁken der suiker door en beproeft men dsarna of de draad aan

i inger, als deze een weinig geopend zijn, ~kleveu blijft,
::;?e: ':evtl)nrgkeu. Dit beet tot klein perlé, a la petite pefla.
nt men duim en vinger geheel, gonder dat de draad hierdoor
Srl;kt, dan beeft de suiker de proef van de groote perié, & la
gnkm;u%woog kan, bij het koken van de suiker,_dndelijk
waarnemen, of en wélke proef bereikt is, dear de suiker dan
opstijgende parels, eerst kleine, daarna groote, vertoont.

au soutfle .
3e Graad, Als de suiker den perlé-grasd heeft bereikt, wordt

e nog eenige halen opgekookt; terwijl ze met de schuimspaan
nu en dan geroerd wordt. Men probeert vervolgens de gekookte
suiker, door de schuimspaan er uit te halen en er hard op te
blazen. Zoodra zich aan den anderen kant van de spaan blazen
vertoonen, is de suiker au soufflé, tot blazen, gekookt.

 la plume

4e Graad. Heeft de suiker de proef tot blazen goed doorstaan,
dan laat men ze nog eens koken en blaast vervolgens op de
guten van de schuimspaan.

Zoodra er geen kleine blazsjes afvliegen, is de suiker & Ia plume
gekookt (tot bal),

Kookt men de suiker nog eenige keeren door en blaast men
dan nogmaals op de gaten der schuimspaan, dan zal men op-
merken, dat de blazen grooter en menigvuldiger worden., De
suiker heeft dan de proef ven I grande plume bereikt.

au cassé
Se Gﬁnd. Om het begin dezer proef na te gaan, is het nood-
zakelijk een pot met koud water bij de hand te hebben, waarin
men een gladden ronden stok beeft geplastst, Met dien stok
strijict men door de suiker en steekt dezen oogenblikkelijk
daarop in het water. Laat de suiker van den stok los en breekt
ze, da.:um de Emd Van au cassé (breuk) bereikt,
cassé gekookte suiker probeert men, nadat men ze
;e::tdl:ten. bekoelen, door een stuk tusschen de tanden te pe-
8, dat zich er aan za] vasthechten, Men moet hasr dan nog
eenige keeren opkoken, Met denzelfden stok beproeft men nu
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krunde, is, zelfs in gerin, i

zondheid. (Zie recegt che 7!51;;‘,*&“1’ ehadel Voor de ge.
Azijnzuurlood (de 2.g. loodsuiker),

Het onechte bladgoud bevat koper en zink.
V.oor het inwikkelen van bonbons, gebalk, s\.xikergoed
nimmer geglansd wit of gekleurd papier, daar di:e’:ie vt
met zeer gevaarlijke minerale zelfstandigheden wordt lfme‘:[
ceerd en er, vaak onbewust, vergiftigingen door zj PP
den veroorzaakt. e o or

1008 Bonbons
Drie pond suiker tot kleine breuk (au cassé) gekookt, aman.
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 amandelolie bestreken marmeren plaat en snijdt 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 zjn, in papler-
tjes gewikkeld.

Evenzoo maakt men de vanillebonbons, door twee stokjes in
stukien te snijden, een liter kokend water hierop te gleten
en ze, toegedekt, op een h koolvuur te laten trekken. Den
inhoud zeeven en met de suiker vermengen.

De rozenbonbons maakt men door rozenwater en rood of rose
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 koffiebonbons.

1009 Likeurboonen c
Fijn poedersuiker, 3 eetlepels likeur, 1 pond suiker, Kleurstof,
een langwerpig, plat kistje van = 5 cm hoog, een amandelboon,
die met was stevig san een lang stokje is bevestigd, droog
poedersuiker.

Men vult het langwerpige, platte kistje met het fijne, doorge;
zifte suikerpoeder, strijkt vervolgens het poeder met een linias
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memwmenmummmwewmmmhw
gesloten stopfleachjes bewaart

! cept, zie recept No. 934) .
1006 m;gzr(:: ve:nr:e ::nﬁfoliin (honderdbladerige roos), een

groot diep bord of schotel vol, water, 3 & 4 druppels vitriool-
geest.

i 1, giet er zoovee] water op,
Met doet de bladeren in een scho&e . e
dat zj er tamelijk door bedekt zijn, mengt dan in het water
de drie & vier druppels vitrioolgeest en roert dit mengsel om.
Het water zal oogenblikirelijk de kleur en den geur der rozen-
bladeren aannemen.

o en slechte kleursioften
o7 g:t.dgevur, dat verbonden is aan het ileuren van enkele ge-
bakken, taarten, suikerwerk of dranken is dikrwijls, door onbe-
dheid met de kleurmiddelen, zeer groot.
Onderstaande list geeft de goede en slechte soorten aan.

Goed

Blauwe kleur. Zoog d 1 indigo (indigok:
mijn}, Berlijnsch blauw en zuivere ultramarin.

Roode kleur. Cochenille ijn, k ijn lak, per buk lak,
roode rijst,

Geele Kleur. Saffraan, kurkuma (koenjit), geelhout.

Groene kieur, Berlijnsch blauw met kruisbessen (tjerimée of
blimbing).

Violet kleur. Campéche hout met Berlijnsch blauw.

Pensée kleur. Karmijn en Beriijnsch blauw.

De Hollandsche Curacao wordt met campdche hout ge-
kleurd.

Voor blsuwe likeuren: in alcohol opgeloste indigo.

Voor abeinth: saffraan met indigo-karmijn.

Slecht

Alle delfstoffelijke zelfstandigheden, met uitzondering van het
ultramarin en het Berlijnsch blauw.

Men gebruike voorts zelden of nooit dunne loovertjes van goud
of zilver, daar er zeer veel namaak bestaat, van 't echte niet
te onderscheiden.

Aniline, ond: ht door de F he Academie van G
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houten stop gesloten. De by,
8 rspl idt zi
Plat, met afgeronden rand. PRSE spridt zih dan Y et

1011 Borsiplaattabletjes
Dezelfde bestanddeelen, zes g i idnagel
venkel-olie. UPRels citroen, ks "ot

Bereiding als hierboven, No. 1010; men roert de olie door ¢
suiker,’ waarna deze, als ze vioceibaar is en opborrelt, get:
blefzrd’ vivordt. Koud geworden, maakt men er tabletjes :an in
kh_eme blikken plaatjes met omgebogen randje. Men kan de
suiker ook, als hierboven, door een kleineren trechter laten
loopen.

1012 Caramels
Worden als volgt bereid: Een 8troop van dik gekookte of ge-
brande suiker maakt er het hoofdbestanddee] en den grondslag
van uit.
Voor citroencaramels of ulevellen doet men 1 pond suiker
in een pan, waarin men 3 dl water giet en een oogenblik
smelten laat, vervolgens doet men de pan op een goed vuur
en wanneer de suiker (aldoor roerende) begint te paarlen doet
men er eenige druppels citroenzuur bij. Gedurende deze bewer-
king zorgt men vooral, dat de binnenwanden van de pan
vochtig gehouden worden, om te maken dat zich geen suiker-
korrels aan de wanden vastzetten. Wanneer de oplossing begmt
te verdikken, dan is het secuurste middel om te weten of &
de gewilde dikte heeft bereikt, dat men de punt van den hou-
ten lepelsteel in de suiker doopt, daarna vlug in koud water
steekt en 't vervolgens tusschen de tanden brengt; als nu de
suiker droog afbreekt, dan zet men de pan van 't vuur o,
nadat men bij de suikerstroop twee of drie druppels citroen
olie heeft gedaan.
Hierna giet men dit suikerkooksel op een dun geoliede Plj‘"
of bakblik en anijdt er dadelijk, met een scherp uitsnijmes, vier-
kante of ruitvormige stukken van. .
Als men gekleurde caramels wil maken dan doet men bj de
tot op het vereischte punt gekookte stroop eenige druppels vad
een oplossing van cochenille b.v.b. voor de rooskleurige, vad
saffraan voor de gele, of een weinig moerbeienstroop voor de
blauwe (zie goede en alechte kleursels No. 1007). Men wikke't
de caramels ieder afzonderlijk in een papiertje, voordat se ge
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et, acht dagen lang, stil op den oven staan, dan
::dhe;::;‘:t de amandelboon, het model er van in l.xet poeder
z00 dikwijls af, als men likeurboonen wenschﬁ te gieten. Het
suikerpoeder moet daarom zéér goed dr.oog zijn. .
Nu kookt men het pond suiker tot kleinen bal, (.A la petite
plume), neemt ze van het vuur en giet er de drie eetlepels
likeur door, schudt dan de suiker schielijk en goed dooreex{ met
de likeur, giet een gedeelte van deze suiker in een'tot glet,e.n
bestemd pannetje met lange tuit en vervolgens uit dit pannetje
in de in 't poeder gedrukte vormen. 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 Nos. 996 en 1007).

1010 Borstplaat
Drie pond suiker, kleurstof.

De suiker wordt tot den vierden graad, dus & la plume, gekookt,
getableerd en daarns de kleurstof er doorgeroerd. Men kan
er, desverkiezende, ook eenigen reuk of smaak san geven, door
bijvoeging van vanille, citroen-olie, rozenwater of eenige andere
stof.

Het ,tableeren” van de suiker beteekent: de suiker, zoodrs. ze
viceibaar is en opborrelt, met een hout zoolang tegen de zjde
van den ketel te wrijven, totdat ze wit wordt. Steeds moet het
witgeworden stof losgemaskt en onder de suiker geroerd wor-
den. Met deze behandeling wordt zoolang voortgegaan, totdat
al de suiker wit is en de verlangde dikte heeft.

Is de suiker voldoende gekookt en de kleur- zoowel als de
geurstof er door gemengd, dan giet men ze in papieren vormen,
met opstaanden rand, over, laat ze daarin bekoelen en snijdt
vervolgens de borsplaat rond of vierkant, naarmate de te ma-
ken figuren.

Om bet papier van de borstplaat te verwijderen, bevochtigt
men het, van onderen, met een vochtig gemaskte spons.
Gemakkelijker nog is het, de suiker bij kleine beetjes door een
trechter te laten loopen op een marmeren Plaat, evenals mea
hopjes maakt. Telkens wordt dan de trechter-opening met dea

337



1016 Marsepein-harten
Dezelfde bestanddeeslen als No. 1015,
fransche vruchten. > mikerglaur, Feconfite

Het mar in-deeg of gsel

P

dat reeds i

men, nadat het koud is geworden, wedemg:xrﬁ;gzm
heeft, rolt men op een plank of een marmeren steen uit, j
dikker dan een penneschacht. - leta
Men snijdt dan, van papier, een hart (of eeni; an: i

legt dit op het uitgerolde deeg en snjjdt hiersa.n ?:gruﬂim:;i:
gens het opgelegde model. Van het overgeschoten deeg maakt
men een vingerbreeden rand, plakt dezen op de figuur, kmijpt
daarin, met de vingers, plooien en strijkt wat water tusschen
het decg en den rand.

Men bakt deze harten, in een matig verwarmden oven, licht-
geel. Als ze koud zjn, belegt men ze met geconfijte fransche
vruchten, waarover men suikerglazuur doet.

1017 Marsepein-chocolade
Dezelfde bestanddeclen, zonder bittere amandelen, maar met
1% ons aangemaakte chocolade. Eiwitglazuur.

Als onder No. 1018; de chocolade met het amandeldeeg ver-
mengen, roosten en, als het marsepein koud is geworden, figu-
ren er van maken; deze bakken in den oven en, als ze bekoeld
zijn, met eiwitglazuur bestrijken.

1018 Pralines )
Drie pond fijne poedersuiker, 2 gram vanillepoeder, 1 pond fijne
chocoladepoeder en 2 ons poed iker; a del-olie.

Drie pond fijne suiker tot grooten draad (su grand lissé) ge-
kookt, daarna op een met amandel-olie bestreken plaat gego
ten. Op die plaat, zes & acht minuten, met een houten spaal
goed dooreengewerkt,zoodat de suiker wit en vast wordt.
Daarna de vanillepoeder, met een heel weinigje water, er door-
heen gewerkt, zoodat de suikermassa weer zacht en kneedbaar
wordt.

Nu smelt men de twee ons suiker, roert hier de chocoladepoede?
door, vormt van de eerstbereide massa balletjes, ter grootie
van hazelnootjes, en overtrekt deze met de warme chocolade,
door ze met een theelepeltje even in de chocolade te dompelen
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peel zijn afgekoeld, wil men ze goed bewf.renl en willen ze goed
blijven. Koud g den in blik of f

ie-hopi
1 floe‘:etx:l:tﬁl‘ ons gemalen koffie op 3 dl water, daarna vermengt

men ze met de in de pan gedane hoeveelheid suiker. Verde_re
bewerking als van de caramels en ulevellen en ook kussentjes

zie recept No. 1014,

1014 Kussentjes )
1 Pond suiker bevochtigt men met 3 dl water en roert dit tot

het 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 het pannetje moet men dikwijls afstooten (de suiker) om-
dat er zich altijd suikerkorrels aan vast zetten.

Wanneer nu dit kooksel 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 dasrna tot kussentjes. Op dezelfde manier maakt
men ook oranj jes en koffiel jes.

1015 Marsepein
Een pond gepelde zoete amandelen, 1 ons bittere amandelen,

1 pond fijngeraspte broodsuiker, de geraspte schil van 1 dje-
roek-nipis.

Dg amandelen worden vermengd en met een weinig water goed
fiin gewreven, waarna men er de suiker en de geraspte schil
dgorheen werkt. Dit mengsel doet men in een ketel en roost bet
bij een matig vuur. Als het van den ketel losgaat en aan den
fnt.ten vinger, dien men er op drukt, niets hangen blijft, dan
is e marsepein goed. Men neemt dan het mengsel uit den ketel,
maakt het tot kleine stulkken en laat het koud worden. ’
Yervolgens imeedt men de stukken wederom samen, maakt er
figuren van, die men op ouwel, in den heeten oven, bakt,
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1022 Ulevellen
Een of twee pond suiker tot groof caram,
te b »
kookt, amandel-olie. ek G o) ge-
De ,au caramel” gekookte suiker o
P een met amandel-gjj
bestreken plu? doen en met een, met olie bestreken, x:::lil:
vie?-kante ?mkm snijden. Men laat ze koud worden en wikkelt
ze in stukjea papier,
Wil men gekleurde geurige ulevellen maken, dan v
rde, 3 o€,
door de breuksuiker de kleur- en geurstof, en kookt degtaml'xll;l:
dasrna opnieuw tot groote breuk.
Yewolgem snfjdt men de suiker in kleine vierkante stukjes,
die, als ze koud zijn geworden, in papiertjes worden gewikkeld,

1023 Gelei-ulevellen
Caramel suiker, framb - of abriko: lei.

B

De caramel suiker wordt op de marmeren plaat in twee vier-
kante stukken gesneden, één stuk met de gelei dun besmeerd
en daarop het andere stuk gelegd.

Vervolgens snijdt men deze dubbele suikerpleat 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 Aardappel-pannekoekijes
Rauwe aardappelen geschild en geraspt. Voor één groote pan-
nekoek zijn noodig: 2 & 3 eieren, 13 2 volle eetlepels dikke zure
room of melk en een weinig zout, boter of olie of vet.

Men maakt van alle ingrediénten een dik beslag en bakt er dz
di koeken van. Hi 1heid naar behoefte en eigen

ootdezl, ;.Lles volgens de aangegeven verhouding.

1025 Allerhande (in 8 soorten)
Deze koekjes bestaan uit 8 scorten: boterbiesjes, krenteko.ek-
jes, ni des, cit koekjes, confituurkoekjes, kleskopjes,
h koekjes en b pritsjes.

1. Boterbiesjes: zie recept No. 1044.
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n daarna Op een wit blikken plaat te leggen en ze, verspreid,
el

te laten drogen-

d'orge (van chocolade) N
o Fs{i:re.wi:t: suiker tot breuk (,au cassé”) gekookt, poeder cho-

colade, amandel- of sla-olie.

Van de tot breuk gekookte suiker giet men een weinig op ee.n
met olie bestreken plaat, roert er met een mes, dat ook met oh.e
bestreken is, zacht gewreven poederchocolade door en trekt dit
mengsel, met een glad gepolijsten ijzeren haak, zoolang uit tot
bet slap 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. 1018, in plaats van chocolade,
vanille-aftreksel als beschreven in No. 1008, onder vanille bon-
bons.

Bereiding dezelfde als hierboven; men mengt het vanille-
ksel door de iker: volgt dearna het bovenstsand
recept, No. 1018.

1021 Turksch 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 oranjebloesemwater.

Voeg bij de gom evenveel water en laat het smelten ,,au bain
m_me"‘ Men doet de gom en water in een goed gekurkte flesch,
die men in kokend water zet, totdat men een lijvige pap be-
komt; dan voegt men er de suiker bij, en het tot schuim
geklopte eiwit, daarna mengt men het aan met het oranje-
water,

Laat nu a.].l.es goed koken, terwijl men gestadig roert, ver-
der bestrooit men het deeg met een weinig bloem, nadat
men .het op een plank heeft uitgegoten. Men snijdt er klei-
nteuv;erk?te kqekjes van die men op een droge plaats laat
staan. Ziin ze ‘goed droog geworden, dan doet men ze in

een i i i
ﬂm:et bloem en fijne suiker bestrooiden doos of in een
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1026 Amandelbanket

Een halfpond fijngestampte amandele

eleren, 1 pond droge witte suiker, nog KZ’ pﬁdp::;ie e, 6
lepel fijne kaneel, 1 theelepel kruidnagelgruis, een ditosmker’ .
notemuskaat, 1 kopje gesmolten boter, bexschuitlu-umferl::pte
Van de 6 eieren het wit tot 8neeuw geklopt. » boer.

D?, zes eierdooiers slaat men met het pond droge suiker goed
wit, daarna doet men hier de fijngemaakte specerijen en het
halve pond suiker bij, vervolgens de fijngestampte amandelen
en eindelijk het meel en roert dit goed door elkander, Ny voegt
men hier het geslagen eiwit en de gesmolten boter bij en roert
ook dit samen nog eens goed door.

Men bakt dit in een springvorm of in een anderen ge-
baksvorm, 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
Een halfpond gestampte amandelen, 33 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, % theelepel zout, boter, fija-
gestampte beschuit.

Men vermengt de amandelen met de kaneel, het rozenwatfr
en de gestampte beschuit, slaat de eierdooiers tot wit schuim
en roert dit door het mengsel. Wanneer dit goed is geroerd.
doet men er den brandewijn door en werkt dit deeg nog eens
goed door elkaar.

Het laatst mengt men er het geslagen eiwit en het zout door.
Nu neemt men een vorm, bestrijkt dien met boter en bestrooit
hem verder met beschuitkruim, doet hier het beslag in en bakt
dit in een heeten oven. 3
Men kan ook amandelbroodjes maken door het beslag in kleine
vormpjes te doen. Overigens op de wijze behandeld als
hiervoor.

1028 Amandelbroeder
Dezelfde bestanddeelen als hiervoren No. 1027, maar zonder
kaneel, rozenwater en brandewijn,
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£, Krentenkoekjes: 160 gram meel, 120 gram boter, 80 gram

suiker, 40 gram krenten.

Van alles een besiag maken,
glas;? d:mkoeodekj?sl/:?o:?;neel. 1 ons boter, 2 ons suiker, 1 ons
:esm.:;te smandelen, lv‘ei. wat cittoeflolie,j grqnsm‘l‘(e‘r (di.
fijng te klontj _). wat g anipperce "—{B ceken, met
Bereiding: beslag maken, uxt.rollen. vierkantjes ull A:“' dan
geldopt ei bestrijien, bestrooien met amandelen en sulker,
:ak:;'e:roenkoek]es 2 ons meel, 1‘/‘4'0118 boter, 1% ons suiker,
sap van 1 citroen, 1 of 2 geklopte eiereni. .
Bereiding. beslag maken, uitrollen, rond uitsteken, met eigeel
bestrijlen dan bakken. .
5. Confiturenkoekjes: 1% ons meel, 1 ons boter, 8 gram sul-
ker, confituren.

Bereiding: alles, met confituren, maken tot beslag. Overigens
als voren.

6. Kleskopjes of lekker-lekker: 60 gr. meel, 80 gr. witte en
80 gr. bruine suiker, 40 gr. boter, 80 gr. gehakte amandelen,
kaneel, pala, snippers en melk.

Bereiding: van alles bij elkander een beslag maken, rond uit-
steken, en de koekjes bakken.

7. Heerenkoekjes: 3% ons meel, 3}z ons suiker, 1 ons hoter,
20 gram amandelen met 2 eieren fijngestampt, een weinig ge-
raspte citroen, oranjeschilletjes.

Bereiding: van alle ingrediénten wordt een beslag ge-
maakt, hiervan bolletjes of kieine koekjes gemaakt op elk
een oranjeschilletje gedaan (er in gedrukt) en dan de koek-
jes bakken.

8. Boterspritsjes: 5 ons meel, 4}% ons boter, % pond suiker,
2 druppels citroenolie, een weinig melk en 4 & 6 eieren.
Bereiding: de boter zet men met de suiker en de melk te vaur;
laat dit flink doorkoken en doet er, sl roerende, het meel in,
tot alles stijf wordt, waarna men de pan van het vuur neemt
en er, é&n voor één, de eieren en vervolgens de citroenolie door-
roert. Het beslag moet aan den lepel blijven hangen. Van het
beslag maakt men de spritsjeskleine koekjes.

Allehande” is in den teg di d tijd te ouder-
wetsch en vindt men nu slechis in enkele banketbakkerswin-
i'xeln: Er zijn te veel nieuwe ,moderner” benamingen voor koek-
jes in gebruik gekomen en ,,duurder cok”,

dit uitrollen, uitsteken met een

343



en doet in elkk een & twee schijfj

I Jes ananas, vouwt g j
dicht en bakt deze dan aan beide kanten, Iichtbx-uiue ztoekjes
den warm voorgediend, met suiker en kaneel. " or

1032 Ananas prol
I?en ox}dbakken broodje of dunne sneedjes oud brood 8
eierdooiers, 3 lepels suiker, 3 kopjes melk, 1 ananas 2,Ie-
pels gemolten boter, fijne kaneel, suiker, boter, 3 e
eiwitten. 7 Eeklote

De zes doolers 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, afwisselend met de ananas, die in schijfjes is gesne-
den, in een vuurvaste schaal, welke met boter is besmeerd. De
bovenste laag moet brood zjn.

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 schuim slaan en over de prol
heenstorten en het daarna in den oven bakken.

1033 Appel-beignets
In Indié neemt men hiervoor gedroogde zure appel-schijven,
hoeveelheid naar verkiezing.
1 Pond tarwebloem, 1 snufje zout, 2 eetlepels sla-olie, % liter
bier (Pilsener). Drie tot schuim geklopte eiwitten, suiker, ge-
raspte citroenschil.

De schijven worden g hen, vervolgens geweekt en in
't zelfde water even opgekookt, tot ze gaar zijn. .
Daarna doet men de schijven op een zeef, en laat ze goed uit-
lekken, tot ze goed droog zijn en men ze een voor eem, 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. Leat dit = 2 uur
staan, opdat 't beslag kan rijzen. Even voor 't bakken doet men
er vlug de 3 tot schuim geklopte eiwitten door en haalt de
appelschijven door 't beslag. Bakt ze in kokende olie lichtbruin
en strooit er wat poedersuiker en kaneel of geraspte citroen-
schil over, warm voordienen.



No. 1027, doch het beslag in een broedervorm,

b t itkruim bestrooid is.
je met boter rd en met d
dE‘::sl:van onder, dan van boven vuur. De broeder wordt licht-
bruin gebakken en warm uit den vorm overgestort.

Als hiervoren

delnootjes
109 lAy'Zagns amandelen, 1% ons suiker, 2 eiwitten, == 10 lepels tar-

‘webloem, boter.

De smandelen worden gepeld en gewasschen en dasrna fijn
gehakt. Vermeng ze met het stijfgeklopte eiwit, de suiker en
het gezifte tarwemeel, tot een deeg, waarvan men rolletjes
maskt, ter dikte van = 1 cm. Nu peemt men een bakblik
wrijft dit goed met boter in en legt er de rolletjes in, die men
in een matig warmen oven = 15 & 20 minuten lichtbruin en
gaar bakt (san weerszijden). Zet het blik dan af en laat ze
bekoelen.

1030 Ananas-beignets
Twee rijpe ananassen, % pond bloem, 2 eieren, 2 theelepels
sla-olie, een dl bier, 1% lepel zout, 1% dl cognac, suiker, kokende
olie, kokend vet.

De ananas wordt aan zeer dunne schijven gesneden en deze
een half uur in cognac met suiker geweekt. Hierna maakt men
et beslag: in Ge bloem maakt men een kuiltje, waarin de ge-
klutste eieren, de olie en het zout gedaan worden. Dit wordt
tot deeg door elkander gekneed, waarna men er het bier bij
beetjes doorheen werkt, zoodat het zulk een dun beslag words,
dat men de schijfjes ananas er in kan wentelen en deze vervol-
gens in de kokende olie of het vet lichtbruin kunnen gebakken
worden.

1031 Ananas pannekoekjes
Een pond meel, 2 ananassen, 2 kopjes melk, 2 lepels gesmolten

:Z:r. 1 theelepel zout, 4 eieren, 2 kopjes bier, kaneel, suiker,
T,

Het meel wordt aangeroerd met de melk, daarna doet men er
de gesmoiten boter, het zout en de vier hardgeklopte eieren
door. Vervolgens lengt men deze massa met het bier aan en
besleat het sls pannekoekdeeg. Men bakt nu de pannekoelkjes
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aan schrijnspapier neemt men een vel wi
wit i
vooraf goed met boter ia bestreken. Postpepier, dat

1036 Banket- of Boterletier
Feuilletée-deeg en het volgende vulsel: 1
pond witte suiker, 5 eieren,
en een weinig water.

: pond amandelen, 1
geraspte djeroekschil naar Smaak

Vulsel: Men klopt drie eieren goed dooreen, vermengt dit met
de suiker, de fijngestampte amandelen en de geraspte djeroek-
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 reepen 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 2zéér fijn gestampt, dasrna met de
suiker en de tot schuim geslagen eiwitten goed dooreen
gemengd, .
Men moet dit zoo stevig dooreen roeren, dat men er koek;es
van kan vormen, door, met een lepel, op schrijnspapier kleu.Ie
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 gebakspuit zie men het laatste gedeelte van het aan-
hangsel.

1038 Boterletters (Indische) .
Dezelfde bestanddeelen, maar inpl van delen, katjang
goréng of kenaries.

Berciding dezelfde als onder recept No. 1036.
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A i5ang,
Met dit peslag ksn men allerlel beignets meken vaR pisan:
2

ananas, en%:

isang-schoteltie .
1084 hn.?mg:sear;?gscvioerk;nte colombijntjes, 2 of 3 pxsan;g:i,
: iblikje peren, ananss of abrikozen, 1 lepel cm'oeni: as,
Z?/g theekopje FOOD of vanillevl§, 2 kopjes van ijt ;t;ndje

of peren vocht, 2 plaadjes gelatines 1 rood en 172

witte gelatine, (agar-agel kan men 00K rood kleuren), water,
suiker.

jsangs worden geschild, in stukjes gesneden en met, een
?:rlflﬁjng:emaakt. De colombijntjes snijdt men door midden
en bestrijkt ze eerst met jam en daarmna doet men er wat van
op. Nu doet men de helften van d2
gebakjes weer op elkaar en schikt ze stervormig in een glaﬁen
schaal. Men zorge dat er in het midden een open ruimte blijft
voor de vla of room. Op ieder colombijntje doet men een stukje
peer, ananas of abrikoos. Week de gelatine in het vruchten-
npat en roer er wat citroensap en suiker naar smaak bij, over-
gict het geheel, tusschen en over de colombijntjes, met dit vocht
en laat dit stijf worden. De via verdeelt men verder in de open
ruimten.
Het geheel kan men bestrooien met wat fijne roode suiker
of wat zeer fijn geraspte citroenschil.

1035 Baisers
A.cht eiw'ftt:en, geklopt, 4 ons witte suiker, de schil van &n
ggero‘ek-}npls geraspt, 1 lepel oranjebloesemwater, fijoe witte
ker, achrij ier (zie aanh 1, r 1

Dg eiwitten slaat men tot sneeuw, waarna men vier ons suiker,
die vooraf vermengd is met de geraspte schil en het ora.nje:
bloesemwater, door de eneeuw klopt. Is dit mengsel niet stijf
‘g:t:o:z; :lvn; do::d men er één druppel azijn-essence op en klopt
T p:‘ gh op. Nu neemt men schrijnspapier en doet er,
matig ve s g:p)es vm_het achuim op. Men bakt dit, in een
o !w:rmm n oven, lichtgeel en doet er fijne broodsutker
Zin & e’ge bal:::oet meer drogen dan bakken.
- Bv'“ hj:: gereed, dan neemt men ze voorzichtig, met
roomvh'in - phktp‘:::n dt;vholt ze van onderen uit, doet er
ee tegen elkander aan. BYj gebrek
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er nog vijf lepels legén, de suiker en de b
dit nu een paar uren rijzen en maakt daa;
men wederom twee & drie uren ri;

jzen laat, alvorens
ken. De bollen worden eerst alleen met vuur van ond:: ';Iea:ak‘
alleen van boven vuur, Op een plaat gebakken. e

oter door, Men laat
rng kleine Bollen, gie

1042 Bolle de bocos

1043

1044

Vijf en twintig eierdooiers, 1 pond witte suiker, 1 pond meel,
3 geraspte klappers, het tot schuim geklopte eiwit, 1 Iepef
anijszaad of een paar druppels anijsolie (adas), 1 wiinglas ro-
zenwater, een weinig zout.

Het meel braadt men even (droog) lichtbruin en laat het koyd
worden. De geraspte klappers worden nog cens 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 anijszead, 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 bolles de bocos.

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 ingrediénten een beslag, dat
men uitrolt; daarna steekt men er, met een bierglas, ronde
broodjes of koekjes uit, die men op een met boter bestrekea
plaat, boven een matig vuur, gaar bakt. Als ze gaar zjn, 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 gl t:el&'
ten opdrogen, zet men deze broodjes mog een oogenblikje in
den oven.

Boterbiesjes
Een pond meel, 3 pond suiker,
water, 1 theelepel fijne kaneel

4 boter, 1 leEI rozen-
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1039 Biscuits de savoie |

Vijf ons bloem van meel, 5 ons suiker, 14 dooiers van eieren,
15 gram vanillesuiker, het eiwit stijf geklopt tot sneeuw,
boter.

Van het meel, de suiker, de dooiers cn 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

1041

Jets meer dan 5 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,
het oranjebloesemwater, het citroengeel en roert alles gedu-
rende %4 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) = 114 & 1% uur
bakt. Hierna neemt men het gebak uit den oven, maar doet
dit eerst 14 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.

Bollen (zcete of warme bollen)

Een pond meel, legén of gist, 1 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 legén of gist, tot het goed schuimt. Hiermede
roert men het meel aan, kneedt dit dan goed dooreen en doet
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1048

1049

1050

1051

Cake

Zie Seed-cake beslag, maar dan zonder anij

geraspte citroenschil, of vanille. Fsd, meat met
Cambridge cakes

Een pond .meel, Y2 pond boter, pond poedersuiker, 10 eieren,
geel en wit apart geklopt, 1% bitterglaasje cognac of 1 gmn‘
bruispoeder, sla-olie.

'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 kneedt men nog eens het beslag, maakt er koekjes van,
waarin met den rug van een mes van boven kleine gleufjes
zijn gemaakt en bakt ze daarna op een bakplaat die dun is
besmeerd met sla-olie, in den oven lichtbruin.

Canoos (Engelsch-Indisch gebak)
Groote, gave aardappelen, melk, boter, zout, peper, note-
muskaat.

De aardappelen worden goed schoongewasschen, in de schil
gelaten en in een pan-penggoréngan of in den oven gepoft,
niet in het vuur); als men denkt dat ze gaar zijn, haalt men
ze er uit en snijdt ze overlangs in de schil, zoodat de schil nog
gaaf blijfft en men het binnenste er voorzichtig uit kan halen
(drukken). Dat binnenste wordt nu met boter, melk, peper,
zout en notemuskaat 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-
len in een basi-kasar, met boter besmeerd, braden. Men keert
ze dan, af en toe om, opdat ze aan beide zijden bruin worden.
Men moet ze warm voordienen.

Citroenbanket . .
Een pond meel, 1 pond suiker, 8 eieren, % ons fijpgesneden
sukade, geraspte schillen van 1 of 2 djeroek-nipis, zout.

Het meel, de suiker, de acht geklutste eieren, de sukade, gc-

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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1045 Boterkoekies

eel wordt met de suiker en de boter dooreen gekneed{
Hetr:; het rozenwater er doorheen gemengd, .me't het kaneel
T?B cm dik). en snijdt er schuine reepjes of biesjes van twee

4 drie cm van. Deze worden in een heeten oven, met onder en

boven vuur, g8ar gebakken.

Twee en een half ons gesmolten boter, 4 eierdooiers en 4 heele
eieren, 2! ons bloem. 115 ous fijne witte suiker, 1 geraspte
djeroekschil, 12 theelepel zout, boter.

Men klutst de dooiers en de heele eieren goed dooreen: daarna
roert men er de gesmolten hoter 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 elkender en
maakt er balletjes van, die men plat drukt en er vervolgens
figuurtjes en vormen aan geeft. Deze worden op een met boter
bestreken gebaksplaat, in een heeten oven, lichtbruin gebakken.

1046 Boterkoek

1047

Een pond bloem, 3 ons boter, 3 ons bruine suiker {geen Jav.
suiker), 3 eierdooiers, 1% ons gekookte sultans rozijnen, 11
ons zeer fijngesneden sukade, 112 ons zeer fijngestooten aman-
delen, een klein weinigje zout, boter, beachuitkruim, een vier-
kant bakblik.

Van alle ingrediénten maskt men een deeg, doet dit in het
beboterde bakblik en bakt er een vierkanten koek van.

Cakes

Twee ons boter, 2 ons witte suiker, 2 ons bloem, !4 ons kren-
ten, 1, ons rozijnen gonder pit, 1« ons fijngesncden sukade, Vi
theelepel potasch of gist, 4 geklopte eieren, rhum.

De boter wordt met de sulker in een pannetje gesmolten; nog
lauw, roert men er de geklopte eieren met de potasch (gist)
door, vervolgens de bioem, met de krenten, de rozijnen en de
sukade. Nu neemt meh vormpjes, die met boter worden be-
,!nkca en voor 3, met het bealag worden gevuld. Deze worden
in den beeten oven gebakken. Om het smakelijk te hebben, doet
men in joder vormpje en over elk gebakje een theelepel rhum,
alvorena men se in den oven doet.




Daarna doet men de helft van
streken bakblik en wanneer g
men er de andere hoeveelheid
gekleurd,

Wanneer dit geheel koud is geworden, kan

lekkernij in vierkante blokjes of langwerpige sltl:xel?je:e::ijggzo *
Bij de thee of op avondjes smaken deze cocos-fondants w:el
Tevens is het geen dure bereiding en vééral voor kinderen eex;
heerlijke versnapering.

dit mengsel in een
dit m met boter
it bijna koud is 8eworden, "

Y doet
op, die men eerst mooj rose

heeft

1055 Cocos- of Klapperkoek
Y2 Geraspte klapper, = 13 ons suiker (geraspte Jav, suiker*
in carton), 1 ons gesmolten boter, een halve geraspte 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 boter, de geraspte
klapper, het zout en de geraspte citroenschil door, het laatst
roert men er het stijfgeklopte eiwit door. Neem nu een met
boter bestreken vuurvast schasltje en doe hierin het cocos-
mengsel. Laat dit in den oven, van boven, lichtbruin bakken,
nadat men het even op een zacht vuurtje heeft gewarmd.

1056 Colombijntjes 1
12 Eijerdooiers, wat zout, geraspte citroenschil en 8 geldopte
eiwitten,

Het meel wordt met de boter aangemaakt en daarna roert men
dit lepelsgewijze, opdat het niet klonteren zal met de geklutste
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 boter bestrekgn
vormpjes, die men 34 vol met dit beslag vult en in een matig
warmen oven, lichtbruin bekt; nog warm uit de vormen doen.

1056a Colombijntjes I
1 Kop vol bloem, 1 kop vol boter, 1 kop vol suiker, 1. kf)p vol
geklopte eieren, (b.v.b. van 10 eieren de 5 geklopte eiwitten).

Alles geleidelijk in een groote kom samen aanroeren, eerst de
geklutste eieren en de suiker, het meel, de boter en ’t laatst de

# Arensuiker uit blik (Dr. Ssleh).
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gestoken, Gie men Op een gebaksplaat, in den heeten over,

lichtbruin bakt.

fetjes .
ha f‘?ﬁ’g&épﬁe Klapper, 1 pond fijne suiker, 1% liter water, rose

Kleursel (b.v.b. cochenille of roode rijst) en groen kleursel
{b.v.b. tjerimée of plimbing) 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 hard wordt en kraakt is 't goed.
Zet het weer op 't vuur en roert er dit cocosraspsel in. Daarna,
als het goed doorgeroerd is, zet men het af en verdeelt het
in drieén. 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
het driekleurig deeg om er balletjes van te drasien 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 bi}
kinderfeesten een aardige versnapering.

1053 Cocosbeschuitjes
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 de
geraspte klappers en mengt er dan zooveel geklutst eiwit door,
tot alles een zacht deeg is geworden. Men vormt er dan kleine
koekjes of beschuitjes van, legt ze op ouwel (of op een stuk pa-
pier) en bakt ze in een matig verwarmden oven.

1054 Cocoskoekjes of Fondant
1 Pond suiker, 1 liter melk, 1 ons geraspte klapper (versch of
uit biik), 9 druppels vanille-essence en eenige druppels karmijn-
kleursel (of gendolla, kembang-sepatoe).

Suiker en melk kookt men + 20 minuten. Daarna wordt dit
van 't vuur afgezet em roert men er het cocosraspsel in.
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1060 Eigengemaakte koekjes

106

-

Vier ons bloem, 3 ong f; ne boter eleres
eierdooiers, een weini; e, 3 s 2 =2

N g zout, gesmi
ries, water. Fperde amandelen of kena.

De za(fhte boter wordt met wat water wit geroerd, daam,
daarbij gemengd; vervolgens de Mt
worden met wat zout vermengd e
bovenstaand beslag tot een deeg gekneed, Daarns roit ';(
deeg uit, steekt er 1 em dikke koekjes uit, die M:Q:
gesnipperde amandelen bestrooit, daarna met wat geslagen
eierdooiers bestrijkt en in den oven licht bruin bakt.

Evenveeltjes

Een kopje meel, 1 kopje gesmolten boter, 1 kopje melk, 5 tat
schuim gekiopte eieren, een weinig zout en een weinig suiker.
Fijne kaneel en suiker.

Het meel wordt met de boter, de melk, de geklopte eleren,
het zout en de suiker vermengd, en verder goed gercerd als
een poffertjesdeeg. Men bakt ze in een poffertjespan of in
kleine vormpjes, die eerst met boter bestreken xim, in des
oven, lichtbruin. Men dient deze gebakjes voor met suiker.

1062 Fancy-gebak

1063 Flensjes met via

Vier eieren, 15 pond meel, % pond gesmolten boter, % pond
suiker, 1% pond krenten, rhum.

De eieren worden goed geklutst en met de geemolten M:
aangeroerd — dsarns het meel, de suiker, de krentes &0
rhum er door gedsan. Men bakt vervolgens dit beslag. i *‘:
met boter bestreken springvorm, in een heeten oven, licht
bruin. Men kan er een of andere gelei of vla bij gebruiken.

1 3
Twee kopjes meel, 15 eierdooiers, 4 lepels g boter,
kopjes melk, 1 kopje water, zout naar smaak. Via

Van bovenvermelde ingrediénten maakt men beslag, als voor
koeken, doch lets du Vervolgens bakt men er fens-

jes van, die men met wat gelei vult, oprolt, in een ge!

doet en eindelijk met via overgiet
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M@m'&lomdﬁmmmmhmbwm
recept No. 1066 voigen.

nes L
b Zeven eleren, het wit en het geel apart geklopt, 2 kopjes water,

sout, boter, sla- of Kkispperolie, suiker, 15 lepels meel.

Betmdvmgtmnmotbetmter;dnmmenmener
de gekiopte dooiers en vervolgens het wit door, zoodat dit be-
slag ets dikker wordt dan pannekoekenbeslag.
Nu(htmenhiem,metunlepel.vwhinzndeﬁ‘mnh
de brsadpan, wasrin kokend heete kiapperolie en boter.

Men eet deze gebakjes warm, met fijue witte suiker.

1058 Duitsche kosk
Een half pond meel, 1 pond boter, 1 pond suiker, 6 eierdoofers,
€ geal i le of 1 geraspte djeroek-nipis schil,
pleLVoordebovamlu;mdeunkoak:Bdwmen.%
pond suiker, 13 stokje vanille.

Men smelt de boter en roert er de geklutste elerdooiers door,
daarns de suiker, vervoigens het meel. Nu roert men door de
08 geal de ol lie en v ngt dit met boven-
gemaskt deeg. Dit deeg wordt in een met boter bestreken
springvorm, laag om laag, gebakken; tusschen elke lsag doet
men gelei; de bovenste laag moet deeg xijn, dat met het volgende
beslag wordt gedekt:

De suiker wordt met het stokje vanille fijngestampt en daarns
met de acht siwitten tot schuim geklopt.

Demsn koek bakt mea, in sen matig verwarmden oven, licht gesl.

1059 Gerbesleg (voor gebakyes)
Om dese ar in te doopen, véér me in boter worden gebakken.
Esn kopje versche malk, 1 lepal biosm van mesl, ¢ eierdooiers,
14 theelepaltje aout, het geklopte wit der ¢ eieren on 1 lepel
rhum.

Het meel (blosm) wordt met de melk aangeroerd; de doolers
worden met het sout gekiutat en door de malk gerverd Dearna
worden ar bet gekiopte ciwit en de lepal rhum

Door dit basiag haalt men de gebakjes en bakt 3¢ dearns in
heste boter.



Bereiding van de roomvla er voor.
Melk kookt men met vanille, de 3 elerdooi

e 3 ers worden
§uxker (1% ons) geklopt. Zet de melk af en als ze l:uwm;iﬁ
18 roert men er langzaam aan de geklopte eierdociers door,
Zet de via dan weer op en laat ze, al roerende, + 10 minute.
doorkoken, tot ze de dikte voor via heeft. "

1067 Géteau volatile
Twaslf eieren, 2 lepels madeira, 1 lepel meel, 1 flesch melk, 1

lepel suiker, een weinig kaneel en geraspte notemuskaat, een
weinig zout, boter.

De dooiers en het wit worden apart tot achuim 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 (basikasar) gedaan,
hierover wat fijne kaneel gestrooid, en met onder en boven
vuur in een penggoréngan 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 & 2 lepels suiker, boter.

Bij de tot schuim geklopte eierdooiers voegt men het meel,
het 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 vult men
de met boter bestreken vormpjes 3 vol, bakt ze eerst van
onder, en, als ze beginnen te rijzen, cok van boven met vuur
gaar.

1069 Gistbeslag )
Voor beignets. Een kwart pond fijn meel, 1 groot kopje lauwe
melk, 2 eierdooiers, 3; theelepeltje zout, 3 lepels gesmolten
boter, 2 geklopte eiwitten, ruim 15 gram gist (of 2 lepels le-
gén). De gist met melk aangeroerd.

Van dit alles een beslag maken, 266 dik, dat het aan den lepel
blijft hangen, als men dien er uithaalt. Men laat het beslag
eerst rijzen. Dit beslag is goed voor appelbeignets, vieeschge-



1064 Fleurons (Halvemaantjes) .
Feuilletée deeg, geklopte eierdooiers.

Het deeg wordt uitgerold ter halve cm dikte; daarna steekt
men er halve maantjes uit, die met eierdooiers worden bestre-
ken e, in een zeer warmen oven, aan beide kanten bruin ge-
bakken worden. Dege fleurons worden met pikante ragbut-
sausen voorgediend.

1065 Fuifjes (Cr8utons aux confitures)
Oudbakken brood, boter, abrikozengelei, vanille saus of vla.

Men maakt van het brood dunne vierkante sneedjes, zonder
korst, (de z.g. sandwich vorm). Even véér het opdienen de
gneedjes aan weerskanten goudgeel bakken, dan eenigazins
laten bekoelen en aan ééne zijde met gelei besmeren. Twee
sandwiches tegen elkander aan, met de geleikanten aan el-
kander. In een gebakschaal doen en overgieten met vanillesaus
of via.

1066 Géieau byou
1 Ons bloem, 1 ons boter, 1 ons suiker, 1 ons mélange (t.w.
krenten, rozijnen, sukade, snippers), 5 eieren, 1 mespunt zout,
2% dl melk, 1 stokje vanille, 3 eierdociers, 115 lepel bloem,
% ons suiker, 1 ons poedersuiker, 1, geklopt eiwit, 1 lepel
marasquino, geconfijte vruchten en angélique.

De krenten en rozijnen worden eerst goed gewasschen en
daarna op een zeef gedroogd. De bloem (1 ons) hakt men met
het ons boter (zie pag. 247 boter in Indié) in niet te kleine
stukjes; daarna klopt men de eierdooiers met de suiker flink
door elkaar, + 20 minuten. Ook de eiwitten worden heel stijf
geklopt. Daarna vermengt men de eierdooiers en het wit samen
en roert er het mengsel van boter, bloem, (1% lepel), en
mélange door. Men doet dit beslag nu vlug in een met boter
pestreken springvorm en bakt deze taart, ruim 3 uur en in
een goed warmen oven (van onder en boven vuur). Daarna
haalt men de taart er uit, ale ze gaar is, en laat ze be-
koelen. Hierna snijdt men de taart voorzichtig in twee lagen
en doet tusschen beiden lagen een roomvla. Glaceert den
bovenkant en garneert dezen taart met de geconfijte vruchten
en angélique.
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1074

1075

Men kookt de melk of het
water
pan van het vuur en roert ¢; s de e e,

A T daarna de bloem
worden de eieren er, een voor een, doorgeklop':oor. Vervolgeng

Nu neemt men de soezenvorm: i

en, die met boter
den, vult ze voor 34 met het beslag en lgat zebie:t:ken —
oven b:?kken. Gedurende de eerste tien minuten !:nheeten
olven niet worden geopend, daar e 80€zen neer :(id:e
slaan. Men gebruikt de soezen met stroo) .
vla gevuld. Of 2 worden et

Indische soezen

Een flesch water, 16 eieren, 1 pond meel, % pond boter en
wat zout.

Bereiding als hierboven; men bakt ze in een pan-bakar, cerst
met van onder, daarna van boven vuur, in beboterde vormpjes.

Indiérs

Ongeveer 2 ons meel (iets minder), % pond suiker, 6 eierdooi-
ers, sneeuw van 5 eiwitten, chocolzadglazuur, 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 em dik en even groot als ronde beschuiten.

Men bakt ze in den heeten oven, snijdt ze dasrna door, bestrijkt
ze met vanille- of roomvla en doet ze met de viavialken weder
tegen elkander. De buitenzijde dezer gebakjes bestrijkt men
vervolgens met chocolasdglazuur en doet ze eindelijk nog even
in den oven, om te drogen.

1076 Jen in den zak (Zakkoek of Ketelkoek)

Een pond bloem, 1% pond krenten, 1 pond rozijnen, 3 eieren,
1 stukje gist of 'n paar lepels legén; een weinig lauW_W!_fm
water met mells, boter, een zak of kussensloop, (naar verkiezilg
stukjes sukade).

Van alle ingrediénten maakt men een beslag, door alles met

water en meel te mengen, de geklutste eieren er door te roe
ren,enz. Men laat het én uur rijzen en doet dan het beslsg
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baltjes. De schijfjes in 't beslag doopen en dan vlug in kokende
boter of reuzel bakken.

1970 : an—g :pLiter karnemelk, afbhangende van ’t aantal personen,

bruine 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 & 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, 1% flesch honig, 8 lepels
geraspte javaansche suiker, . 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
smelt men de geraspte javaansche suiker in water en roert
dit door het beslag, waarin men de verdere bestanddeelen doet;
het laatst 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 geraspte 1 theele-
pel zout, % 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
het 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 ip den heeten oven, op een met boter
bestreken plaat of in een platte vuurvaste schaal, met boter,
in den oven.

1073 Hollandsehe soezen

Twee en een half ons bloem, 2 ons boter, 3; flesch melk of
water, 9 eieren, zout.
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1080 Klapperkoekjes

108

p=¢

Een geraspte klapper, 1 e, 4 lepels syi
» ) s 8
amandelen, 2 lepels bloem, zout, b%eter. uiker, % ons gepelge

Het ei wordt goed met de suiker klopt ;

men de amandelen en voegt deze, liit 0::£ ::ﬂo:t::p'
geklopt ei. Vervolgens kneedt men dit, met den' gel t:t
klapper, goed door elkander. Is dit geschied, dan maak;m’; .
er kleine gebakjes van, die men, in den oven, op een me;
boter bestreken schaal of gebaksplaat, aan beide kanten,
bruin bakt. Men keert ze nu en dan om, om het unbranden‘
te voorkomen.

Krentenbrood

Vier ons bloem, 2 ons krenten, 11% ons rozijnen, % ons fijnge.
sneden sukade, 1 lepel zout, 2 eieren, 2 lepels gesmolten boter,
2% kopje melk, ongeveer 2 kopjes legén, (gist).

In de bloem maakt men een kuiltje, doet hierin de geklutate
ejeren, het zout en de gesmolten boter, kneedt dit goed door-
een, doet het vervolgens in een schaal of kom en roert er de
lauwwarme melk door, vervolgens de legén (gist), de sukade,
krenten en rozijnen. Men moet dit alles goed door elkander
roeren.

Men bakt dit beslag, nadat het gerezen is, in een met boter
en beschuitkruim bestreken brood- of tulbandvorm, in -een
matig verwarmden oven, tot het brood gaar en donkerbruin is,
(dit duurt = één uur). Men kan inplaats van het meel, enz.,
het deeg van twee broodjes bij den bakker bestellen.

1082 Kruidengebak

Twee kopjes meel, 2 kopjes honig, 1 kopje suiker, 8 eien_an,
1 theelepel fij den seréh, 1 theelepel fijng te kruid-
nagels, 15 stokje fijngestampte kaneel, 2 djeroek-poeroet bla-
deren, de geraspte schil van 1 djeroek-nipis, wat sukade en
snippers, zout, boter, melk.

De acht eieren klutst men, met de suiker, wit; dum.kookt
men den honig met de specerijen op, tot er een kOPJ? van
overblijft. Dit zeeft men en roert het door de geslagen eieren.
Meng hier het meel door, met een weinig melk, 200, dn_t men
dit deeg kneden kan. Nu bakt men er lagen van, op iedere
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in den zak of in een kussensloop, dien men tevoren met boter
heeft ingesmeerd. .
Den zak bindt men, één handbreedte boven den inhoud, dicht
en zet hem in een pan lauw warm water, op een zacht vuur,
1% uur koken, omkeeren en dan weer 1% uur koken. Nu en
dan den zak oplichten, anders kleeft hij op den bodem. Den
koek eten met stroop.

1077 Kattetongetjes (Langues de chat, fijne soort)
Een en een kwart ons boter, 114 ons meel, 1 ons fijne poeder-
suiker, % ons vanillesuiker, 2 eieren.

De boter goed wasschen (al het zout er uithalen), in een
kom doen en goed slaan tot de boter zacht en wit wordt,
waarng er de vanillesuiker (of suiker en een stuk vanille)
b wordt gevoegd; dit gedurende 2 minuten goed samen
kloppen. Daarna doet men er, een voor een, de eieren door,
vervolgens het meel — altijd door kloppende en roerende. Men
zorgt dat het niet klontert. Nu neemt men een gebaksplaat
en doet er lepelsgewijze van het deeg op; men maskt er lange
platte koekjes van, Deze gebakjes in den oven bakken, tot de
randjes lichtbruin zijn (= 7 & 8 minuten).

1078 Kattetongetjes (gewone)
Een half pond poedersuiker, 2% dl melk of room, 1% pond ge-
zifte bloem, 1 stukje vanille, 5 eiwitten tot sneeuw geklopt.

Bereiding als bij recept No. 1077.

1079 Kastanjes (nagemaakie)
Te gebruiken als gebakjes (en dan met fijne suiker bestrocid)
of als garneering van groentenschotels, saladen.
8 Aardappelen (rauwe), pte beschuit of geraspt oud
brood, 'n paar theelepeltjes suiker, 1% theelepeltje zout, 2
eieren, gesmolten boter, zeer fijne poedersuiker, meel.

De sardappelen worden ipt en met het beschuitkruim,
de boter, de eieren, suiker 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 saladeschotels in de rondte
garneeren.
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daarna het korenmeel, gi

» gist en de bloem bij, i
8oed beslag en roert er, zachtjes aan, het Jgekkxlz::;];m.e T e
en het 2out door. Men bakt deze broodjes in met boet’e‘ debe.tmelkn
ken en met beschuitkruim bestrooide vormpjes, Eedur:nde vifg

en twintig minuten, in een warmen oven i
aanmaken). " (Do gist met wat el

1087 Lekker-Lekker
Dit is ook een benaming, die men aan Kleskopjes”
% ! g » Ples” geeft, He
zijn dezelfde gebakjes als die, welke bij ..Allerhande'g, (zie :
cept No. 1025) zijn behandeld.

Bstanddeelen en bereiding, gelijk san die van recept No. 1025
onder punt 6.

1088 Makroongebak
Een pond witte suiker, 1 pond gestampte zcete amandelen,
3 theelepels geraspte not kaat, 2 theelepels kruidnagelgrui
2 theelepels kaneel, het geklopte wit van 6 eieren, zout, boter,
1 lepel r en schrij pier of wit papier, met boter be-
streken. Inplaats van de drie specerijsoorten gebruikt men ook
alleen kardemon (fijngestampt).

uis,

Men stampt de amandelen met de suiker, doet hierin het rozen-
water en spreidt dit deeg op een bord uit, tot het droog is ge-
worden. Daarna sprenkelt men er nog wat rozenwater over-
heen. Nu klopt men de zes eiwitten, met de drie specerijen, tot
dit dik is geworden en vermengt dit met het amandeldeeg. Dit
beslag doet men in een springvorm, dien men, met schrijnspa-
pier, op den bodem bedekt heeft.

Men bakt ze, in een taartenpan met vuur van onder, daarna
van boven, gaar.

1089 Makronen (Macarons)
Een pond fijne met eiwit g pte zoete delen, 2 pond
witte suiker, een weinig citroen-olie, ouwelblad.

De met eiwit g pte a delen v met de suiker
en een weinig citroen-olie. Nog wat verdunnen tot een SI{P
deeg, met eiwit en dan lange reepjes op ouwelblad of Wit
papier gespoten of gelegd. In een flauwwarmen .oven Op-

bakken.
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laag wat snippers en sukade, en doet dan de lagen op elkan-
der. Men glaceert het met een of ander glazuur. De bovenste

laag versiert men met kandijgruis.

1083 Kaneel-wafeltjes |
Twee en een half ons meel, 1 ons suiker, 1 ons boter, 20 gram

kaneel, 1 ei, zout, boter.

Men maskt van het meel, de suiker, het kaneel, de boter en
het ei een beslag, waarvan men, in een wafelijzer dat met boter
bestreken wordt, wafeltjes bakt.

1084 Kaneel-wafeltjes It
Twee kopjes meel, 1 kopje suiker, 1 ons boter, 1 ei, 2 theelepels
fijne kaneel, een paar gestampte djeroek-poeroet-bladeren, 1
lepel cognac, zout, boter.

Bereiding als boven. Men kneedt alles bij elkander tot een deeg
en lengt dit met den cognac aan. Daarna maakt men er kleine
balletjes van, die men in het wafelijzer doet en bakt ze vervol-
gens gaar.

Bij gebrek aan een wafelijzer gebruike men gevoeglifk een
oublie-jzer. (Zie recepten No. 868 en 1101).

1085 Kokosnootbeschuitjes
Twee of meer klappers, van de dunne bruine schil ontdaan ea
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.

Men 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. Men maakt er dan hoopjes van,
die men dan op ouwel of papier doet en bakt ze in een matig
warmen oven.

1086 Korenmeelbroodjes (Corn muffins)
Een kopje koren- of Colmansmeel, gist, 134 kopje melk, % kopje
geamolten boter, 1 theelepel suiker, 1% theelepel zout, 1 ei, 1
kopje bloem,
De geamolten boter klopt men met de suiker wit, voegt er
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1094

1095

appelen of, in Indig, 3 halfrijpe mangpa’;
vanille of frambozen- danwe] aardbegiinj:.:Téngkél): fulker en

De eieren kloppen met de
doet men den zuren room.
Dit aanroeren met zooveel meel (lepelsgewij;

gen), tot men een beslag krijgt voo}:' ps:gmef{zoilzzts.n;)e:lmt:vw
fijnhakken en door het beslag roeren. Men bakt er pannekogeia-'
Jjes van, bestrooit deze met suiker en vanille en presenteert z
met een der opgegeven jamsoorten.

poedersuiker en de boter. Hierdoor

Moscovische gebakjes

1% Pond bloem (of meer naar verkiezing), % pond boter,

Y pond suiler, 12 geklopte eierdooiers, 8 geklutste eiwitten,

een beetje zout, = 1 ons vermengde sukade, rozijoen, krenten,
ippers, g pte citr hil, boter.

De geklutste eierdooiers roert men met de suiker aan, doet
er het citroenraspsel en daarna het geklopte eiwit door.

Het meel wordt met de boter aangemaakt en verder langzaam,
lepelsgewijze, met het eierbeslag aangeroerd, opdat het niet
klonteren zal. Hierdoor roert men nu de sukade, rozijnen,
krenten, enz., en schept dit beslag in te voren met boter be-
streken vormpjes. Men vult de vormpjes 3 vol en bakt ze
mooi lichtbruin in een matig warmen oven; nog warm stort
men ze uit de vormpjes.

Napoleon gebak

Drie kwart pond bloem, 114 pond suiker, 12 eieren, de geraspte
schil van 1 djeroek-nipis, gelei, vanille-vla, stukjes sukade,
zout, boter.

De eierdooiers worden met de suiker geklopt, tot ze wit zjs,
daarna wordt het geklopte eiwit er, lepel voor lepel, bij ge-
daan en meegeklopt. Ook het meel wordt er in lkleine hoe-
veelheden met de geraspte djeroekschil bijgevoegd. Dit beslag
moet men geruimen tijd roeren, waarna het in met boter be-
smeerde springvormen bruin wordt gebakken, in lagen. Zijn
ze koud, dan wordt tusschen de verschillende lagen gelei ge-
daan. De bovenste laag bedekt men met vanille-vla, die men
met 14 stang agar-agar heeft verdikt. Op de vla rangeert men
stukjes sukade.
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1MMWM""ma 14 pond fijne broodsuiker, ?Amk)emll]-,
zmm,mwﬁnﬂgwut.dwmm“-

Demdkkooktmenmetdewﬂerenmﬂleop.enmrtdn.
dtﬁdnmdmﬂdznmnmﬂetmedwommunwdm&
je melk sangelengd; de g kte melk dik begint te
woxden,mertmuhetmeeldoorheen.ﬂetmoetdnmm
dikﬂn.datmaﬁguuﬂjumhﬂetjumhnvomm.dh
mopeenphntuitsprddtenhdenwindmtdmgm.w;r-
volgmhktmenneven,ineenw:menoven.opmbe-trooﬂ
2¢ daarna met fijne guiker.

1091 Mince pidce
Feuilletée-deeg, 2% ons rognen sonder pit, 1% ons krenten,
13 ons gehakt ni t, % fijngerssp k: een
glazsje thum. (Naar keure stukjes sukade en mnippers). Sui-
ker, boter.

Van bet feuilletée-deeg maskt men kleine pasteitjes, die men
vult met de g h axijre het gehakte nieren-
vet, de notemuskaat en rhum. Deze ingrediénten worden daar-
toe eerst door elkander vermengd. Nu bakt men de gevulde
pasteitjes. Zijn zij gaar, dan rangeert men ze in de rondte, op
een schaal, strooit er wat fijne sukade met snippers en fijne
suiker over, giet over ieder pesteitje nog wat rhum en steekt
dit aan.

1092 Melksprits

&nhdvelizgrmdk(%nsch),lpondmd,sdau\wm-
van 3 met en 3 zonder het wit, sia-olie of boter, zout.

Men kookt de meik en roert er het meei door. De eleren wor-
dmgeklutnenermolgmookdoorg«wd,mduduw
mmhgdmmnuhmmwt,mtu
gehk)uuigdiemen,indehokmdcoﬂeo{botﬂ,ucht‘od
Mﬁedtmmqmigdmknmdemunwm-
goed met een lepel gieten.

1093 Moscou.
Twee eierdoolers, 2 lepels iten boter, 3 volle lepels poeder-
Mm,om“wdm,ﬂmmml(ttm
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1099

1100

1101

1102

der het verder koken, Als d
€ . ¢ massa dik word i
uit op een met boter bestreken blikken plaatt’o:'ton o e
boter bestreken marmeren steen. Men drukt ze z:: ;e o
un mo-

gelijk uit met een djeriek-nipi
figuren. jeriek-nipis en maakt van de koude masgq

Nougat of Noga Il

Drie ons suiker, 1 ons amandelen, 1 lepel azij 3
roek-nipis. ' P 870% boter, 1 die
De suiker wordt met den azijn gekookt, tot ze bruin wordt:
de amandelen worden gebroeid, gepeld, over de helft doorg;
sneden en bijj de suikerstroop gedaan.

Men roert alles goed om en volgt de verdere bewerking als
hierboven.

Nougat of Noga Ifi
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 geenip-
perde amandelen er door geroerd. Te voren maakt men een
vierkanten steenen of blikken plaat gereed, met sla-clie bestre-
ken en stort hierop de bruine massa, die men met een rol uit-
strijkt en waar men allerlei stukken van kan snijden.

Obligues (Oublieén)

Twaalf eieren, het wit tot schuim geklopt, % pond suiker,.l
pond bloem, 2 eetlepels fijne kaneel, ¥ pond boter, een weinig
water of melk.

De eierdooiers klutst men met de suiker wit, doet er het meel
in, roert er het eiwitschuim door, met het kaneel en de boter
die men eerst gesmolten heeft; 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. Men
bakt ze vlug en haslt ze met een ruk van het ijzer af, waarna
ze, heet, worden opgerold.

Omelette soufflée | .
Vier eieren, 4 volle lepels witte suiker, de geraspte schil en

het sap van een halve djeroek-nipis.



spekkoek ) i )

10% g::mn:;rggerr 1 pond boter, % pond suiker, 2 exere.t; ; I«.‘laa.ﬂ(;:
p;’:d witte suiker, 3 pond fijngest&u.zpte |man; een}“

z‘hﬂpoen het sap van 2 djeroek-nipis, 1 ei, 2 theelepels fijne

kaneel, %4 pond fijngesneden sukade.

, boter, suiker en twee eieren maakt men een
Xe:,d:a: l::; 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 bestanddeelen goed door elkander, neemt een koek
uit den vorm, legt op den anderen koek de amandellaag en
hierboven op wederom den uitgehaalden koek. Bak nu alles
samen op in een matig verwarmden oven of in een penggo-
réngan met onder en boven zacht vuur, tot de koek er licht-

bruin uitziet en gaar is.

1097 Nonnenbrood
Achttien lepels bloem van meel, 16 lepels witte suiker, 13
ons boter, ¥ ons gestampte zoete amandelen, 1js flesch melk,
een stukje vanille (of voor variatie in smaak geraspte citroen-
schil).
Vervolgens: 3 lepels gesmolten boter, waarin men 5 eierdooi-
ers, roert, het geslagen wit der 5 eieren, vruchtensaus,

nen met de vruchtensaus, apart, er bij.
:’::;t de vruchtensaus kan bv. ook grenadine worden ge-

1098 Nougat of Noga [

Drie ons suiker, 2 .
rock-nipie, » © ons amendelen, ruim 15 lepel boter, 1 dje-

Ze %:n;g:l:nx: dkoet en even in. kokend water, pelt ze en hakt
ro ot 2 gkl;temen .de suiker met de boter in een ijzeren

: bruine 8troop wordt, Hierbij worden de
8ebakte amandy en gevoegd en roert men alles samen om, on-
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plaats van karweizaad, 1 ons krenten, 1 o i

: » , 1 ong

ingemaskte roode vruchtjes, b.v. kiemkip, foroen en 1 ons
Het maken van het beslag en het
cake (No. 1117); men kan het besl:
geven.

baltken is alg van de Seeq.
ag den vorm vap een brood

1106 Pannekoeken
Een pond bloem, 6 eieren, 114 flesch melk, boter, gist, zout,

De eierdooiers worden goed geklopt, vervolgens met het meel
vermengd en met melk aangerocerd. 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 pannekoeks-
pan, met heete boter.

Men kan, desverkiezende, deze pannekoeken vullen met ham,
fiingesneden gehakt, stukjes gebraden spek of gelei, enz.

1107 Paul Kriiger-koek
Een half pond suiker, 1 ons boter, 1 pond gestampte beschuit,
¥ pond meel, 4 eieren, ingelegde vruchten of manisans, oranje-
glazuur.

De eieren worden met de suiker geklopt, waarns 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 omh 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. Men
glaceert den koek met oranje- of citroen-glazuur.

1108 Parijzer wafelen .
Twee en een half kopje melk, 114 pond meel, 2 gekhftgte eieren,
14 pond boter, fijne kaneel en poedersuiker, een weinig zout.

Het meel en de boter worden ter dege samengekneed; daarna

roert men er de geklutste eieren door, vermengt dit goed, !'O?l't
er nu zachtjes zooveel melk bij, dat men het deeg tot balletjes
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De dooiers worden met de suiker een kwart uur lang geklopt,
daarna doet men er de schil en het sap van de djeroek-nipis
bij, vervolgens het stijfgeklopte eiwit. Dit wordt nu luchtig
door etkander geklopt.

Deze massa bakt men in een vuurvasten met boter bestreken
schotel, gedurende een half uur, in een taartenpan, met onder
en boven vuur. Als men de omelette er uit wil halen heeft men
bij voorbast voor een heet gemaakte deksel gezorgd, waar-
mede de schotel overdekt wordt, daar anders de omelette, bj
den minsten tocht neerslaat.

Deze omelette kan verder gebruikt worden met confituren, dan-
wel met rhum.

1103 Omelette soufflée Hi
Zes eieren, 1 stokje vanille, 11% ons suiker, 1 eetlepel malzena
of 8 fijugestampte bitterkoekjes, boter.

Het binnenste van het stokje vanille wordt uitgehaald en met
de suiker, de maizena en vijf eierdooiers goed door elkaar ge-
klopt. Daarna roert men er nog het heele ei en het tot schuim
geklopte wit der vijf overige eieren bij. Men smelt nu een paar
lepels boter in een omelette 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 zoo voor.

1104 Ontbijtkoek
Een kwart pond meel, 2 ons geraspte javaansche suiker, 14
theelepel fnngest:.mpte kaneel, 1 theelepel geraspte notemus-
kaat, kr uis, de geraspte schil van 12 dje-
roek-nipis, % theelepel fijne peper, eenige snippers en fijne
sukade, gla-olie, zout, 6 eieren.

De dooiers klutst men, met de suiker, 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 sla-olie en stort dit nu in den vorm. Men bakt ze eerst met
een weinig vuur boven en veel vuur onder, gedurende 34 uur.

1105 Pain d' Halie
De bestanddeclen als van de Seedcake (No. 1117) msar in
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1112

1113

1114

eierdooiers door en de 3 lepels fijne broodsuilk
lepel, tot de suiker is opgelost, exfiJ dan Iangzam;;;a::ge ! yoor
bloem er door Toeren, maar z66 dat het niet e
heele beslag roert me
25 gram fijne broodsuiker en de geraspte cif
Bak het dan in voorus
een heeten oven

de vormpjes.

Roomhorentjes

Bladderdeeg, vanilleroom bestaande uit: 1% ons bloem, 2 le-
pels boter, 2 ons suiker, 3 eieren en 3 eierdooiers, 1 liter ko-
kende melk en 15 stokje vanille. Water, suiker.

Men rolt het bladderdeeg uit ter dikte van 2 guldens (of iets
dikker) en snijdt er reepen uit van 3 cm breed en 15 cm lang.
Nu neemt men blikken peperhuizen (roomhorenvormen) als
van de kwée-tjerdrdt en rolt, al slingerend, de reepen deeg om
de vormen.

Bestrijk deze met water, bestrooi ze met suiker en bak ze in
den heeten oven lichtbruin.

Daarna schuift men de horens nog warm van de vormen af
en vult ze, als ze zijn koud geworden, met den vanilleroom.
N. B. Deze room wordt banketbakkersroom genoemd.

Roomstruif
Pannekoekjesbeslag van 1 liter melk, 4 eieren, 114 ons bloem,
1% ons suiker en wat vanille, boter.

Men bakt hiervan 4 groote p koel 2 pannekoeken bakt
men slechts asn één kant lichtbruin, Leg de le pannekoek
op een met boter bestreken verwarmenden schasal en doe dan
de 2e en de 3¢ gebakken pannekoek, met de zachte kant op
de le pannekoek. De bovenste koek, dus de 4e wordt met poe-
der suiker bestrooid. Als deze struif voorgediend wordt safjdt
men deze koek als taart in punten. Warm voordienen.

Rijstebrood . .
T:vee kopjes koude gekookte rijst, 1 kopje melk, 2 ejerdooiers,
het geslagen wit ervan, 1 lepel suiker, 1 lepel gesmoltgn bo.tex"',
1 theelepel zout, 1 kopje meel, 2 theelepels gist (zie ,gist
blzd. 319).
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1109

1110

1M

kan verwerken, ter grootte van een Klein kippenei. De b;ﬂet;esl
wentelt men in droog meel, daarna rolt men ze g:et de eeg-ro
tot kleine ovalen van een cent dikte en maskt“hxerva.n eenigen
bj elkander, die men met acht of tien tegelijk op een breed
wafeljzer doet en ze 2an beide kanten boven een aréngvuur
licht bruin bakt. Zijn ze gaar, dan trekt men ze Ys.n het wafel-
jjzer af en strooit er suiker met kaneel over. Dit gebak werd
vroeger op de kermigsen in Europa als een goedkoope Vversna-
pering voor kinderen, overal verkocht.

Potertjes zonder gist .

Een kopje meel, evenveel melk, 4 eieren, een lepel vol gesm.fxl-
ten boter, 1 wijnglaasje 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 geslagen eiwitten door roert. Dit be-
slag wordt in een met flink boter bestreken en goed heeten pof-
fertjespan gebakken. Men bakt de poffertjes onmiddellijk, na-
dat men het deeg bereid heeft.

Portugeesche broodschotel
Stuljes of sneedjes 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 en belegt hi de de stukjes
geroosterd brood. Hierop doet men nu een paar schijfjes koud
gehakt (op elk stukje brood een achijfje gehakt of meer) en
d nog wat met rijst vermengd en over-
strooit het geheel met beschuitkruim. Bak dit in den oven en
zet het flink heet en van boven lichtbruin gebakken op tafel.

Romeinsche koekjes

6 Eieren, wit en geel apart geklopt, 2 lepels fijne broodsuiker,
10 & 12 gram bloem, nog eens 2 & 3 lepels fijne broodsuiker,
1% geraspte citroenschil, olie en nog 25 gram broodsuiker.

Aldoor kioppende voegt men bij bet eiwit de 2 lepels fijne
broodsuiker, daarna doet men er weer aldoor kloppende de
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Met de rechterhand knijpt men

_ u in waard,
schuim uit het tuitje komt. den na, ©0F bet
Men plaatst de figuurtjes o

P ouwel of i i .
en bakt ze in een niet te warmen oven. pepier (SCthmPapm)

1117 Seedcake (Engelsch)

Een helf pond bloem % pond boter, 14 i
0 , s pond suiker, *
lepels karweizaad (of anijszaad, adas), 4 eieren. * s

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 b d en met beschuitkruim of Paneermeel bestrooid
en daarin het beslag gedaan, Daarboven weer beschuitkruim,
In een matigen oven bakken, tot het van boven er lichtbruin
uitzet.

1118 Spikkelaas (of Sintnicolaas gebak)
Negen ons bloem, 7 ons bruine suiker, 614 ons boter, potasch
ter grootte van een duivenei (ammonium bicarbonum), 1 thee-
lepel kruidnagelgruis, een dito fijne notemuskaat, % theelepel
fijne kaneel, 1% theelepel citroen-olie, 14 theelepel zout, boter.

Boter met de suiker en de potasch 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 eenige kee-
ren op de plank uitgerold en weer samengevouwen; .daama
wordt het, voor ’t laatst, uitgerold ter halve vingerd.xkte en
snijdt men er figuren van, of men gebruikt de Sintnicolaas-
plank, waarin figuren zijn uitgehold.

Tegenwoordig heeft men bij de bakkers Sintnicolaasgeba}(-
rolmachines, waarmede men duizenden koekjes (figuren) io
'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 geaar en hard

Zjn.

1119 Simple-cake
Een pond bloem, ¥ pond boter, % pond suiker, 12 pomi schoon-
h , 3 gekl eieren, 1 theelepel fijoe pals,
(naar verkiezing 1 & 2 lepels fijngehakte sukade), 2 theelepels
gist of legén, melk, (water).
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De twee kopjes rijst zeeft men fijn, roert er gesmolten boter
door, klopt de eferdooiers, een voor een, en mengt ze d?or df
rijst. Dit rijstbeslag roert men nu verder met de mglk., 't zout
en de suiker aan, doet er, 't Isatst, het geslagfan eiwit en de
gist door en laat dit dan samen een half uur rijzen.

Men bakt dit in den heeten oven als brood, in een goed met
boter bestreken tulband- of broodvorm, dien men voor 34 vult.

1115 Rijstpannekoekjes
Twee kopjes rijst, 6 kopjes melk, 1 stukje boter (Qus een lepel),
1 kopje g h zijnen, 5 eierd 2g pte be-
schuiten, 3 & 4 lepels suiker, het geklopte eiwit. Boter, suiker,
kaneel.

De rijst koken in de melk, met de boter en rozijnen. Is de rijst
gaar, afzetten, bekoelen en dearna beslag maken met de
eieren, beschuitkruim en suiker. In boter de pannekoekjes
lichtbruin bakken.

Voordienen met boter, suiker en kamneel.

1116 Schuimpjes
Zes tot acht eiwitten, 1 pond witte suiker, 1 stokje vanille, rose
kleursel, chocoladepoeder, spuit, d zak

De suiker wordt met de vanille gesmolten, gekookt tot op
dezelfde hoogte als borstplast (de graad). Onder gedurig slaan
laat men de gekookte suiker in het eiwit loopen.

Is al de suiker door het eiwit geslagen, dan verdeelt men
dit in drieén, b.v.b. in diepe borden in 3 gelijke deelen. Het
eene gedeelte laat men wit, het 2¢ gedeelte kleurt men rose
en het 3¢ gedeelte kleurt men met de poederchocolade (naar
smaak) bruin. Nu neemt men een ,dresseerzakje”, steekt er
een spuitje in en epuit nu allerlei figuren.

Om zoo'n dresseerzakje te maken neemt men een lapje flanel
van =+ 35 cm in 't vierkant en maakt hiervan een zakje in den
vorm van een peperhuis, met een rond gaatje aan de punt. Men
krijgt dan een schuinen zak zonder punt. Het gaatje aan den
onderkant moet juist zoo groot zijn, dat het spuitje er slechts
halverwege uitkorat. (Het spuitje heeft ook den vorm van een
peperhuis met groot gat — is van blik of nikkel gemaakt).

De zak wordt goed half gevuld met het schuim en van boven
di of gebonden en met de link d d
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door, terwijl men het dan no, ij ij

g eenigen tijd doo;
volgens kneedt. Men rolt daarna dit de?g op er::e ;tla:;( oy
maakt er kleine langwerpig-vierkante koekjes van -

bakt
op een met boter bestreken er i i e -
o e €N papier in een matig warmey oven

1123 Tipsy cake |
Een l_{opje fijne bloem, 12 eieren, 114 kopje witte suiker, bitter.
koekjes (1% oms), 6 lepels kirsch of curagao, gelei, boter, zout,
vanille-vla, vruchten op brandewijn, '

De eierdociers 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 achotel 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.
Deaarna haalt men het gebak voorzichtig uit den springvorm.
Men presenteert er vanille-via bij, zcomede vruchten op bran-
dewijn, die men om het gebak schikt.

1124 Tipsy cake Il
Twaalf colombijntjes, 8 eieren, 1 flesch melk, 1 glaasje rh?m,
1 glas marasquino, suiker naar smaak, 1 wijngias madeira,
boter, frambozengelei.

De colombijntjes worden over de lengte middendoor gesneden
en de helften met gelei bestreken. Daarna gaan zj in een met
boter bestreken vuurvasten 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 Theebanket .
Het beslag van bitterkoekjes, (keukenkleursel) karmijn of cho-
colade.
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Van alles, evenals bij de Seed-cake, een beslag maken, laten
rijgen en ook als dien koek bakken. Het deeg moet met melk
{water) worden aangemaskt. Overigens als recept No. 1117,

1120 Solferino .
Twaslf groote ronde Verkade beschuiten, kokende melk, 'n paar

lepels boter, 2 ons gestampte zoete amandelen, 10 geklopte
eferdooiers, 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
heeft 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 is (lichtbruin van kleur) de schaal uit den oven nemen,
den inhoud laten bekoelen en dezen met een goede laag bessen-
of frambozengelei bestrijken, die men weder bedekt met het
eiwit dat met suiker is geklopt.

Dan last men dit nog even in den oven opstijven.

1121 Sponskoekjes
Zes eieren, 1% 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 is geworden.

Nu bestrijkt men blikken vormpjes met gesmolten boter en
poedersuiker, doet in elk vormpje een hoeveelheid beslag, hier-
over weer wat suikerpoeder en bakt de boekjes in een matig
verwarmden oven.

1122 Sultanes
Twee ons suiker, 1 ons meel, § eieren, geraspte djeroek-nipis-
schil, boter.

De negen eieren kiutst men in een groote kom, roert er de
suiker, vervolgens het meel, daarna de geraspte djeroek-schil
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bakt dit in een matig verwarmden oven,

boven bruin ziet. ot Bet gasr is en vay

1129 Vanille-baisers

Een pond droge witte poedersuiker, 6 eiwitt
N en tot s
klopt, een stokje filngestampte vanille. e ge

De sneeuw wordt met de suiker en de vanille stijf opgeslagen;
daarna doet men dit beslag in een peperhuis van sterk papiet'
waaruit men van onderen bij kleine hoeveelheden koekjes mt
?emt 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)

131

4 Eieren, het wit tot schuim geklopt, 4 lepels boter, 4 lepels
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 aan één zijde gebakken. Op de ongebakken
zijnde doet men vla of gelei en plaats dan de koeken op
elkaar.

Men dient ze als een soort van taart voor, die in stukken wordt
gesneden, als een tulband.

Walels (geklopte)
Een half pond boter, 2 ons meel, 1 flesch dikke geslagen zure
room, 12 eierdooiers, suiker en kaneel, spek.

De boter klopt men tot schuim en klopt hier vervolgens, ee;n
voor een, de eierdooiers door. Daarna roert men er voorzichtig
het meel door. Nu wordt het wit der eieren tot sneeuw geklopt
en hierdoor de zure room geroerd. Dit wordt met het meel-
beslag vermengd. Het wafelijzer maakt men daarna heet, be-
strijkt de binnenzijden met spek en vult het ijzer, halfvol, met
beslag. Men bakt ze, boven areng, aan beide zijden geel en
bestrooit ze, nog warm, met suiker en kaneel.

1132 Walels (gerezen)

Een half pond boter, 2 lepels legén of gist, 1 pond fijngestampte
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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 eenig gewenacht kleursel in het beslag.

Men bakt ze in een middelmatig verwarmden oven.

1126 Theebroodjes
Drie ons meel, ruim 1 ons suiker, 114 ons boter, 14 eierdooiers,

1 glagaje rhum, een weinig zout, wit papier of ouwel.

Alle ingrediénten worden bij elkander tot een deeg gekneed,
dasrna 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 Theerandjes
Anderhalf pond meel, % pond honig, 3; pond fijne suiker, 4
theelepels kr uis, 1 fijne kaneel, 2 theelepels
fungestsmpte foelie, 1 kopJe zéér fijngesneden snippers en su-
kade, 34 theelepel zout, boter.

Alle bestanddeelen worden met elkander vermengd, (een wei-
nig fijne sukade apart gehouden) en tot een deeg gekneed, Hier-
van snijdt men langwerpig-vierkante koekjes, van een vinger-
dikte en bakt ze op een met boter bestreken en met meel be-
strocid bakblik, in een matig verwarmden oven, lichtbruin.

1128 Tulband
Vier ons bloem, 2 ons krenten, 11% ons rozijnen, ¥ ons sukade,
3 eieren, 215 kopje melk, zout, boter en een kopje gesmolten
boter, 1 kopje legén, 1 geraspte djeroek-nipis-schil, 1 theelep
fijne kaneel, suiker, beschuitkruim.

De eieren worden, met zout, geklopt, daarna de bloem en de
melk er door geroerd. Dit wordt flink beslagen en, onder aan-
dend roeren, de lten boter, kaneel, sukade, rozijnen,
krenten, djeroek-schil, de legén en de suiker (nsar smaak) er
door gemengd. Is dit alles goed door elkander gedaan, dan laat
men het een half uur rijzen.
Nu wordt een tulb ™ met boter b en met be-
echuitkruim bestrooid, en hierin het gerezen deeg gedaan. Men
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1136 Wafels (rijst)
Een half pond gebroeide rijst, 1 flesch
s melk, 1 /
por?d' gesmolten boter, een paar lepels legén, p5°ne§e:eel’ %
welnig zout, melk, kaneel, suiker, ' T een

De gebroeide rijst wordt met de melk tot een dikke bri
kookt; daarna doet men er het meel, de boter, de legén g Ee t
zout bij, als de brij half koud is, De eieren worden geklutsi
met wat melk aangeroerd en door het beslag gemengd. Men'
Iaat dit beslag eenigen tijd rijzen en bakt de wafels overigens
als hiervoren is aangegeven.

1137 Weihnachistollen (Duitsch)
Een en % pond tarwebloem, 1% pond boter, 134 ons suiker,
1, ons gestampte amandelen, 1 pond sultana-rozijnen, 11 ons
krenten, 2 eieren, een paar lepels legén, rhum, melk, notemus-
kaat, 3% flesch melk, 1% ons vruchtensuiker (zie recept
No. 1003), 1 theelepel kardemom, zout.

Men maakt een beslag van de bloem, de boter, de suiker, de
vruchtensuiker, de amandelen, rozijnen, krenten, een weinigje
zout, een halve geraspte notemuskaat, een half kopje rhum,
de legén en de eieren; (naar verkiezing, de kardemom er nog
bij). Dit beslag 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 geslagen geel van ei,
dat met wat suiker en water is sangelengd. Bak dit deeg op
een gebakplaat, in den niet te heeten 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, 1, pond suiker, een weinig water, % pond
gestampte amandelen, eer: weinig gesnipperde en geroosterde
amandelen.

De vier eiwitten worden tot sneeuw geslagen; de suiker met
water & la petite plume gekookt (No. 1002). Nu giet men deze
suiker viug door het eiwit en roert alles goed om. Daarna
verwarmt men de gestampte amandelen en roert er de helft
van het met suiker geslagen eiwit door. Is dit goed geroerd,
dan doet men er de andere helft bij. Men roert dit vervolgens,



witte suiker, % flesch lauwe melk, 3% ons meel, 8 eieren, fijne
kaneel, notemuskaat en suiker.

De boter, legén, suiker en melk worden langzaam met het meel
tot beslag geroerd; de acht eieren klopt men flink en mengt
ze door het beslag; laat dit nu een weinig r{jzen, bak het dsarna
als hiervoren en dien re, nog warm, op, met fijne kaneel, note-
muskaat en suiker bestrooid.

1133 Watels (kaneel) ) ]
Een half pond boter, tot schuim gercerd, 6 eieren, 14 pond fijne

witte suiker, 30 gram fijne kaneel, 3% ons fijngezift meel.

Men kiopt de boter met de zes eieren, tot alles wit is; daarna
wordt er het kaneel en de fijne suiker door geroerd, vervolgens
het meel er langzaam bijgedasn en verder de wafels als hier-
boven gebakken.

1134 Walels (chocolade)
Een kopje meel, 1 kopje boter, 1 kopje suiker, 2 & 3 lepels
hocolad: d 1 lepel f£ij p vanille, boter, zout,

sla-olie,

De boter slaat men wit, werkt er de suiker door, daarna de
chocolade, de vanille en het meel; dit wordt tot een goed beslag
verwerkt; bak er daarna, als hierboven, wafels vam, of wel,
men kan er pannekoekjes van bakken, al naar verkiezing. Als
men er pannekoekjes van bakt, stapelt men ze op elkander
en bestrooit ze met suiker.

1135 Wafels (amande!)
Een balf pond gepelde zoete amandelen, 6 eieren, bijna 13 ons
suiker, 1 kopje gesmolten suiker, 1 kopje gesmolten boter, 1
kopje fiingestampte beschuit, lauwe melk,

De delen worden fij pt met de eieren, die eerst
g.eldopt zijn, sangemsakt, daarna de suiker er bij gedaan en
dit goed door elkander geroerd. Daarna doet men er de ge-
smolten suiker en de geamolten boter met de beschuitkruim
doorﬂll)l';. wordt verder met de lauwe melk tot een beslag
geroe; t voor de bewerking met het wafelijzer geschikt is.
Overigens dezelfde bewerking als hiervoren. &
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ZOUTE GEBAKKEN

1142 Aardappelbolletjes bij salade

1143

Twaalf asrdappelen, 1 kopje melk, 2 eieren,

Peper en zoy,
notemuskaat naar smask, beschuitkrui e
potem schuitkruim, heete gla-olie met

De aardappelen worden geschild en met water en zout gekookt
Het water wordt daarna afgegoten; van ge aardappelen purée:
gemaskt en de specerijen er doorheen gevoegd, daarna de melk
en de eieren. Dit wordt alles goed door elkander gekneed
wasrna men er bolletjes van vormt, die in beschuitkruim ge:
wenteld en in heete sla-olie met boter bruin gebakken worden,

Geroosterd brood met tomaten

Eenige rijpe tomaten, 34 lepel bloem, 1 lepel boter, 1 theelepel
zout, 1% theelepel cayenne-peper, dunne sneedjes geroosterd
brood.

De tomaten worden in stukken gesneden, vervolgens met een
paar lepels water, gedurende een half uur gesmoord. Daarna
kmneedt men de bloem met de boter, roert dit door de tomaten,
met bijvoeging van het zout en de cayennepeper. Laat dit sa-
men stoven tot het dik wordt. Deze dikke brij smeert men op
de geroosterde sneedjes brood. Moet warm worden voorge-
diend.

1144 Sandwiches van kaas

Eenige sneedjes oudbakken brood liefst casinobrood, en snijdt
hiervan de korstjes af. Plakjes oude zoete kaas en plakjes
bam, boter.

Van de sneedjes brood maakt men kleine vierkante sneedjes
die men eerst met boter besmeert, en legt dan op elk sneedje
een plakje oude kaas. Verdeel de te maken sneedjes in tweeén
en doe op de eene helft ham en op de andere helft kaas. Leg
2 sneedjes (ham en kaas) op elkaar, druk ze wat san en bak
ze san weerszijden, met boter in de koekepan mooi bruin en
knappend. Pas met het keeren op, dat de sneedjes niet van
elkaar schuiven, keer ze bij voorkeur met een sodet of panne-
koeksmes en een vork om. Ze moeten zeer heet worden voor-
gediend op een verwarmden schotel.
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op het vuur, zoolang asn, tot het een stijve ma_ssa word?. Van
deze massa maakt men langwerpig-vierkante figuren, die met
de geroosterde amandelen bestrooid worden. Deze worden ver-
der op een ijzeren plaat gebakken, die eerst met l?oter bestr.e-
ken en daarns met meel bestoven is. Men bakt ze in een matig

verwarmden oven.

1139 Wentelteefjes

Twaalf sneedjes oud brood, % flesch melk, 1 & 2 eieren, 414
lepel suiker, 3 & 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
besmeerde sneedjes brood. Laat er het brood eenigen tijd in
weeken, maar niet zoo lang, dat de sneedjes uit elkander vallen.
Men braadt ze vervolgens, in een pannekoekspan, met heete
boter of olie lichtbruin.

Rangeert de gebakjes eindelijk op een schaal en presenteert
er suiker en kaneel bij.

1140 Wijnbeslag (voor bijgebakjes)

141

Een kopje wijn, 3 lepels boter, 35 gram suiker (21 eetlepel),
1 ops meel, het geklopte wit van 4 eieren.

Wijn, boter en suiker worden samen geroerd, in een panmetje
gedaan en heet gemaakt. Dan laten bekoelen en er, al roerende,
bet meel doorvoegen en daarna het geklopte eiwit. Hetgeen
men bakken wil, bestrijkt men dan met dit besiag en bakt het
dan in kokende boter of reuzel.

Zandkoeken

Een pond boter, 4 ons suiker, 10 eieren, 8 gram hertshoornzout,
1 lepel pte foelie en pte djeroek-schil, 8 ons meel,
suikerglazuur,

De boter wordt tot achuim geroerd; de eieren met de suiker
door de boter geklopt; daarna wordt verder het hertshoornzout,
de. foelie, de geraspte schil en het meel doorgeroerd.
erm bakt men dit beslag in met boter bestreken vormpjes,
15 een goed verwarmden oven, gaar. Wanneer de koeken koud
Zjn geworden, bestrijkt men ze met suikerglazuur.
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1149

1150

1151

Bereiding als hiervoor; nadat men
kneed laat men 't even rustig staa
uit, en maakt er bollen of stengels
bakplaat wordt dan met wat meel bestrooid. Hi

bollen, stengels of krakelingen en bestrioj;(dt ;??Llﬁvmen de
met het geklutste ei. In den oven lichtbruin bakken Ie{,;.nw"lt
goed gesloten stopflesch lang bewaard worden, i N

dit tot een deeg heeft ge-
n. Daama rolt men ’t eyey

van, danwe] krakelingeu. De

TAARTEN

Aardappeltaart

Een pond gekookte fijngewreven aardappelen, 10 eieren waar
van geel en wit elk afzonderlijk geklutst, 1% ons fijngeutampte
amandelen, 2 & 3 lepels boter, 1 ons poedersuiker, 't sap van
1 citroen, 1 gram bruispoeder.

Men maakt van alles een beslag: cerst dooiers met eieren roe-
ren, dan er bijdoen: amandelen, aardappelen, bruispoeder on
't stijfgeklopte eiwit en 2 lepels boter. Dit beslag in een met bo-
ter beameerden springvorm doen en in den heeten oven bakken.

Amandeltaart |

Een kwart pond gepelde gestampte amandelen, 1% pond witte
suiker, 2 ons bloem, 1 theelepel dubbelkoolzure sods, % ge-
raspte djeroek-nipis schil, een weinig zout, 8 eieren, 14 pond
boter.

De boter wordt wit geroerd, de eierdooiers voegt men, een
voor een, al roerende, bij de boter, daarna de suiker, vervolgens
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 alles 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 taartenschaal.

Amandeltaart Il .
Pastei-korst (No. 985), 8 eieren, 1}, ons gepelde gestampte
amandelen, evenveel suiker, 2 lepels cognac, boter.

Van het pastei-korst-deeg maakt men een rondte met opstaan-
den rand, van 3 & 4 cm hoog en besmeert het binnenste met
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1145 Suucl)ubroodju
Feuilletée-deeg (
geslagen eierdoolers.

tzrdiktevan&’;anuitenmukteroen

Het varkensgehakt vermengt men met een

kaat en Kr AR uis,

recept No. 9913, 1 pond varkensgehakt, boter,

Men rolt bet deeg
groot vierkant van.
ei, een theelepel zout, peper,
maakt het asn met een a

brood. Roer dit goed door elkaar en
ter dikte van een vinger en ongeveer zes Cm lang. leg er een

rij van op het deeg, met tusschenruimten van 4 efm.

Bestrijk bet deeg, rondom ieder worstje, met water, snijd het
in 't vierkant af en vouw het om, zoodat de worstjes er in
besloten zijn. Druk, rondom de worstjes, het deeg tegen elkan-
der, bestrijk ze met geslagen eierdociers en bak e met onder
en boven vuur, of in een heeten oven, op een gebakplaat, ge-

durende 20 minuten, gaar.

1146 Zoute bolien, krakelingen en stengels |
Een pond meel, % pond g Iten boter, 1 eierdoocier, 1 glas
water, 1 glassje madeirs, zout nasr smask.

In het meel maakt men een kuiltje, doet hierin het geel van
t ei, kneedt dit met het water goed dooreen en doet er de
geamolten boter, de madeira en goed zout naar smaak bij. Wan-
neer dat alles goed dooreen is gemengd, rolt men het beslag
tot b_alletjes, krakelingen of lange stengels. Deze figuurtjes
bestrijkt men met eigeel en bakt men op een met boter bestre-
ken plaat, in den heeten oven, licht bruin.

147 EZ}::& bollen, krakelingen en stengels i
pond bloem, gist, 1 ef, 1 d bote:
weinig melk of water. o " % lepels sout, cen

Bereiding is geheel dezelfde als hierboven. Men laat echter het

beslag eerst eenigen tijd rij
ties of andere ﬁsumtq;wmwmmmm

1148 21:;: bollen, krakelingen en slengels Il
tarwebloem, 1 theekopje water 1% ons boter, zout naar

Smask, 11 theelepelt;
koolzure sods, 1 geklutj:t crémetart, 134 theelepeltse dubbel-
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beschuit- of broodkruim 1% stok; i
) e
een weinig zout. o vanille, 1 4 % kopjes melk,
De acht eieren, waarvan drie met het wi
dooreen, voegt er nu langzaam, al roeren
de boter, de suiker, de beschuitkruim en d i
€ 3 e vanille bjj

dit allef goed door elkander en voeg er, Iangzau: ?e iﬁ
en de vijf tot sneeuw geslagen eiwitten bij. Roer nogmaals alles
goed dooreen en stort dit alles in een met boter bestreken vuyr.
vaste schaal over. Men laat deze taart in den penggoréngan
(taartepan) eerst van onderen en dan van boven gaar bakken,

t, klopt men goeq
de, lepel voor lepel,

1154 Beschuittaart Il
Vijftien tot 20 gestampte beschui % pond fijng:
amandelen, 15 eieren, 1% pond witte suiker, 3 pond geumol{en
boter, een weinig zout, % stokje vanille, beschuitkruim,
boter.

De dooiers en het wit worden apart geklutst; daarna de dooiers
met de suiker gekiopt, de amandelen en beschuit er door
geroerd, vervolgens de gesmolten boter er door gewerkt. Is dit
goed vermengd, dan doet men er, 't laatst, het tot sneeuw ge-
klopte wit bij met ’t stukje vanille en het zout. Ook dit wordt
samen goed door elkander gewerkt.

Nu bestrijkt men een tulband- of anderen vorm met boter en
beschuitkruim, stort hierin het beslag en bakt het met van
onderen en boven vuur in de tasrtepan, danwel in den heeten
oven. Dit gebak wordt warm uit den vorm op de taartschaal
gedaan.

1155 Beschuittaartjes
Dezelfde ingrediénten als hierboven.

Als in No. 1154, doch nu neemt men kleine vormpjes, die ook
inwendig met boter en b itkruim zjn b rd. Zijn de
gebakjes van boven lichtbruin, dan hasalt men ze uit den oven
en stort ze warm op een schotel over.

1156 Broeder best .
Een brooddeeg van 10 cents, % pond tarwebloem, 20 _exeren,
3 lepels suiker, % pond boter, 1 theekopje melk, wat citroen-
of rozen-olie, boter en beschuitkruim.



boter. Van de amandelen, de suiker en de geklopte eierdociers
maakt men een deeg, dat gedurende een kwartier goed met
elkaar vermengd is; daarna roert men er den cognac in, het
laatst de acht tot sneeuw geklopte eiwitten. Deze massa wordt
in den pastei-korstvorm gestort, die vooraf in den oven licht-
bruin gebskken is. Dsarna 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 Ananastaart
Een half pond bloem, 1% pond boter, twee ananassen, 1, glas
roode wijn, % glas madeira, suiker naar smaak, een paar kruid-
pagels, % pijpje kanes], 12 bitterkoekjes of 12 biscuits, 1
glaasje créme de vanille, 1 lepel marasquino of andere likeur,
een groote lepel cognac, ¢ eiwitten tot sneeuw geslagen, open-
gesneden rozijnen zonder pit, boter.

Van beide eerstgenoemde ingrediénten maakt men taarten-
deeg (No. 990}, waarvan men een rondte met opstaanden rand
maakt evenals bij No. 1151. De worden schoong
maakt, het hart weggedaan en het vleesch der vruchten in zeer
kieine stukjes gesneden. Deze stukjes worden met den wijn, de
madeira, suiker, kruidnagels en de kaneel opgekookt, tot glles
gelei-achtig is, waarna men dit afzet en koud laat worden.
De taartenkorst heeft men intusschen lichtbruin gebakken.
waarna men bovengenoemde koude massa er in overstort.
Nu worden de bitterkoekjes fijngestampt, met de créme de
vanille, den cognac en de marasquino overgoten en samen
omgeroerd. Dit mengsel doet men op de ananas-gelei, en zet
men verder de taart weer in den oven te bakken. Is de taart
wat droog geworden, dan haalt men haar uit den oven en
bestrijkt het b pperviak met het 1 eiwit, dat men
met djeroek-sap en wat suiker heeft geklopt. De sneeuw ver-
siert men eindelijk met kruisgewijze geplaatste rozijnen, waarna
de taart ten slotte nog even, in den oven, licht geel wordt ge-
bakken.

1153 Beschuittaart |
Acht eieren, 3 eetlepels boter, 1 kopje suiker, 1% of 2 kopjes
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1159

1160

1161

met onder en boven vuur of i

_ s wel
bruin bakken. % eon besten o7en, lickt.
Citroentaart |

Acht eieren, hiervan het eiwit ij

4 , geklutst; 5 fijngesf
schuiten, het sap van 6 djeroek-nipis, 1 biergliz‘: t:;;ptfnb&
lepels gesmolten boter, suiker en zout naar smaak bot:? !

De‘ acht eierdooiers worden met de suiker (b.v. een kopj
suiker) wit geklopt; hierbij roert men de gestampte besch\fthe
perst er het sap der zes djeroeks in en voegt er, al roerende'
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 eens alles goed door
elkander.

Men bakt het in een flink met boter bestreken vorm, licht-
bruin, in een matig verwarmden oven.

Citreentaart 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 1 flesch koud water en
lange reepen 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. Alles goed kloppen.

Dit beslag 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 reepen deeg, daarna in den oven bakken.

Galette génoise ) ) .
Een en een kwart ons meel, ongeveer 2 ons suiker (iets min-
der), 6 eieren, 2 lepels gesmolten boter, zout naar smaak, 1

lepel oranjewater, poedersuiker of vla.

De eieren klutst men met de suiker wit, roert er vervolggns
het mee! in en lengt dit met de gesmolten boter en het oranje-

water aan.

388 —_



Het deeg kneedt men met het halx{e pond t:roter~ goed r.loor
elkander, doet hierdoor twee heele eieren en achttien docn.em,
beslaat dit goed met de melk en roert er daarna de suiker
en de citroen-olie door. Zes eiwitten slaat men tot smeeuw en
roert dit ook door de massa. Daarna stort men salles in een
met boter en beschuitkruim besmeerden vorm, laat dit een
oogenblik rijzen, tot de massa een paar vingers onder de}: rand
van den vorm komt, en bakt het eindelifk in een matig ver-
warmden oven gaar.

1157 Broodtaart
Twaalf sneedjes brood, 6 eieren, 3 lepels suiker, % ons
gewasschen krenten, 14 ons rozijnen, % flesch melk, 3 lepels
rozenwater of een pasr druppels rozen-olie, kaneel, boter,
beschuithkruim.

De sneedjes 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 schaal
of basi-kasar gedaan. Men maakt nu een vla van de zes geklopte
eieren, de suiker, de melk en het rozenwater en giet deze via
over het brood in de schaal; over dit alles strooit men nog
beschuitkruim met kaneel vermengd en doet er nog een paar
stukken boter bovenop.

Men balct deze taart met onder en boven vuur of in een heeten
oven gaar.

1158 Broodtulband
Een groot brood, waarvan men al de korsten afsnijdt, 10 eier-
dooiers en de 10 tot sneeuw geklopte eiwitten, % pond droge
fijne witte suiker, 1 theelepeltje fijne kaneel, evenveel fijoe
notermuskaat, een stukje fij pte foelie, 1 theelepeltje
zout, een stukje geraspte djeroek-schil, boter en beschuit-
kruim.

Het brood snijdt men in dunne sneedjes, die men roostert en
dsarna fijnstampt. De eierdooiers worden met de suiker wit
geklopt, hierin al de bovenvermelde specerijen en het tot
soeeuw geklopte eiwit gedaan. Daarna roert men hier lang-
zaam de b itkruim (het pte brood) met een half
kopje gesmolten boter door en stort deze massa in een met
boter en beschuitkruim bestreken tulbandvorm over. Laat dit
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1164 Gevulde zandtaart
Zes en een half ons meel, 2 i
+ 2% ons fijngestam
2 ons boter, 13, ons suiker, 4 eieren, eei paarp;:kfx delen,
dooiers, de gemsl.)te schil van een djeroek-nipis, gesmolttz Sho
ter, 14, theelepeltje zout, confituren of vla, eiwitglazugr, " e

Het meel wordt met de boter dooreen g

gestampte amandelen, de suiker en de gegsv;::kstt':hg&::n;ege
vermengd, de vier eieren geklutst en met het vorige tot N
deeg gekneed. Nu neemt men een deegplank, rolt het deege::
op uit, maakt van de helft een rondte met hoog opstaanden
rand, bestrijkt dit met gesmolten boter en de geklutste eiep-
dooiers, bakt het op een met boter bestreken gebakplaat, in
den oven, lichtbruin en haalt het gebak, als het gaar is, te
voorschijn. De andere helft van het deeg wordt op dezelfde
wijze bereid.

Nadat beide gebakken gaar zijn, vult men het onderste 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 bui and met eiwitgl

1165 Génoire
Iets minder dan 2 ons meel, 2 ons suiker en evenveel boter,
6 eieren, boter, beschuitkruim, eiwitgl

De suiker en boter worden, in een kom, met elkaar vermengd;
daarna klutst men er zes eierdooiers door, roert hierin het meel
en 't laatst, het tot schuim geklopte eiwit. Men besmeert ver-
volgens een vuurvaste schaal met boter en beschuitkruim, doet
hier het beslag in en bakt deze taart in een taartepan‘met
onder en boven vuur, of wel in den warmen oven, lichtbrum..
Men 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.

1% ons sultana rozijnen, 1 kopje vol fiingesnedep sukade,.4
eieren, 1 theelepel fijne kaneel, % theelepel kruidnagelgrui®,
3 lepels suiker, boter, beschuitkruim.

Men roert de boter wit, en doet er, doorroerende, d.e geklutste
eieren in, hierna de suiker, vervolgens de bloem, die men nog
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i imeedt men een deeg, dat in een met boter
::,Z:;::nag;ingvorm wordt gedaan, vm.boven "glad wo:d:
gestreken en versierd wordt met g P 1de, in tweeén g
amandelen. Men bakt dit lichtbruin in den warmen oven. Ala
et gebak gereed is, laat men het eerst.kond worden, snijdt
het in langwerpig-vierkante stukken en dient het met poeder-
suiker of een of andere vla voor.

62 Gateau mecklenbourg .

K Een half pond meel, 3 pond suiker, 12 geklutste eierdooiers
en 12 tot sneeuw geklopte eiwi f b ~of db -
gelei, vanillevla, geklopt eiwit en melk, boter, wit of rood sui-
kerglazuur.

De dooiers worden met de suiker wit geklopt, daarna doet men
de helft van de sneeuw bij de geklopte dooiers en roert er het
meel door. Is het beslag te luchtig, dan voegt men er nog wat
meel bij.

Dit beslag verdeelt men in vieren en bakt elk gedeelte (van
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 tusschen. De bovenste laag
versiert men met het overgeschoten eiwit, dat men met melk
tot een dikke massa gekookt heeft.

1163 Gevulde colombijntaart
Twee ons bloem, 2 ons fijne, droge, witte suiker, 4 ons boter,
10 geklopte eierdoociers en 10 eiwi tot sneeuw geklopt, gelei
en vanillevia van 4 & 5 eierdooiers, boter.

De geklopte ejerdooiers worden nog eens met de suiker wit
geklopt; vervolgens roert men er het meel, daarna het wit
door. Men 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,
inat haar bekoelen en holt haar in het midden uit, zoo, dat er
een rand overblijft van ongeveer zes & zeven cm.

Het uitgeholde gedeelte vult men met gelei, doet daarop het
uitgenomen stuk, dat men met een laagje vanillevia bedekt.
Men siert den buitenrand der taart mev wit of rood suiker-
glazuur.
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1170 Klappertaart § (Prof)
Het

1171

Deze bestanddeelen worden i
n een kom
;’"'““"“‘enschm,diemmm:"mﬂ“ﬂm
ervolgens wordt de tasrt met beschys boter heeft bestrpyyy,
den oven lichtbruin gebakien. ™ bestrooid ey iy

binnenste van 6 Jjonge kia
ppers, 5 lepels mee; eieren
(ggel en wit apart geklopt), 8 lepels krenten, 4 kpl;lsmmm“
(die men eerst heeft g h endaama, kt), 3 lepels
boter, 4 lepels suiker (en % stokje vanille). '

Al deze bestanddeelen roert men in een kom door elkander
en stort dit in een metboterbeetrekenvuurvastanacmm
laat men + 3; uur in den oven staan, vervolgens rangeert
men het stijf geklopte eiwit om deze taart en bakt ze vervoigens
verder, van boven, gaar.

Klappertaart Iif

10 Eetlepels jonge klapper, 4 eieren (3 met 't wit}, 2% lepel
meel, 5 lepels suiker, 2 lepels boter, de schil van een citroen,
geraspt (of een stukje vanille naar smaak), melk.

Men roert de geklutste eierdooiers met wat melk san en doet
er vervolgens de jonge klappers en verder opgegeven bestand-
deelen door. Doet deze massa in een met boter bestreken
vuurvasten schaal en overstrooit het met beschuitkruim, Naar
verkiezing kan men er in (of bovenop) wat krenten doorroeren.
Laat dit in een warmen oven lichtbruin bakken.

1172 Klappertaart IV

12 Eierdooiers, 't wit apart geklopt, 1 flesch melk, 4 eet-
lepels suiker, 2 lepels gesmolten boter, 2 lepels bloem, 1 ons
krenten en wat fijngesneden amandelen, 8 lepels jonge klap-
per.

Men klutst de eierdooiers en daarma 11 eiwitten tot schuim.
Een eiwit houdt men apart. Roert de bloem aan met de me.llf,
de eierdooiers, het apart gehouden eiwit-schuim van 1 ei,
de boter, jonge klapper, enz: en doet er het laatste de afge-
wasschen en geweekte krenten en de fijngesneden amandelen
door. Bestrijik een vuurvasten schaal met boter en stort er de
aangeroerde massa in. Laat dit in den oven halfgaar worden,
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cerst gezeefd heeft, de schoongewasschgq l.u-enten, ro'ziinen.
sukade, kaneel, magelgruis en een weinigje zout. Hiervan
kneedt men goed een deeg, dat men in een met tzof.er en be-
schuitkruim bestreken vorm doet, dearna vIuchtxg" met 'een
weinigje koud water overgiet en met de drie lepels fijne suiker
bestrooit. 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
Tasrtendeeg (No. 990}, een paar lepels maizena, 1% flesch
melk, 1 kopje suiker, 1 glaasje kirsch of cognac, verschillende
confituren of manisans, 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,
suiker en kirsch heeft gemaakt, derde laag: wederom confitu-
ren, dan weer melkvla, enz. Bovenop versiert men dit gebak met
de krenten, rozijnen, stukjes tangkwé en stukjes geconfijte gem-
ber, waarna men de taart nog even in den oven laat bakken.

1168 Kirschtaart
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, 14 ons gewasschen
gekookte krenten, 1% ons a delen, in de helft d ds
3 lepels gesmolten boter, 1 bierglas kirsch, 4 2 6 lepels suiker,
boter.,

Van het brood of de beschuiten maakt men met melk een
dikke pap en mengt hierdoor al de verdere ingrediénten, 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.

1169 Klappertaart |

10 Lepels jonge kiapper, fijngehakt, 10 lepels melk, 3 lepels
meel, 3 lepels suiker, 8 of 10 eierdooiers, 3 lepels boter.
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vorm) in de volgende lagen: de ond
0 : ersf i
wit, de bovenste laag oranje. De vor:’ne o, de idden leag

verwarmden oven geplaatst. Ot i e Tty
Als de taart goed 8aar is, dan laat men haar bekoelen ¢,

ceert ze, bovenop, met oranjeglazuur, WaArop men, g gt

is, met wit spuitglazuur de I :
ooy puitg] e letter W met een kroo daarboven,

T gla-

1175 Koningin Emma-taart
Een taartkorst met opstaanden rand. (Zie No.
in marasquino gedrenkte biscuits, frambozen-
bavaroise (No. 1262) of vanille-vla,
glazuur.

1151 en 1152),
of marasquing
geslagen room, suiker.

De taartkorst wordt eerst doorbakken; hierin doet men een
laag room- of vanille-vla, daarop de in marasquino gedrenkte
biscuits; 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 dasr, met
figuren van suikerglazuur. De taart mag dan niet meer m
den oven.

1176 Letterzetiers taart
Vijftien 4 achttien halfrijpe mangga's, sneedjes brc_)od zonder
korst, 4 eierdooiers, 4 eiwitten, 2 kopjes melk, djeroek-sap.
beschuitkruim, kaneel, suiker, boter.

De mangga's snijdt men aan stukjes en kookt ze halfgaar
in water en een weinig suiker. Vervolgens neemt men een basi-
kasar, besmeert dezen met boter en volgt verder het vecept van
Prol van ananas. (No. 1032).

1177 Méringue taart .
Een taartkorst met opstaanden rand (No. 1151), gelel, “!;9'
ringuebeslag, bestaande uit: 6 geklopte eiwitte.n. een 8t dje
gestampte vanille, 1% ons droge witte poedersuiker, amande-
len. Boter.

De taartkorst wordt gebakken, daarna bekoeld; hierin doet
men een lasg gelei. Vervolgens maakt men het méringuebeslag,
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haal de schotel er even uit en leg het geklopte eiwit, als een
krans, om den rand van deze taart. Vervolgens bakt men ze
verder van boven gaar en af (iets lichtbruin}.

1173 Koningstaart

1174

Vijftien eierdooiers, 1 pond boter, ¥; pond bloem, 1 pond droge
witte suiker, 2 lepels fijne kaneel, 12 tot sneeuw geklopte
eiwitten, frambozengelei, rood en wit waterglazuur, 1 lepel fijne
notemuskaat.

Men masakt een deeg van de geklopte eierdooiers, boter, bloem,
suiker, kaneel en notemuskaat. Hierna roert men er het gesla-
gen eiwit door en mengt dit ailes goed dooreen. Deze taart
wordt, in eenige vormen, 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 rand wit en, in 't midden, rood water-
glazuur, evenzoo den buitenrand.

N. B. Op de bovenste lazg mag geen gelei gestreken zijn.

Koningin Wilhelmina-taart

Een half pond witte en 1'% ons bruin geroosterde amandelen,
8 eiwitten, 14 pond witte suiker (voor de witte amandelen) en
11% ons witte suiker (voor de bruine amandelen), 8§ eierdooi-
ers, waarvan 6 voor de witte en 3 voor de bruine amandelen,
4 lepels aardappelmeel, 6 eiwitten, 14 ons gestampt gercosterd
brood, een groot glas wijn, boter, oranje, rood en wit suiker-
glazuur.

De witte amandelen worden met de witte suiker fijngestampt
en met drie eiwitten fijngewreven; de bruine amandelen wor-
den eveneens met de suiker en drie eiwitten op dezelfde manier
bewerkt. Door de witte massa roert men zes, door de bruine
drie eierdooi goed schui d. Nu roert men in de witte
massa het aardapp 1 en het geklopte wit van de zes eieren.
Dit beslag wordt vervolgens in twee helften verdeeld, waarvan
de eene wit blijft en de andere helft oranje wordt gekleurd.
(Zie goede kleuren recept No. 1007).

Door de bruine massa roert men drie tot sneeuw geklopte
wi , in oranj gedrenkt broodkruim en rood
karmijnkleursel.

Men bekt nu deze' masss in een hoogen taartenvorm (spring-
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1180 Princesse taart

1181

Een taartkorst met opstaanden
rand. e
koekjes, roomvla, madeirs. No- 1150), geei, bite.

De korst wordt halfgaar gebakken:
laagje gelei, vervolgens een laag i nadei

) \ g I madeira eekte
koekjes en hierop een dikke room- of va.nilleg:l: m::u;re

taart in een matig verwarmden oven langzaam
gebakken. Fordt guar

Prol van ananas
Een klein oudbakken broodje, een aan schijven gesneden ans.

nas, 8 eieren, 3 lepels suiker, 2 lepels gesmolten boter, 3 kopjes
melk, kaneel, suiker, boter, madeira.

De sneedjes brood roostert men; de ananas stooft 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, het geklopte wit der acht
eferen.

In de helft van deze eierenvla weekt men het geroosterde
brood. Nu neemt men een vuurvasten schotel, doet hierin lasg
om Jaag het brood en de schijven ananas, (met boter}, en 200
doorgaande, tot de bovenste lasg brood is, waarop men de
andere belft der eierenvia giet en hiercp kaneel en suiker
strooit, om eindelijk deze taart, in den warmen oven, gsar te
bakken.

1182 Punchtsart

Twee ons meel, 2 ons fijne suiker, 1 ons boter, 10 eieren, waar-
van het wit apart geklopt, % bierglas rhum of punch, gelei,
chocoladeglazuur.

Van het meel, de suiker, boter en tien eierdooiers maakt n?en
een goed, kneedbaar deeg, waarns men er de geklopte tien
eiwitten doorheen werkt. Dit deeg wordt in tweeén verdeeld
en elk gedeelte in een met boter bestreken springvorm, vad
dezelfde grootte, gebakken. Zijn beiden gaar, dan giet men over
elke tasrt wat rhum of punch, bestrijkt de eene taart met een
laag gelei, doet daar de andere op en glaceert deze met choco-
ladeglazuur. Deze taart last men dan nog even, in den oven,
drogen.
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als volgt men roert door de zeer stijf geklopte 6 eiwitten viug
de g iker en de vanille,

Dit beshg wordt nu over de gelei gedaan en met in tweeén
gesneden amandelen versierd.

De taart wordt daarna met een zacht vuur, van onder en van
boven, gebakken. Men laat haar in den overdekten penggorén-
gan koud worden, opdat het laatste beslag niet neerslaat.

1178 Meel-tulband
Een half pond meel, 1 pond suiker, 12 eieren, 12 ons krenten,
1, ons rozijnen, 1 ons sukade, zout, eenige lepels legén, kaneel,
itkruim, 1 kopje Iten boter.

Men roert de eierdociers met de suiker wit, doet er daarma
het meel in, met de krenten, rozijnen, sukade, de lepels legén,
het zout, de noot, kaneel en het kopje boter, roert dit goed
door elkander en klopt er, °t laatst, de twaalf geslagen eiwitten
door. Men doet dit beslag in een met boter en beschuitkruim
bestreken tulbandvorm, laat het eerst daarin, ongeveer een half
uur, rijzen en bakt het in een matig verwarmden oven.

1179 Orgeade taart
Een taartkorst met opstaanden rand (No. 1151), 2 ons aman-
delen, 2 lepels orgeade, 3 lepels suiker, 1 theelepel kaneel, i
theelepel kruidnagelgruis, vla van 1/2 flesch melk, een stukje
pijpkaneel, 10 geklopte eierdooi de, 1 lepel
boter, suiker naar smask, gelei.

De rand der tsart moet vier vingersbreed hoog zjn. Deze taart-
korst bakt men, in den oven, lichtbruin. Nu maskt men van
de delen, die fijng pt 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 binnenrand van de taartkorst wordt aan-
gebracht, even hoog en 1% & 1 vinger of meer dik, zoo dik als
Inen van het deeg maken kan.

Vervolgens bedekt men den taartbodem, een & anderhalf vinger
hoog, met gelei en hierop via. Deze vila maskt men even-
als de vanille (No. 1273), masr uit bovengenoemde bestand-
deelen.

Dearnz wordt de taart nog even in den matig verwarmden oven
gebakken. Zij mag van boven niet bruin worden.
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1186

1187

laag gelei en een lepel rhum

€r op gedaan ep
wederom op glkander gestapeld. Bovenste laag endar:nge e
den met spuitglazuur versierd, waarna de taart p p w°~r~
den oven wordt gedroogd. % ven tn

Tourte admirable

Een pond gepelde zoete amandelen, 1 pond fijne witte suiker,
een handvol fijn meel, ingelegde vruchten of marmelade, é
eleren, 14 ons fijne broodsuiker, boter en suiker, '

De amandelen stampt men, met wat water, goed fijn, werkt
er het pond fijne suiker goed door en roostert dit menggel,
in een ketel, zoo, dat het zich los maakt van de zijden van
den ketel. Last 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 opstaanden
rand, die men, in een matig verwarmden oven, langzaam gaar
laat bakken. Is deze korst koud, dan vult men de taart, nasr
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 verwarmden
oven verder gaar bhakt.

Tulband )
Een pond meel, 21 ons boter, een weinig zout, 1 ons suiker,
Y ons krenten, %4 ons rozijnen zonder pit, % ons fijngesneden
sukade, 3 eieren, Y% ons gist, 214 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 pgeslagen ecieren. 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, bjj het beslag. Men klopt daarna nog
eens alles goed door elkaar en laat het beslag een h.alf uur
rijzen. Een tulbandvorm wordt nu met boter en beschuitkruio
bestreken en daarin het gerezen beslag gedaan. Men bakt den
tulband, gedurende een uur, in een goed verwarmden oven,

ar. .
gla.B. Men kan zich, bij tulband, taarten, in 't algemeen bj
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igolette
ne g:: broodje, zonder korst, 1 flesch melk, 2 lepels boter, 2 lepels

suiker, 3 geklutste eieren, }> ons snippers of sukade, gelei,
kaneel, ¥ ons krenten, 4 & 5 tot sneeuw geklopte eiwitten met
fijne suiker, boter.

Het broodje snijdt men aan sneedjes; de drie geklutste eigren
roert men aan met de melk, de twee lepels boter, de suxk?r
en de fijne kaneel. Hierin weekt men de sneedjes brood, die
men dasrna in een met boter bestreken basi-kasar, laag om
lsag, doet met de gelei, krenten en snippers. De bovenste
laag moet brood zjn, dat men bedekt met de tot smeeuw
geklopte eiwitten, waarna men deze taart, in den warmen

oven, bakt.

1184 Roomtaart .
Twaalf eieren, % pond suiker, 1 flesch gekookte vanillemelk,
1 taartkorst, boter, poedersuiker, een paar druppels dje-
roek-sap.

Men maskt een taartkorst 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 ,snecuw”, die men als een bergje op de room-
via doet.

Deze taart doet men daarna nog even in den oven, om te dro-
gen. Zij mag van boven niet bruin zien.

1185 Rhumtaart met amandelen
Twee ons gepelde fijngestampte amandelen, 12 eieren, waarvan
het wit tot sneeuw geklopt, 8 ons witte suiker, 15 ons snippers,
% ons fijngesneden sukade, gelei, rhum, spuitglazuur.

De twaalf dooiers met de suiker wit kloppen en daarbij de
d het geklopte eiwit, de en de sukade roe-

Ten, tot alles dik wordt.

Dit beslag wordt in vier lagen gebakken in een met boter en

beschuitkruim bestreken springvorm.

Elke laag, die gaar is, wordt met boter bestreken, daarna een
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de suiker wit geslagen, vervi
. , olgens, stuk i
eieren e:n tgzee dooiers er, al roerende, ;‘::’d:t“;.m:e;hegle
roekschil bij gedaan. Men roert dit, ongeveer i

t .
goed samen op. Men zeeft het meel en doet ditex;mdt:::n,
2,

lepel voor lepel bij, terwijl men door blijft roere; i
gereed, dan voegt men er de legén b‘%, stort nl;eIts :la:::lg
een‘ met boter en beschuitkruim bestreken vorm, laat het .
eenigen tijd rijzen en bakt het, met onder en boven vuur. 0?25
een matig verwamden oven, ongeveer 34 & één uur, gaar,. Laat
daarna het gebak bekoelen, neem het daarna uit den vorm en
bestrooi het met fijne poedersuiker. Als men wil, kan men een
ons gewasschen krenten onder het beslag mengen,

Op dezelfde wijze kan men ook kleine zandtaartjes, als hier-
voren, maken.

PUDDINGEN

1192 Aardappelpudding met amandelen
Twintig groote aardappelen, 6 lepels boter, 6 eierdooiers, 5 le-
pels gepelde, fijngestampte amandelen, 4 & 5 lepels suiker, de
schil van een djeroek-nipis (geraspt), gist en het tot sneeuw
geklopte wit van de 6 eieren.

De aardappelen schilt men en kookt ze met zout gaar. Dasrns
worden ze fijn gemaakt en er de boter met de geraspte djeroek-
schil door gedaan. De zes eierdooiers slaat men wit met de
suiker, roert ze met de fijngestampte amandelen door het aard-
appelen deeg, en voegt hier de gist bij met het geklopte wit.
Wanneer dit alles goed door elkander is geroerd, laat men het
even staan, om te rijzen. Nu neemt men een pudding-trommel
met deksel, besmeert dezen met boter en beschuitkruim en
vult dien voor 2/; met het beslag. Deze pudding wordt, gedu-
rende 13 & 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-schasl, en nog even
in den warmen oven gedaan. Men dient ze voor met rhum-saus,
(recept No. 684).

193 Abrikozenpudding o
! Abrikozenmarmelade, -gelei of sbrikozen uit blik (op water),

11% ons bitterkoekjes of biscuits de savoie, 5 ejerdooiers, 4
eiwitten, ¥ dl rhum of cognac, 1% liter melk, boter.
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i dan niet gaar zjn,
illende gebakken, overtuigen, of ze al
;ﬁ;c:l gt mfne paald of een soedjén in te steken. Is het gebak
nog niet gasr, dan kleeft er deeg aan de nasld.

intaart \
e ;:;h:::de. zeer dunne bodem met opstaanden rand van 12 3

15 cm hoog van Nougat (No. 1098); geslagen zoete room,
vanille poeder, rose kleurstof, rozenwater.

De nougat-taartkorst wordt gevuld met geslegen zogten room,
dien men half rose kleurt en half wit laat. Bij den wit geslagen
room wordt de vanillepoeder gemengd, bij den rosen room wat
rogenwater. )
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-
rand wordt een rood- of blauwzijden lint gestrikt. V66r het
gebruik wordt deze taart in de ijskist gedaan, opdat de room
zoo hard mogelijk wordt.

1189 Zandtaart (harde)
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; daarna kneedt men de boter met het meel en de suiker
tot een deeg, (een balf uur lang). Men bakt dit deeg in een met
boter bestreken springvorm, in een zeer warmen oven.

1190 Zandiaartjes
Van ditzelfde deeg (bestanddeelen en bereiding) kan men ze
ook maken,' door het deeg in vormpjes te doen, op dezelfde
Wijze als hierboven. De vormpjes worden ook te voren met

boter bestreken,
19N Zandtaart (xachte)
¢ en een half ons boter, evenveel meel, evenv: i
; er, , eel suiker, 4
beele eieren en 2 eierdoociers, de geraspte schil van een dje-

roek-nipis, en, ngar verkiezi
" en, I IDg, een ons krenten, 1 3 1
legdn, of giat, fijne poedersniker, # lepeis

De hoter worgt even, door verwerming, zacht gemaakt, met
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Water aan en stort ge, gl roerende, i
t s , in de
klopte eierdooiers. Wordt deze massa gik l::[k S

wit, dan
men ze af en roert er het geklopte eiwit door. Stort ::
gemaskten steenen vorm en

laat ze koud worden. Men eet dezen pudding met bessensap.

suas, (recept No. 672).

1197 Bitterkoekjes pudding

Drie ons bitterkoekjes, 21, theekopje kokende melk, 1 lepel bo-
ter, 8 geklopte eierdooiers, 8 tot sneeuw geklopte eiwitten, 21,
eetlepel fijne witte suiker, boter, beschuitkruim, -
Saus: vanillevla.

De koekjes met een stukje boter weecken in de warme melk,
Dan kiopt men de 8 dooiers met de suiker en roert er het ge-
klopte wit door. Door deze massa roert men de geweelkte
bitterkoekjes.

In een vorm, die met boter is besmeerd en met kruim is
bestoven, doet men het beslag en kookt dit &n uur au bain
Marie.

Koud geworden, pudding uit den vorm storten.

Men gebruikt er vanillevla bij.

1198 Blanc-manger |

19

Een flesch melk, 1 stang agar-agar of 20 gram gelatine, 20
bitterkoekjes, 1 stokje vanille, 31% lepel suiker.

De melk wordt even, met de vanille, opgekookt; daarna roert
men er de suiker door met de bitterkoekjes. De gelatine Io;t
men op en roert ze door de massa; vervolgens zeeft men .dlt
alles en stort het in een nat gemaakten steenen vorm, dien
men in de ijskist plaatst.

Men stort daarna den pudding op een schaal over en rangeert
vruchten op water er overheen.

Blanc-manger H .

34 Liter room of melk, 134 oms suiker, 't binnenste van .’/z
stokje vanille, = 36 gram gelatine (ongeveer 17 2 18 blaadjes
witte gelatine of 34 stang agar-agar), 1 dl kirschwasser.

Men kookt, op een zacht vuurtje, 3 liter room, de suiker en de
vanille, daarna voegt men er, geleidelijk, de te voren geweekte
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Den puddingvorm b rt men met g lten boter en doet
hjeri; lasg om laag marmelade — gelei of abrikozen — en
bitterkoekjes of biscuit de savoie. Men klopt nu de dooiers,
roert deze aan met de melk en doet er dan het geklopte eiwit
doorheen.

Giet dit in den vorm en laat dan dezen pudding in den vorm
gedurende 1% uur au bain Marie koken.

1194 Agar-agar
Een en drie kwart stang agar-ager, water, 1 bierglas orgeade,
4 & 5 kopjes melk, suiker.

De agar-agar smelt men met een weinig water. Men kookt nu
de melkc, met de orgeade, de vanille en de suiker, giet daarna
de nog warme agar-agar door de zeef er al roerende bij en,
als deze massa dik begint te worden, stort men deze in een te
voren nat gemsakten steenen vorm en zet den pudding op een
koele piaats weg.

Men stort den pudding op een schotel over en rangeert er
vruchten op water om,

1195 Ananaspudding
Een groote snanas, een stang agar-agar of 20 gram gelatine,
1% ons suiker, 3; flesch geslagen room of melk.

De ananas, die geschild en schoongemasakt is, wordt in kieine
vierkante stukjes gesneden; deze worden met de suiker en een
weinig water opgewarmd. De agar-agar of gelatine lost men
op en voegt 2ze bij de ananas. Wanneer dit bijna koud is gewor-
den, roert men er den geslagen room door; als deze massa stijf
begint te worden, doet men ze in een nat gemaakten steenen
vorm en laat ze verder bekoelen.

Gebruikt men melk, inplaats van room, dan warmt men de
massa eerst nog op, tot zj stijf begint te worden.

1196 Arrowrootpudding
Een ons arrowroot, % kopje orgeade, 2 lepels suiker, een atukje
vanille, 5 & 6 eierdooiers en het geklopte wit er van, beschuit-
kruim, boter, een flesch melk.

De melk 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, ontdaan v,
kopjes, melk, 3 ons boter, 1 ons gewasschen roz
wasschen krenten, 4 3 5 lepels suiker,
sukade.

28 de korst, 3
Jnen, 1 ong
2 lepels fijngesneden

Boter kloppen en de suiker er door doen, dan de eferdooie
er door kloppen met de rozijnen, de krenten en de sukade :5
eindelijk het te voren in melk geweekte brood. Dit alleg doo:
elkander kneden met het stijfgeklopte eiwit en dit beslag in den
puddingvorm doen, die te voren met boter is bestreken en met
kruim is bestoven. De pudding wordt 2 uren qu bain Marie
gekookt.

Men eet er vla bij of bestrooit den pudding met suiker en
kaneel.

1203 Citroenpudding |
Tien geweekte blaadjes gelatine, 4 eierdooiers, 1% ons suiker,
% ons bloem, 3 2 4 kopjes water, evenveel rijo- of bessenwijn,
naar smeak 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, on-
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 atort
nu alles in een nat gemaakten puddingvorm, laat het bekoelen
en stort het dan over in een schotel.

1204 Citroenpudding I o .
Drie djeroek-nipis en de geraspte schil van é&n dJerot?k—mP“r
6 eieren, 214 ons suiker, 7 & 8 blaadjes witte gelatine, het
stijffgeklopte eiwit.

De dooiers roert men, gedurende een kwartier, met de st:liker,
wit; vervolgens doet men er het sap en de geraspte scln.l der
djeroek-nipis door. Warm dit op in een steenen pannetje ex
roer er de tevoren in water opgeloste gelatine door. Wam.:ee.r
dit dik begint te worden, mengt men er het geldopte eiwit
door, stort alles in een vorm over en lsat het dan bekoelen.
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gelatine of agar-agar bij (zonder 't weekwater s.v.p.}. Roer dit
tot het begint dik te worden ir een kom. Laat dit jets koud
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
pestrooid. 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 Bioempudding

1201

Een half pond keizersmeel, 114 flesch melk, 1, pond boter, 10
eieren, 6 lepels suiker, 3 lepels rozenwater, 1 ons gewasschen
krenten, 6 lepels fijngestampt: del: boter, beschui
kruim,

Men kookt de metk met de boter, tot deze gesmolten is. Laat
ze dan koud worden en roer er het meel door. Men klopt nu
de doojers en het wit apart, tot schuim. De dooiers worden
nu met het rozenwater, de suiker, de krenten en de aman-
delen door het meelbeslag geroerd. Demarna zet men dit nog
eens op het vuur, tot het dik begint te worden en roert er, het
laatst, het tot schuim geslagen 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 rijnwijnsaus (No. 685).

Boterhammenpudding

Twaalf sneedjes brood, 6 eieren, 3 lepels suiker, 1 theelepel
kaneel, 1 ons gewasschen krenten, 1% ons rozijoen, 3 lepels
fij p del 1% oms fij den sukade, 1% stokje
vanille, fijne suiker en kaneel, boter, 6 kopjes melk.

De eieren worden met de suiker geklopt, waarna men er de
melk door roert. De sneedjes brood worden in dit beslag
geweekt. Nu maakt men deze fijn, roert er de kaneel, krenten,
rozijnen, amandelen, sukade, vanille en een pasar lepels gesmol-
ten boter door, en stort deze massa in een met boter en be-
schuitkruim bestreken pudding-trommel over, die voor 2 of
34 gevuld moet zijn. Deze pudding wordt 132 & 2 uur in een
gesloten pot met water gekookt.

Daarna neemt men ze uit den vorm en dient ze voor met kaneel
en suiker.



0 moet staan, Dege mge{
ook zan te bevelen,
g voorgediend (No. 684).

is voor verdere gekookte pudding
Rhumsaus wordt bij dezen puddin,

1208 Champagnepudding met saus

Ee.n stang agar-agar, een weinig water, 1 flesch champagne,
suiker naar smaak, rijnwijnsaus. '
De agar-agar smelt men met een weinig water, doet er daarna
de champagne met de suiker bij. Als dit gekookt heeft en dik
begint te worden, giet men de massa in een steenen 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, 11
ons biscuits de savoie, 1 bitterglaasje marasquino, 1% ons
witte suiker, 14 ons geconfijte vruchten (angélique).

Men bestrijkt den 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 cpgeloat,
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 i
Een en !4 flesch melk, 1 ons bitterkoekjes of fijne va.mlleb'w-
cuits, 1 stokje vanille, 1 glaasje rhum of kirsch, 12 blaadjes
gelatine of 1% stang agar-agar, 8 eierdooiers, ongeveer 8 lepeis
suiker, hollandsche geconfijte vruchten.

De melk wordt met de suiker en de vanille gekookt en dumt
de geklopte eierdooiers er voorzichtig doorgeroerd, zooda!
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Citroen-pastei .
15 Een volle eetlepel maizena, het sap en de geraspte schil van

2 djeroek-pipis, 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 warmen oven. Wordt
de pastei van boven lichtbruin, dan haalt men haar er uit ea
bedekt ze met het eiwit, dat met de poedersuiker stijf is gesla-
gen. Men doet de pastei nog eens in den oven, om het geslagen
wit er lichtbruin te doen uitzien.

1206 Cocos blanc manger
Een flesch melk, 6 lepels maizena, 114 kopje wit geraspte
klapper, 4 & 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 asngemaakt en met den geraspten klapper door de
kokende melk geroerd. Begint dit dik te worden, dan roert men
er de 2 geklutste eieren viug door. Storten in een natgemaakten
vorm en laten bekoelen.

Men gebruikt bij deze soort blanc manger goela-djawa stroop.

1207 Conlfiturenpudding
Twintig beschuiten, 12 eierdooiers, 1 kopje melk, 4 lepels ge-
smolten boter, 4 lepels suiker, 1 theelepel fijne kaneel, 2 lepels
rozenwater, geklopt wit van zes eieren, rhum-saus, 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 afwisselend, in een met boter en beschuitkruim
bestreken pudding-trommel, die voor 2j5 of 34 gevuld wordt.
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het water goed kookt, doet men het gel

bord, houdt dit servet recht, zoodat degp?:il:i‘ii:: ::;v :::r‘: ):m
aannemen. Na een poosje dekt men de pan dicht en laat au&ez
zes uren koken. Vermindert het water, dan voegt men er warm
water bij; de bal moet onder het water blijven koken.

Is de pudding gaar, dan haalt men het servet er uit, maakt
het open, doet den pudding warm op een schotel, overgiet hem
met 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 Créme brilée
Zes tot acht eierdooiers, % liter melk, 1 stokje vanille of 1
stukje kaneel met geconfijte citroenschil, 6 gestampte pista-
ches, 10 of 12 zeer fijngestampte amandelen, 1 4 2 druppels
oranjebloesemwater, suiker, water, 2 lepels meel.

Men maakt eerst de créme 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 ingrediénten tot en met oranjeblosemwater.

Men doet dan deze créme in een vorm gu bain Marie en kookt
ze, al roerende, tot ze de dikte van vila heeft.

Is dit gereed, dan smelt men 4 & 5 lepels suiker met een weinig
water op het vuur, tot de suiker bruin is geworden. Dan doet
men de créme 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 créme en doet de créme met suiker
geroerd in den vorm.

In 't {js zetten.

1214 Curagao-gelei A
Twee ons witte gelatine of 2 stangen agar-agar, % pond sul-
ker, het sap van 3 djeroek-nipis, 2 eieren, het geklopte elW{t
daarvan, 2 ons gecristaliseerde vruchten, een of andere gelei-
soort, 1 waterglas curacso, cochenille, 1 eetlepel water.

Men zet 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 het ggslagen
eiwit door, met een lepel water. Vervolgens doet men hier een
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deze niet schiften. Als deze massa dik begint te worden, do?t
men er de opgeloste gelatine en de rhum bij. Nu doet men in
een te voren nat gemaakten steenen puddingvorm, laag om
Iaag, de bitterkoekjes, de geconfijte vruchten en bovengemelde
vla, laat den puddi vervolgens bekoelen en stort hem, als
hij koud is, in een gebakschotel over.

1211 Chocoladepudding
Zes lepels chocoladepoeder, 8 lepels maizena, 4 & § volle
lepels suiker, 1 flesch melk, % 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 vanitlesaus bij.

Inplaats van maizenz kan men een stang agar-agar nemen.

1212 Christmaspudding (volgens echt Engelsch recept)

Een half pond bloem, 14, oudbakken geraspt wit brood en
kruim, % pond fijngehakt nierenvet, 14 pond tafelrozijnen zon-
der pit, evenveel sultanarozijnen, 14 pond krenten, 1 ons fijn-
gesneden sukade, 1 geraspte notemuskaat, 10 eierdooiers, 1 ons
suiker, 1 waterglas rhum, 1 waterglas brandewijn, 1% water-
glas madeira, 1 bitterglaasje cognae, geraspte suiker, fijne
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, wearin het beslag
wordt gedaan, dat men eerst tot een ronden bal heeft
gekneed.

Vervolgens bindt men het servet stevig dicht, doch 266 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 flesch melk, % kopje suiker,
boter, de geraspte schil van 1 djeroek-nipf
of brandewijn, madeira-saus,

1 kopje gesmolten
1S, 2 lepels cognac

De eierdooiers worden met de suiker

daarna roert men het meel, de melk, de b
schil door elkander en zet dit te vuur.

Is dit mengsel nagenoeg lauw, dan roert men er de geklopte
dooiers door, tot alles een dikke Pap is geworden,
men het af.

Nu roert men hier viug 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).

stevig wit geklopt;
oter met de djeroek-

daarna zet

1218 Gateau de riz
Een flesch melk, 3 lepels rijst, 8 klontjes suiker, waarvan 4
tot caramel gekookt, 14 lepel kirsch, 3 eleren, vanillevla.

De rijst wordt goed gewasschen, met de melk gekookt en
de vier klontjes suiker er bijgedaan. 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 steemen
vorm.

Dezen vorm doet men, in een pan met water, in den oven ¢o
bakt men de pudding tot ze van boven 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 & 8 geklopte
eierdociers, suiker naar smeak, het tot sneeuw geklopte wit
der eieren, vanillevla.

De boter wordt gesmolten; vervolgens roert men ze door het
meel, zoo, dat dit niet klontert en doet er, onder aanhoudend
roeren, de metk 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, leat dit gedurende twee minuten koken
en zeeft het daarna. Door de gezeefde massa roert men den
curecao en kleurt ze met cochenille rood.

Men stort eindelijk de helft dezer massa in een nat gemaakten
puddingvorm, doet daarop een laagje gecristaliseerde 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 houde dan in 't oog, dat deze gelatine zwaarder
is dan de witte. (Zie gewichtstabel voorin dit kookboek).

1215 Diplomsatpudding
Een en een kwart flesch melk, 14 stokje vanille, 13; ons 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; Qe 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, terwijl men steeds door blijft roeren. Nu stort
men de dikke gelatine, laag om laag, afwisselend met de vruch-
ten op water, in een nat gemsakten puddingvorm en laat ze zoo
bekoelen.

Inplaats van vruchten op water kan men ook krenten, rozijnen,
bitterkoekjes en marasquino nemen.

De pudding wordt, bij het voordienen, overgoten met de vruch-
ten-jus.

1216 Eierkaas
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. Is de
masse dik geworden, dan stort men deze in een schotel en
dient er zure room, suiker en kaneel bij of een der beide
sausen.

1217 Eierpudding
Veertien eierdooiers, de 14 eiwitten tot sneeuw geklopt, 2 kop-
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gelatine of 2 stangen agar-agar, 2 j
Iy ’ k
kopjes water, voor de rhum. & P ater, nog ceng ¢

De gelatine wordt in de twee kopjes water geweekt;

gens doet men er de stroopsuiker bij, warmt dit sam; sl
roert het, tot de gelatine gesmolten is, waarna men hztog o
een doek of een fijne zeef laat loopen. Men doet hier danogr
f'hum bij, die met de vier kopjes water vermengd is, kookt der.:
massfz, al roerende, op, tot zij dik begint te worden en stort 2
dan in een, met sla- of amandelolie licht bestreken steenen
vorm over, waarin men de gelei laat bekoelen.

Op dezelfde wijze bereidt men:

1223 Gelée au punch
Met: 4 dl punch, 1 dl rhum, 5 d! water, Y, ons suiker, 30 blaad-
jes gelatine,

1224 Gelée au kirsch
Met: 2 dl kirschwasser, 2 dl marasquino, 5 dl water, 1 ons
geklaarde suikerstroop, 30 blaadjes gelatine.

1225 Gelée au marasquin
Met: drie dl marasquino, 1 dl kirsch, 5 dl water, een ons ge-
klaarde suikerstroop en 30 blaadjes gelatine.

1226 Gelée au vin de champagne
Met: cen halve flesch champagne, 5 dl water, 114 ons geklaarde

suikerstroop en 30 blaadjes gelatine.

1227 Gelée au macédoine
Met: geconfijte fransche vruchten en de 3 laatst genoemde
lauwwarme geleien, die men, laag om laag, met de vruchten
d, in een vorm doet en ze dan laat be-

aIw i
koelen.

1228 Gevulde sinaasappels
Zes djeroeks-manis, 15 pond suiker, 115 stang agar-agsr, bes-

sennat naar smaak.

Van de djeroeks snijdt 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 laatst, het tot sneeuw geklopte eiwit. Men zet dit
dasrna 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 dezen pudding met vanillevla.

1220 Geraspte klspperpudding in taartenkorst

122

Een ons geraspte klapper ('t bruine dunne schilletje wegge-
daan), 1 ons gewasschen boter, 1 ons geraspte broodsuiker, 1
eetlepel cognac of brandewijn, 2 of 3 druppels essence (b.v. vazn
citroen, kaneel of vanille), het wit van 6 eieren tot smeeuw
geklopt, een pastei- of taartenkorst van bladderdeeg, geraspte
broodsuiker met kanee! 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 essence
bij, daarpa, al roerende, het eiwitsneeuw en, steeds doorroe-
rend, 't leatst den geraspten ldapper.

Dit beslag doet men in de taartenkorst en bakt dit % uur
in een matig verwarmden oven.

Glaceer daarna den pudding met broodsuiker, die met kaneel

is vermengd.

Gelée poriugale

Stroop van 1 pond suiker, 10 appelen, men kan ook gedroogde
zure appelen nemen, 1 geraspte djeroek-nipis, het sap van 2
djeroeks-manis.

Voor de saus: rhum 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-schil
en het djeroek-sap bij gedaan. Dit stort men nu over in een
nat gemaakten steenen vorm en zet dezen dan in de ijskist,
of op een koele plaats, weg.

Men dient het voor met suikerstroop, waarin een glas rhum

is gemengd,

1222 Gelée au rhum

Gellaarde stroop van 2 ons suiker, i flesch rhum, 30 blaadjes
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Het eiwit wordt, met de geraspte dj i
geklopt. De melk wordt dan, metpwat glexli‘l:l: ic:;]x’u:o o
gekookt. Als de melk 8oed kookt, doet men ,er de men e,
in (met de schuimspaan) haajt Z€ er weer uit ep :e o
een gebakschotel, xt oo
Nu maakt men van de melk, eierdooiers en suil i
saus, stort die saus om de sneeuw heen en mngt::te:; ;:T.H:
de fiingestampte amandelen en rozijnen. )

1232 Kabinetpudding
Een en 1 flesch melk, Y% stokje vanille, 1% ons suiker, 1
gleasje rhum of kirsch, 1% ons rozijnen, evenveel krenten, 4
eieren, 1 ons fijngesneden sukade, 1% stang agar-agar.

De melk kookt men met suiker en vanille op; vervolgens klopt
men de eierdooiers, lost de agar-agar op en doet dit met de
rhum en het stijfgeklopte eiwit door de melk. De rozijnen en
krenten zet men, ongeveer tien minuten, in kokend water op,
giet er het water van af en doet ze met de sukade door de
melkvlae, 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 kirsch
gedrenkte bitterkoekjes met een of ander gelei dan wel vruch-
ten op brandewijn nemen.

3 Karnemelkpuddin )
1 Een liter ll,(ar'nexzelk, 4 ons suiker, 1 geraspte citroenschil, 2
bitterglaasjes cognac naar keuze), het sap van 'den citroen, 10
blaadjes roode en 12 blaadjes witte gelatine in warm water
opgelost.
Vanille-saus.

De suiker in de karnemelk roeren, tot die geheel is vemmolten-,
daarna de geraspte citroenschil met het cxtroensap (of dedzi
nac) er bij doen, vervolg de iten g er
roeren. o

In een vorm gieten en laten bekoelen en in {js zetten om
't hard te krijgen. )

In Indié 'n paar uren véér het gebruik maken, daar anders
kans bestaat, deze pudding schielijk ser " (guur) wordt.
Men gebruikt er vanille-saus of -vla bij.
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1229

schen 1ap. Men kookt dit met de suiker en de agar-agar samen
op, tot het dik wordt, waarna men het rood kleurt met het
bessennat. Men laat dit dan nog even samen doorkoken, daarna
bijna bekoelen. Lauw-warm wordt dit vocht in de uitgeholde
djeroeks gedaan, wasrin deze vruchten wederom met de af-
gesneden stukjes worden gesloten.

Men rangeert deze djeroeks op een schotel of dessertschaal en
snijdt ze, bij het presenteeren, in tweeén.

Jaune-manger

Een stang agar-agar, 1 bierglas water, 2 bierglazen rijnwijn,
1 geraspte djeroek-nipis-schil, 3 eierdooiers, 3 eiwitten tot
sneeuw geklopt, djeroek-sap en suiker naar smask, vruchten
op water.

Men smelt de agar-agar met water, doet hierin de suiker,
den rijnwijn en het djeroek-sap, kookt dit te samen op, zeeft
het, klopt de drie eierdooiers wit en roert die er door heen.
Daarna warmt men deze massa, al roerende, nog even op en
doet er, 't laatst, het tot sneeuw geslagen eiwit door. Men stort
het in een dingvorm, laat het bekoelen en dient deze
Jjaune-manger op, met vruchten op water er omheen geran-
geerd.

1230 Hopjes pudding

1231

Een flesch melk, 114 stang 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 het
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 steenen vorm over.

Deze pudding wordt met vanille-saus voorgediend.

Kaspsche wolken

Tien eiwitten, de geraspte schil van 1 djeroek-nipis, 1 flesch
melk, suiker nasr smu.k 1 theelepel kaneel 1 stokje vamlle
Voor de saus: 5 eierd een h B p

suiker, sultana rozijnen.
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1238 Macaroni

1239

Twee en 1% ons macaroni, 114 flesch melk, een sty

een schilletje van de djeroek-nipis, vanillevia, bote kje kanee),

T, Suiker,

pe macaroni weekt men even in heet water, k,
in de melk, met de kaneel en djeroek-schil; da;arm neemt
ee?n .vuurvaste schaal, doet hierin wat boter, stort de mm:z
hierin, doet er een laag vanillevla over met een goed stuk boter
€T op, en strooit hierover suiker en beschuitkruim, Men laat
dezen pudding in den oven gaar stoven.

ookt ze gaar

May’s pudding
Anderhalf kopje gestampte beschuit, 1 kopje suiker, het sap
en de geraspte schil van 1 djeroek-nipis, 3 eieren, boter, va-
nillevla of room, 3 flesch melk.

De melk kookt men met een lepel boter, suiker, sap en schil
van de djeroek-nipis; daarna klopt men de dooiers en 't wit
apart, roert deze met de beschuitkruim door de melk en doet
deze massa in een met boter bestreken vuurvaste schaal. Men
strooit er dan beschuitkruim over en bakt dezen pudding, ge-
durende 20 minuten, in den oven gaar. Men gebruikt er vanille-
via of geslagen room bij.

1240 Oploop van citroenen

1241

Acht djeroeks-nipis, 2 geraspte djeroek-nipis schillen, 12 ge-
klutste eierdooiers en 12 tot sneeuw geklopte eiwitten, 3 pond
suiker.

De djeroeks perst men uit, de dooiers klutst men yit pet ds
suiker; daarna roert men het sap 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
roer: en in een vuurvaste schaal stort, waarns men ze, €él
kwartier lang, in een licht verwarmden oven bakt.

ing & la nesselrode
;::d':"i:r;e.liter room, 6 eieren, 1 ons suiker, 1}/2 ons g:!-
malen amandelen, 1 stokje vanille, % ons gelatine, 2 ';m g
gebrande suiker, 1 bitterglaasje marasquino, 2 o'ns.sul
rozijnen, 1 ons krenten, (%4 ons sukade, naar verkiezing), ge-

confijte vruchten.
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1234 Koude rijst- of griesmeel pudding
Een ons rijst- of griesmeel, 1 ons fijngestampte amandelen, (1%
ons 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 suiker vermengd, in de melk gestort en dit te samen,
met de boter en amandelen, al roerende, gaar gekookt. Men
haalt er daarna 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 ock 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.

Daarpa stort men alles over in een steenen vorm, laat den
pudding koud worden en dient hem op met roode wijnsaus.

1236 Lallas montas
Vijf kopjes melk, 2j; kopje maizena, 2 kopjes melk, 2 eieren,
8 3 10 in rhum geweekte bitterkoekjes of biscuits, gelei.
vanille.

De maizena lengt men met de twee kopjes melk aan; daarna
kookt men de vijf kopjes melk met vanille, kiopt de eirdooiers
en het wit apart, roert ze door de zangemaakte maizens,
daarna door de gekookte melk, tot ze dik wordt en doet
deze vla, laagsgewijze afwisselend met de geweekte bitter-
koekjes en de gelei, in een nat gemaakten steenen vorm.
Mex? gebruikt dezen pudding, nadat ze bekoeld is, zonder
eenige saus.

1237 Macédoine
Zie: Gelée au macédoine. (Recept No. 1227).
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Bij het opdienen wordt de
N rhum aangestof
kruidensaus bij dezen pudding voor, ken en dient men

1244 Riz & 1a condé

Een en Y4 flesch melk, 1 ons rij j i

; 8 rijst, 1. stok vanille, o
ker, 10 blaadjes gelatine, 34 flesch gealaggnkroom ubrtk::nm
water, rhum- of marasquino-saus, ' *

De rijst schoonwasschen, in melk en vanille kok
suiker en opgeloste gelatine door roeren, verv:;eru xue: :::
een zeef fijn wrijven, met slagroom vermengen, daarna, lasg
om laag, met de abrikozen afwisselend, in een puddingvorm
doen. In de ijskast koud laten worden. Men eet deze ,rizs & Ia
condé” met rhumsaus.

Men kan de brij ook in kleine vormpjes doen en ze 200 koud
laten worden,

1245 Riz & la reine

1246

Twee flesachen melk, 2 ons rijst, 1 stokje vanille, 4 eierdooiers,
suiker, 4 geslagen eiwitten, terra-cotta saus.

De rijst fijnstampen, wasschen, en, ongedekt, met melk en
vanille koken. Daarna de geklopte dooi het geslagen wit
en de suiker er door roeren en dan deze massa in een steenen
vorm doen en laten hard worden,

Men eet ze, koud, met terra-cotta saus.

Riz suisse

Twee en een half ons rijst, 1 flesch melk, 1 lepel boter, 1 stokje
vanille, 1 glas tot schuim geslagen room, 1 geraspte djeroek-
schil, 8 & 10 blaadjes gelatine, suiker naar smaak, gelei of
vruchten op water, sla-olie.

De rijst even in water broeien (rendem), daarns zeeven en in
melk, vanille en boter gaar koken. De gelatine oplossen en met den
room, de schil en suiker roeren, en dit door de rijst mengen, die
men, aldoor roerende, op het vuur laat staan. Men stort alles in
een met sla-olie bestreken steenen vorm en laat ze koud worden.
Men eet er gelei of vruchten op water bij.

1247 Rijst- of Menirpudding

Bereiding evenals: koude rijst- of griesmeelpudding.
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De eierdociers 5 minuten met de suiker kloppen, dafmm dtan
room er bij doen en dit in een steenen vorm au bain Marie,
al roerende dik laten worden en er dan, steeds roene{xde, de
brande suiker, de g lten gelatine, de marasquino, de
;econﬁjte vruchten (naar verkiezing ock de rozijnen, enz.} er
door 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 & la reine . )
Vanillevla, likeur, b itkruim, snipp fijng pte bit-
terkoekjes, boter, rhum- of rijowijnsaus.

Men neemt een puddingtrommel, dien men met boter bestrijkt
en met beschuitkruim bestrooit en doet er, laag-om-laag, va-
nillevla, fijngestampte 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
Een ons gehakt niervet, 1 ons tafelrozijnen, Y ons krenten,
¥ ons gehakte sukade, 1 ons suiker, 1% ons geraspt brood,
1 p 1% theelepel kruid ruis, 1 thee-
lepel fijoe kaneel, 8 eieren, 1 dl rhum, 1 theelepeltje geraspte
djeroek-nipis-schil, boter, een paar stukjes broodsuiker, rhum,
kruiden-saus (recept No. 678).

Bereiding als van de Christmas-pudding, maar het beslag stort
men m ¢en puddingvorm, die met boter is bestreken en tot
¢en vinger onder den rand mag gevuld zijn. Ook het deksel
van den vorm bestrijkt men van binnen met boter.

}len doet den vorm in een pot met kokend water, laat den
inhoud vier uren koken. Het water staat 2f; van de hoogte
van den puddingvorm in den pot.

Is de pudding gasr, dan wordt ze warm op een schotel omge-
keerd. In den pudding wordt dap, van boven, een uitholling
gemaakt, waarin broodsuiker wordt gedaan, die in rhum is
gedrenkt.
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1252 Rhumgelei

Drie kopjes rhum, 3 kopjes madeira, Y i
E » ) nd
limonade stroop, 1% & 2 stangen agar igior‘ ke, 2 orses

De agar-agar smelten, daarbij de rhum, madeira, de suiker en
<.ie stroop voegen en samen koken, tot de suiker geamolten
is. Daarna zeeven, in een nat gemaakten steenen vorm doen
en laten koud worden.

1253 Sucre brilé
Een stang agar-agar of 24 blaadjes gelatine, 3 fiesch melk,
1 stokje vanille, 4 eierdooiers, 4 lepels suiker tot caramel ge-
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 zeeven. De caramel
voorzichtig door de melkvla roeren en deze massa onmiddellijk
in een steenen vorm storten.

Dezen pudding cet men koud met vanillesaus.

1254 Sponspudding
Twaalf eierdoociers, het tot sneeuw geklopte eiwit daarvan, %
pond bloem, 1% pond fijne poedersuiker, frambozen- of aard-
beien gelei, 1 geraspte djeroek-nipis-schil.

Men neemt een vuurvasten schotel, maskt dezen eerst goed
nat en doet daarop een laag gelei. Vervolgens klopt men de
eterdoojers met de suiker wit, doet er, lepel voor lepel,.hgt
meel bij, roert dit goed aan en voegt er het geklopte ellwlt
en de geraspte djeroekschil bij. Dit beslag wordt, beurtelings
met de gelei in den schotel, laag om laag, gedaan. Men ba}(t
den pudding in een niet te heeten oven gaar. Moet zeer luchtig

zijn en blijven.

1255 Sagopudding ) .
Ee: flesch melk, 3; ons sago, een stukje vanille, 8 geklutste

eierdooiers, 8 geklutste eiwitten, 5 & 6 lepels suiker, boter,
sla-olie, room of vanillesaus.

Melk met vanille koken, de sago dnarna‘in de fne.lk ro::l:-

de geslagen dooiers en vervolg de g
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1248 R [ of R dd

Een stang agar-agar, cochenille, het sap van 3 djeroeks-nipis,
suiker naar smasak, 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 Rougemanger [}

1250

1251

Twintig blaadjes roode gelatine, 114 flesch roelk, 1 ons fijnge-
stampte amandelen, 1 stokje vanille, 1 ons suiker, vruchten op
water.

De gelatine oplossen en daarbij de melk, vanille, amandelen
en suiker voegen. Dit koken tot slles dik wordt en daarna in
een met sla-olie bestreken vorm doen. Men laat den pudding
vervolgens koud worden.

Hij wordt met vruchten op water voorgediend.

Rozensneeuw

Een liter room, 1% pond suiker, sap van 2 djeroeks-nipis,
9 roode en 8 witte blaadjes gelatine, slagroom, vanille,
biscuits.

Den room met de suiker kloppen, daarbij, druppel voor drup-
pel, het djeroek-sap; de gelatine oplossen 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 rose en wit gekleurden slagroom.

Radgrod
Een flesch bessensap, 3 kopjes water, 13 ons suiker, 1 ons
sago, vanillevla.

Het bessensap met de suiker koken, de sago met 't water
mengen en door het bessensap roeren, vijf minuten laten koken
tot alles dik wordt, daarna in den puddingvorm storten.

Is de pudding koud, dan wordt hij op een achaal gedaan en
met vanillevla gegeten.
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1259

1260

1261

1262

om laag koekjes en bessenvla. Is de vig koud
daarop de vanillevla, aangeroerd met de eieren
Den vorm in ijs zetten.

Beworden, dap
Sheeuw,

Zwampudding
Anderhalf ons meel, 1% ons boter, 1% ons suiker, 8 eieren,

geraspte djeroek-nipis schil of 1 lepel oranjebloesemwater, 1,
kopje melk, boter.

De melk met anderhalf ons boter en de suiker koken, daarna
er het gezeefde meel doorroeren. De dooiers en het 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 2/ gevuld is en
laat dit koken als bij No. 1192. De puddingvorm moet dicht
blijven tot de pudding wordt voorgediend. Men eet er vanille-
of rijnwijn-saus bjj.

VLA'S EN CREMES

Aalbessenvia
Acht eieren, 3 flesch bessensap, 2 ons suiker.

Het bessensap met de suiker koken, de eieren klutsen en er
doorheen roeren. Wordt dit dik, dan is de via gaar en stort
men haar in een vla- of sauskom.

Amandeivia )
Een half pond fijngestooten amandelen, 1 flesch melk, 8 eier-
dooiers, suiker naar smaak, 1% theelepel kaneel en 1, geraspte
djeroek-nipis-schil.

De eierdooiers worden geklopt, vermengd met de amandelen,
de suiker, de kaneel en de djeroek-schil. De melk zet men
op een zacht vuur en doet er, roerende, het am.andelbeilgs
door. Opdat het niet zal schiften, moet men gedung.door l:
ven roeren, tot alles dik wordt. Men stort deze vla in de via-

of sauskom over.

:::sm?uit agar-agar of gelatine, die met water gesmolten
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door kloppen en roeren tot alles dik en gasar is. De massa
in een met boter of sla-olie bestreken steenen vorm doen en
laten hard worden.

De pudding wordt, koud, met room of vanillevla gegeten.

1256 Turquoise
Een flesch room of melk, 1 ons suiker, 60 gram gela-
tine, 1 bitterglaasje marasquino of persico, 1% ons rose
schuimpjes.

Men warmt den room of de melk even met de suiker. Is
deze opgelost, dan doet men er de opgeloste gelatine met
de marasquino door. Men roert dit af, tot het koud is ge-
worden.

Nu neemt men een te voren nat gemaskten vorm, doet er op
den bodem wat schuimpjes in, daarop van den geprepareer-
den room (via) dan weer schuimpjes, en zoo om en om, tot
de vorm is gevuld.

Den vorm in ijs zetten.

125]

~

Tutti frutti |

Confituren, b.v. kersen, 1 liter melk, 1 ons witte suiker, 1 volle
eetlepel maizena, % stokje vanille, 4 geklopte eierdooiers, 4
stijfgeklopte eiwitten, 't wit rood rd met framb

tot dikke stroop gekookte suiker.

Men neemt een glazen colipe of kom, legt er een laag confl-
turen (zonder 't nat) op, maakt dan van de melk, maizena,
eieren en suiker vanillevia en giet deze vla over de confituren,
nadat men door de vla de helft van het (witte) eiwitschuim
heeft geroerd.

Het andere (geklcurde) schuim gebruikt men als versiering
boven op de vla.

1258 Tutti frutti i
Een flesch beasensap, suiker naar smaak, 2 eierdooiers, 2 lepels
maizena, vanillevla als hierboven (No. 1257), het wit tot
sneeuw geklopt, 3 ons bitterkoekjes. Men gebruikt voor deze
via 1 liter melk.

Van het bessensap, suiker, dooiers en maizena (aangelengde)
maakt men een vla. In een vorm, natgemaakt, doet men laag
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1266 Colombijnenvia.
Twaalf in de helft over de lengte g
001 -
vanillevla, gelei, e rectmeden colombiatis,
De colombijntjes bestrijkt men met i i
gelei, doet ze in een vy
vaste schaal, stort er vanillevla over en bakt o
in den oven op. 7 g g even

1267 Eiervia
’I"fen eieren, waarvan 5 met het wit, 4 lepels suiker, 1 theelepe}
fijne kaneel, de geraspte schil van 1 djeroek-nipis, 1 flesch
melk.

Vijf 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 eferdooiers geroerd.

De melk warmt men op (niet koken), doet haar daarng, sl
roerende, bij de vla, die men in een vuurvaste schaal over-
stort. Men strooit er fijne kaneel over en bakt deze via nog
even in den oven.

1268 Koffievia | .
Een dl koffie-extract, 8 eieren, geklopt eiwit, 114 ons suiker,
V2 flesch melk.

De eierdooiers kloppen met de suiker en dit in een vorm of
kom doen; dit alles wordt au bain Marie gekookt. De' me!k
koken en langzaam onder de eierdooiers roeren. Als dit dik
begint te worden, het extract er doorheen roeren, me.t de helft
van het stijfgeklopte eiwit. Is dit alles genoegzaam dik gewor-
den, dan stort men de vla in een glazen schaal exf garneert de
via verder met het overgebleven sijfgekiopte eiwit.

1269 Koffievla It .
Bereiding als van ,Créme au chocolat” doch inplaats van

cacaopoeder neemt men =+ 1 dl koffie-extract.

Mai: of Mai: |
0 Twee lepels maizena, 6 eetlepels melk of water, % flesch ko-

kende melk, 2 eierdooiers, een weinig zout, suiker naar sm:
De malzena 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 marasquin
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 Bavarcise van sinaaseppelen
Zes djeroek-manis, 5 of 6 eieren, 2 ons suiker, % flesch 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. Is 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 daarna in een vla-schotel gestort.

1265 Citroenvla
Vijf eieren, 3 djeroek-nipis, 1%, ons suiker, 2 kopjes rijnwijo,
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 steenen
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-
schil door de warme, dikke vla geroerd.

Is deze gereed, dan wordt ze in een vla-schotel gestox;t en de

W,

helft van het stijf geklopte eiwit er g
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dooiers, 1 stokje vanille, 2 kopi

naar smaak. , 7% gesmolten BB, mley
Dg melk met de vanille opkoken. De eieren m
suiker wit kloppen, met de gestampte am;

ker naar smaak bij en roert alles, tot het dik wordt, waarmg
men deze créme in een nat gemaakten schotel stort.

1275 Créme of Melkvla in een schotel
Een halve flesch melk, 8 eierdooiers, 4 stokje vanille, 1t
ons suiker, 2 lepels rozenwater, ‘boter, fijne kaneel.

De melk met vanille koken; de eierdooiers met de suiker klop-
pen. De dooiers vervolgens, met het rozenwater, in de melk
storten en deze vla ,,au bain Marie” (zie No. 1265) dik koken
Stort de vla of créme, als ze goed gebonden en gaar is, in een
schotel over,

1276 Créme au caramel (Eierroom met gebrande suiker)
6 Eieren, Y% liter melk, 11% ons suiker en % stokje vanille, een
timbaalvorm of: Zie hieronder:
Neem een gladden puddingvorm met rechtopstasnden kant,
zonder deksel. Zet den vorm in een platte pan met water,
12 de hoogte van den vorm en plaats hem zoo ongedekt in
den warmen oven. 't Water mag niet meer koken.

Nu doet men Y% ons broodsuiker in den vorm, bevochtl'_g ze
met een paar lepels water. Zet den vorm op het fornuis <?f
laat ze in den oven tot caramel inkoken, d.w.z. tot ze een mooie
donkerbruine kleur heeft. Men bestrijkt de bodem en wanden
van den vorm met caramel.

Daarna maakt men de créme als volgt: _

In een kom doet men 4 heele eieren en 2 dooiers, klutst dit
goed dooreen en roert er allengs 1% ons fijne suiker do9r met
het binnenste van een half stokje vanille of 14 geraspte citroen-
of oranje- appelschil en een tikje zout. Klop ‘a.llea goed door-
een, roer er dan langzaam aan % liter melk in. Is _slleg goed
dooreengeroerd dan giet men dit mengsel door een geef in den
vorm en laat dit + 3% uur in den oven staan, tot de créme

gestremd is.
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1271

zout door, doet deze pap door de kokende melk, en als alles
dik wordt, roert men er vliug de twee geklutste eierdooiers
door met wat suiker.

Men eet deze moes of via warm, met fijne suiker.

Pére le roi
Zeven eierdooiers, 1 groote kop melk, cen 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. Men
doet hier vlug de madeira en djeroeksap in en dient deze via
daarna, koud, in glaasjes voor.

1272 Sneeuweieren met via

Een halve flesch melk, % stokje vanille, 2 eieren, ¥4 ons suiker,
1 volle lepel maizensa, 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 kiopt 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 garneert dan den schotel met de sneeuweieren, terwijl
men ten slotte alles bestrooit met roode suiker (keukenkleursel
gebruiken).

1273 Venille-vla

Een flesch melk, 1 stokje goede vanille, 4 eieren, 1 ons suiker,
4 & 5 lepels maizena.

De melk met de suiker en vanille koken, de eieren goed klutsen,
de maizena met wat water aanmaken, de geklutste eieren hierbij
voegen en dit alles bij de melk storten, die door moet blijven
koken, terwijl men doorroert, tot de via dik is geworden.

1274 Amandel-créme

Een half pond gestampte amandelen, 1 flesch melk, 6 eier-
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1281

De eierdooiers wit kloppen met één €n een
daarna ,,au bain Marie” behandelen (No, 1
aanhoudend blijft roeren.

De melk koken en door de eierdooiers roeren, Van het
suiker ,,caramel” maken en dit, het laatst, bij de dooiers v?:
gefl; daarna alles door blijven roeren, tot het dik wordt, Deze
créme wordt, als ze gereed is, in een vlaschotel overgestort,

kwart ong gy,
265), terwijl meq

Créme van djeroek-manis
Acht eierdooiers, het 8ap van 6 djeroeks-manis, suiker naar
smaak, 8 geklopte eiwitten.

Men neemt een steenen pannetje, vult dit met de acht eier.
dooiers, die met de suiker 2ijn wit gekiopt. Men roert er, voor-
zichtig, het sap der zes djeroeks door, daarna het geklopte
eiwit en kookt alles ,au bain Marie” (No. 1265}, tot de créme
dik wordt. De créme, die steeds doorgeroerd wordt, onder het
koken, stort men eindelijk in een viaschotel over.

ISSOORTEN

1282 Kunstijs

Water 470 gram, salmoniakpoeder 345 gram, salpeterpoeder 315
gram, wonderzout 500 gram.

De verschillende ingrediénten 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 het water oplossen.

De thermometer, daarin gesteld, zal onder het vriespunt vallex:x.
Men kan in het mengsel ook, bij wijze van proef, een ﬂegchje
met water plaatsen. In eenige minuten moet dit bevoren zijo.
Wil men nu het een of andere roomijs maken, dan doet me.n
het kunstijs in een pot, plaats daarin de bus met de vla, die
bevriezen moet, en den pot in een emmer, mndOfn 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, 3% pond suiker, 24 rijpe abri-
kozen (of 2 blikken abrikozen).
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Daarna haait men den vorm er uit, en als de créme koud ge-
worden is, doet men ze uit den vorm op een schaaltje.

1277 Créme au chocolst (Chocoladevia)

1278

Y, Ons cacaopoeder, 4 eierdooiers, Y liter room, 1 ons suiker en
% stokje vanille.

Het poeder roert men | 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 stort
deze vla in een geémailleerd pannetje.

Leat dit, op een zacht vuur, al roerende met een houten lepel,
dik worden, het mag vééral niet koken. Is de vla dik, dan stort
men deze vla in een compéte- of glazen schaal en laat ze koud
worden. Op {j8 gezet smaakt ze nog beter.

Créme au citron
8 & 10 Eieren, 3 ons suiker, 4 groote citroenen, uitgeperst, 3 dl
rijpwijn en bitterkoeljes.

8 Eierdooiers en 2 heele eieren klopt men langzeam aan met
de suiker (lepel voor lepel), daarna roert men er het gezifte
citroensap door en vervolgens den rijnwijn.

Zet dit mengsel in een geémailleerd pannetje op 't vuur en
roert er aanhoudend in, tot het dik is geworden, dan giet men
deze créme op een glazen compoteschaaltje en laat dit koud
worden. Men schikt er een randje kleine bitterkoekjes omheen.

1279 Créme au iruits

21 dl B p, 2% dl framb % pond suiker, 8 & 10
eieren.

8 Eierdooiers en 2 heele eieren worden goed geklopt en gelei-
delijk met de suiker, het bessen- en frambozensap aangeroerd.
Verder doet men deze vla, op een zacht vuurtje, in een geémail-
leerd pannetje en laat dit al roerende dik worden, waarna men
bet in een compbteschasltje stort en koud laat worden. Om
de schaal rangeert men biscuits de savoie.

1280 Créme brélée

Een halve liter room of goede dilcke melk, 4 eierdooiers, 2%
ons suiker.
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melk afzetten en laten bekoelen. De £ij
X n, i
ou door de melk gedaan. Daarna d e e o Pisang Fordt

o oet men er de over;,
bij, roert alles goed door elkander en erige melk
4 4 )
ijsbus. oet deze massa in g,

1287 Beschuitjesroomijs
Een kwart pond schuimpjes, Y pond vanille beschuitjes, 1
pond suiker, % stokje vanille, 1 lepel caramel-suiker, % flesch
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
ijsbus doen en laten bevriezen. Is het half bevroren, dan roert
men de fijngestampte en met elkander vermengde gebakijes,
met de vanille, de caramel-suiker en ’t laatst, de sherry, er
fluks door. Daarna sluit men de bus wederom en laat alles hard
worden.

1288 Bitterkoekjesraomijs
Anderhalf ons bitterkoekjes, 1, fleach melk, 1}% flesch room,
3 ons suiker, 8 eierdooiers, 1 lepel oranjebloesemwater, 3 of 4
geklopte eiwitten.

De bitterkoekjes worden fijngestampt en met de ineﬂ‘
aangeroerd. Men kookt den room even op, doet hierbij de
suiker, vervolgens de geklopte eierdooiers en da.ax‘lm~ et
oranjebloesemwater met de geweekte fijngestampte bitter-
koekjes. .

Men roert dit goed door elkander, stort het in de ijsbus, 18.3t
het half bevriezen en roert er, ten slotte, viug de tot schuim
geklopte eiwitten door. Men laat dit roomijs dan verder be-

vriezen.

1289 Biscuitsijs ) ]
Als hierboven. Biscuits in plasts van bitterkoekjes.

Bereiding dezelfde als hierboven, recept No. 1288.

1290 Créme-broléeijs
Anderhalve flesch room,

3 ons suiker, 1 kopje water, 9§ eler-
S00i 3 of 4 geslagen eiwitt
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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 bfj, waarna men dit mengsel laat koud
worden.

De abrikozen worden geschild, van de pitten ontdaan, een
weinig gekneusd en fijngemaakt en door den room geroerd.
Heeft men abrikozen uit blik, dan worden de vruchten met de
helft van het water goed door de room of de melk geroerd.
Daarna alles in de ijsbus storten.

1284 Arrowroot roomijs (Engelsch)
Een fiesch room en % flesch melk of, bij gebreke van room,
1% flesch melk, 7 ons suiker, een stokje vanille, 3 lepels ar-
rowroot.

De arrowroot wordt met een weinig melk aangeroerd. De room
en overige melk wordt in een pan opgekookt, daarns roert
men er de aangemaakte arrowroot door, kookt dit gedurende
tien minuten en doet er de suiker en de vanille door.

Als de via dik wordt, stort men haar in de {jsbus en laat ze
bevriezen.

1285 Aardbeien roomijs
Anderhalve flesch room of melk, 1 pond suiker, 2 flesschen
aardbeien op water.

De helft van den room, of de melk, kookt men met een half
pond suiker. Wanneer deze gesmolten is, neemt men den room
van het vuur af en laat hem koud worden. Nu voegt men er
de verdere suiker bfj met de i et dbei ismed
de helft van het sap. Daarna doet men de andere helft van
den room, of de melk, bij het mengsel en stort dit samen in
de ijsbus.

1286 Bananen- of Pisang roomijs (Amerikaansche of West-Indische
ijssoort)
Acht pisangs (pisang radja, pisang radjaseréh of pisang soe-
soe), 174 flesch melk, 14 pond suiker.

De pisangs schillen en fijn maken. De helft van de melk koken,
daarns de suiker er bij voegen, deze laten smelten en dan de
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eiwitten en last dit m i
o engsel wederom bevriezen, tot het hapg

1295 goon:ensed-milkijs (Amerikaansch~Engelsch)
ndensed-milk (een blikje), 3 lepels maj ! i

suiker naar smaak, Feis mataena, 1 stokge veaile
De maizena wordt met een weinig gewone koude melk aan.
ge.maakt; daarna roert men de maizena, met de vanille en de
su.xker, door de aangelengde gecondenseerde melk, ter hoeveel.
heid van een heele flesch. Stort deze massa in de ijsbus en laat
haar bevriezen.

1296 Geraspte klapper roomijs (Amerikaansch-Engelsch)
Een niet te oude klapper, 1% pond suiker, een stokje vanille,
1% flesch melk.

De klapper wordt, voor men hem gaat raspen, van de bruine
buitenschil ontdaan. De melk wordt met de suiker gekookt,
zet ze daarna even af, en als ze bekoeld i8, roert men er den
geraspten klapper met de vanille door. Stort deze massa in
de ijsbus, 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 opgekookt, de suiker er door geroerd, daarna
gezeefd en met de vanille in de ijsbus gedaan, goed doorA elkan-
der geroerd en eindelijk de bus, ter bevriezing van den inhoud,

gesloten.
1298 Frambozen roomijs

Dezelfde bestanddeelen als bij het aardbeien—mon}ijzs (No. 1285),
onder bijvoeging van het sap van een djeroek-nipis.

Bereiding als onder recept No. 1285, met dien verstande_, dat
men bij het sap der frambozen het djeroek-sap voegt. Overigens

Ige men dezelfde bewerking.
;J? ge Bij gebrek aan de vruchten, kan men zeer goed volstaan

met 1% fleschje frambozen-siroop.
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Men maakt van anderhalf ons suiker en het kopje water cara-
mel, kookt den room op, kiopt de negen eierdooiers, met ander-
half ons suiker wit en doet deze ,.au bain Marie” No, 1265. Men
roert de dooiers, tot ze dik zijn en doet er dan den gekookten
room en de caramel bij, onder aanhoudend roeren. Stort dit
in de ijsbus, laat het half bevriezen, klop er de geslagen eiwitten
fluks doorheen en laat alles verder hard worden.

Crame fouettée
Room, 1Y% fleach; 1!4 ons 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 bus bevriezen.

1292 Caramal roomijs

Vier ons suiker tot caramel gekookt, 1% flesch melk, % pond
suiker, 1% stokje vanille.

Een liter kokende melk wordt met de caramel gewarmd, ge-
durende een minuut; daarna laat men haar bekoelen en doet
er de suiker, de overige melk en de vanille bjj. Men roert dit
goed door elkander, doet dan alles in de ijsbus en laat het be-
Vriezen.

1293 Chocolade roomijs

Vier ons chocolade, 11 flesch melk, 1 theelepel vanillepoeder,
14 theelepel fijne kaneel, 34 pond suiker.

Men kookt de melk, en roert de chocolade, vanille, kaneel en
suilkter die eerst samen met wat melk zijn aangemaakt, er door.
Laat dit dan bekoelen, stort het vervolgens in de ijsbus, om te
bevriezen.

1294 Champagne roomijs

Een pond suiker, 1} liter room of melk, het geslagen wit van 9
eieren, 1 flesch champagne.

De room of melk wordt met de suiker gekookt, daarna afge-
koeld en de er door g d. Dit alles doet men
in de tjsbus en laat het bevriezen. Is het half bevroren, dan
haalt men de bus er uit, roert door den inhoud de geklutste
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1303

1304

1305 »

1306

Marasquino roomijs
Anderhalve flesch room, 10 eiwi

1 le 8 witten tot schyj
suiker, een wijnglas marasquino en 3 eiwitten.m ekiont, ¢ o
Men kookt den room warmt eve: iwi

1 : ) N het eiwitschuim in

netje boven 't wvuur en roert dit daarna, met de sui;:: g::
dsn room, tot deze dik wordt; dan doet men er de marasquy .
bij en stort alles in de bus, om te bevriezen, e
Wa.n.neer het half bevroren is, roert men er viug de drie tot
::huun geklopte eiwitten door en laat het verder bevriezen

en kan, naar verkiezing of smask, er meer ino bi
gebruiken. e b

Napelsch caramel ijs
Anderhalve flesch room, ¥, pond suiker, 6 eieren, 3 lepels cara-
mel, 1 stokje vanille.

De eierdooiers met de suiker wit kloppen. Het eiwit stijf slaan
tot schuim en bij het geel voegen. Men kookt den room, laat
bem bekoelen en roert er dan de eiermassa door. Zet dit weder
Op een zacht vuurtje, roer er de caramel en vanille door en,
als het begint te koken en dik te worden, afzetten, terwij! men
de massa, aldoor roerende, laat bekoelen. Daarna in de ijsbus
laten bevriezen.

Nanalcak b lad,

ij
Anderhalve flesch room, 1 pond suiker, 6 eieren, 1 stokje
vanille, 1% stokje kaneel, 1% 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 eier wordt 1 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 dit mengsel
dik wordt, zet men het af, laat het bekoelen en stort het daarna

in de ijsbus, om te bevriezen.

Napelsch vanille roomijs . .
An:;rhnlve flesch melk, of room, Y% pond suiker, 1 stokje

vanille, 6 eieren.
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1299 Kardemom of Ketoembar roomijs
Anderhalve flesch room, 4 ons suiker, 9 eierdooiers, 2 theele-
pels fijngestampte kardemom (of ketoembar), 3 geklopte
eiwitten.

Men kookt den room, roert de dooiers met de suiker wit, voegt
hier de kardemom bij en roert dit alles door den room, Ver-
volgens zeeft men alles en laat het gezeefde in de bus koud
worden; half bevroren, slast men er de drie geklopte eiwitten
door en laat het verder bevriezen.

1300 Koffie roomijs |
Anderhalve flesch room, 4 ons suiker, 1 flesch water, 114 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, 1, pond poedersuiker, 4 ons gemalen
koffie.

De gemalen koffie wordt met een kwart flesch melk opgekookt,
daarna gezeefd. Nu kookt men de flesch melk met de suiker,
laat haar vervolgens bekoelen en stort er dan het koffie-extract
bij. Deze massa, die eerst goed wordt omgeroerd, doet men in
de ijsbus en laat haar bevriezen.

1302 Mandarijntjes roomijs
Twaalf mandarijatjes (djeroeks keprdk), de geraspte schil van
een dier vruchten, 11; flesch melk, of room, % pond suiker.

De helft van de melk, of van den room, wordt met de suiker

kookt, tot deze lten is, daarpa bekoeld. De djeroeks
worden goed uitgeperst en het sap, benevens de fijngeraspte
schil en de overige melk, of room, bij de bekoelde melk ge-
voegd en alles goed doorgeroerd. Laat daarpa deze massa,
in de {jsbus, bevriezen.
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1311

de ijsbus half bevriezen, waarna men
. s er de abrikoze
marasquino doorroert, de bus sluit en alles door lan:1 xu?

Perziken roomijs
Dezelfde bestanddeelen als hierboven, Per: iken i
abrikozen. e Tlaste van

Bereiding dezelfde als recept No. 1310.

1312 Roomijs van zoete amandelen

1313

1314

Twee ons zoete amandelen, 2 pond suiker, 6 eierdooiers, 1 kopje
créme de noyaux, 1% 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 het 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 créme de noyaux door en laat het ver-
volgens voor goed bevriezen.

Ananas roomijs .
Twee ananassen, of 1 & 2 blik ,,pine apple”, % pond suiker, 1%

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
alles in de ijsbus en laat het bevriezen.

Armelui’s roomijs .
Anderhalve flesch melk, 14 geraspte notemuskaat, 1 a4 2 ons

suiker, 2 lepels djeroek-sap.
De melk koken met de suiker, daarna sfloelen en er de note
muskaat en djeroek-sap bijvoegen.
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Men kookt de melk, of den room, klopt de eierdooiers, met
de suiker, wit, en daarna de zes eiwitten tot schuim. Men roert

deze eierenmasss, eerst het geel, daarna het eiwit, met de eer
vanille, door de melk, en als de massa dik begint te worden, oo
set men haar af. Deze massa last men eerst bekoelen, stort of
ze daarna in de {jsbus en laat haar bevriezen. w0g
en

1307 Okkernoten roomijs mt
Okkernoten of kanaries, 4 ons, % pond suiker, 114 flesch melk, 1ar
1 theelepel caramel suiker, 1 stokje vanille, 4 lepels sherry. "
De okkernoten (of kanaries) worden geschild (gepeld), en fijn- :‘:
gestaropt; de helft van de melk kookt men met de suiker, tot et
deze gesmolten is. Daarna doet men er de gestampte okkerno- r

ten met de andere helft melk bij en laat dit in de ijsbus half -
bevriezen. Den roert men er de caramel, de vanille en de sherry
door en laat alles verder hard worden, na de bus te hebben

gesloten. o

n

1308 Perziken roomijs .
Dezelfde bestanddeelen als abrikozen roomijs, 2 blikken perzi-

ken op water, t,

h

Bereiding dezelfde als onder recept No. 1283. *

1309 Bombe dame blanche
Varille roomijs, een of ander soort vruchten roomijs, fijngesne-
den geglaceerde vruchten,

In een jjsbus laag om laag doen: vanille roomijs, een geurige
vruchten roomijs waardoor de geglaceerde vruchten zijn ge-
mengd, dan weer vanille roomijs, en zoo om en om voortgaande.
Dit in de bus laten bevriezen.

1310 Abrikozen roomifs
Veertien eierdooiers, abrikozen op water, % pond suiker, 1%
flesch melk of room, 3 lepels marasquino.

De dooiers worden met de suiker wit geklopt en de helft van het
abrikozen-nat er doorgercerd. Men kookt nu de melk, laat ze
k?nd worden en roert er de geslagen eierdooiers door. Men zet
dit op een zacht vuur en roert het, tot het dik wordt. Laat dit in
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de bus roeren. Bovendien moet h, 1j
i . et water-ijs 1 i
te vriezen worden gezet, (Twee & drie urin)fmger dan Toomia

1318 Aalbessen ijs
Een kwart pond aalbessengelei, 114
» 1% flesch wate; i
ker, het sap van 2 djeroek-nipis. sen 1 pond s
Men m?.akt van de suiker en het water suikerstroop, roert er
de. gelei en het djeroek-sap door en zet alles in de bus te be-
vriezen.

1319 Aardbeien ijs
Bestanddeelen als hierboven; inplaats van aslbessen- 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, 14 pond suiker,
1% flesch 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 water,
1 lepel poedersuiker, 1 flesch melk (of room), 4 ons suiker,
1 stokje vanille, 10 eierdooiers.

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 ijsbus laten bevriezen.

1322 Ananas ijs ,
Een kwart pond ananas-gelei, suiker naar smaak, sap van

djeroek-nipis, 1Y% flesch water.
Als onder No. 1321. Men kan ook een schoon gemaakte versche
ananas raspen, het djeroek-sap er bjj doen, dan suiker en water
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Dit alles goed door elkander roeren en in de {jsbus laten be-
vriesen.

1315 Gember roomijs
Zes ons isan-djabé, of i kte gember, 2 lepels dje-
roek-sap, 1 flesch melk, 5 pond suiker.

De melk met de suiker koken en laten afkoelen. Daarna snijdt
men de gember in séér kleine fijne stukjes, roert se, met de
twee lepels djeroek-sap door de melk, stort alles in de fjsbus
en laat den inhoud bevriezen.

1316 Marasquino roomijs
Een flesch melk, % pond suiker, 2 lepels djeroek-sap, 1 kopje
marasquino.

De melk met de suilker opkoken, daarna laten bekoelen en in
de ijsbus doen. Is de inhoud half bevroren, dan roert men er
de marasquino met het djeroek-sap goed doorheen, sluit weder-
om de bus en laat alles, gedurende twee uren, goed bevriezen.

1317 Noten roomijs
de b ddeelen; inplaats van i 1 kopje
créme de noysux.

Bereiding dezelfde als hierboven, recept No. 13186.

13178 Water ijssoorten
Er zijjn twee manieren, om water-ijs te maken.
No. 1 is:het water met de suiker te koken. Deze manier is de
beste. Men laat dan het gekookte bekoelen.
No. 2 is: het water met de suiker vermengen en ongekookt
laten. Deze ijasoort smelt spoediger.
‘Wanneer men, volgens de eerste methode, de suiker met het
water kookt, moet men er op letten, dat de suiker geheel ver-
smolten is en dunne sui roop is g ; men i
het kooksel nu en dan af en zeeft de suikerstroop, nog warm,
door een fijnen, neteldoekschen lap. Men neemt, bij beide ijssoor-
ten, vruchtengeleién inplaats van verache vruchten, en wel op
iedere liter water, een kwart pond gelei. Men voegt er, zoo noo-
dig, wat suiker bij.
In het algemeen mag men, bij deze ijssoorten, niet te veel in
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327 Gember js

Zes ons manissan.djahé, en d
7 > 3 e hoeveelheid haig]
Prepareerd citroenijs van hierboven, (Recept No, ?;;;m &
Men snijdt al de geconfij éér fij
; {jte gember tot 286y fijne stukges, v;
ons hiervan stampt. men verder fijn tot Pap. Roer ditJez:’et“::

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, 114 flesch water, 13
kopje sherry of madeira.

De twaalf djeroek-keprak perst men uit en maakt er citroen-ijs
van, als onder No. 1325; men roert er later, als het ijs half
bevroren is, de sherry of madeira door en laat het verder hard
worden.

1330 Punch & la romaine |

331

Vier djeroek-nipis, 2 djeroek-manis, 14 pond suiker, 1% flesch
water, 1 kopje rhum, 2 lepels cognac.

Van de djerock-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.

Punch & la romaine I )
Citroen-ijs als hierboven, 3 tot sneecuw geslagen t:ithten, 2
lepels poedersuiker, 2 lepels rhum, 2 lepels marasquino, 2 kop-
jes champagne; bovendien een extra hoeveelheid zout, om het
ijs goed te laten bevriezen.

Wanneer het citroen-ijs half bevroren is, voegt men er het
eiwit, met de suiker vermengd, en al de opgegeven
el e e e e e e e 5 s

hard bevriezen en dien het in glaasjes voor.
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samen koken, en, als dit koud is, de ananas er bij voegen; dit
vervolgens zeeven en daarna in de bus Jaten bevriezen,

1323 Ananas-stroop ijs
Twee ananassen of ananas uit blik, rijnwijn, sap van 3 djeroek-
nipis, 614 ons suiker, 1 flesch water.

De ananas zeer fijn hakken en gedurende eenige uren in
rijowijn weeken. Daarna de ananes op een zeef uitpersen, het
sap met het djercek-ssp, de suiker en het water vermengen
en opkoken. Men doet er dan de fijngehakte stukjes ananas
wedr in, zeeft alles nog eens en stort dit sep in de ijsbus, om
te bevriezen.

1324 Boewah-delima ijs
Een dozijn rijpe delima’s, 34 flesch water, 1 pond suiker, en,
voor den smaak, 2 & 3 lepels sherry, rozenwater of oranjebloe-
semwater.

Men snijdt de delima’s in tweeén, haglt er de rose pitjes voor-
zxclmg uit, drukt het sap dezer pitjes door een zeef, zonder de
te zaadjes te ) 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 het, in de bus,
half 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, 112 flesch water,
114 pond suiker.

Men spippert de schillen van drie djeroek-nipis en van de djo-
roek-manis, en kookt ze, 5 minuten, samen met de suiker-
stroop. Laat dit koud worden, pers hierin het sap der vijf dje-
roeks, roer alles goed dooreen, zeef het en stort daarme het
mengsel in de ijsbus, ter bevriezing.

1326 Frambozen ijs
B ddeel 1s van het aardbeien ijs.

Bereiding dezelfde als recept No. 1319.
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De melk wordt gekookt, daarna af, i

suiker geklopte eierdooiers hierdoor g:t:::: 3«: o et
gens de melk weder op het vuur, roert tot alles ﬁ ol
zet ze daarna af. De amandelen worden dan met watwordt’
en rood kleursel aangemaakt en door de melk gemerdwater
den room. Is alles goed vermengd, dan stort men deze s
in de ijsbus, om te bevriezen. e

1336 Colpe Ssint Jacques
Kleine stukjes gesneden ananas en sinazasappelen of djeroek-
keprok en wat Europeesche of Australische druiven; verder
marasquino, suiker naar smaak, het S2p van twee djeroek-
manis, een djeroek-nipis, water en suiker, geconfijte kersen of
een geconfijte indische vrucht.

De vruchten bovengencemd overgiet men met marasquino,
voegt er suiker naar smaak bij en laat ze zoo trekken,

Bij het 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 marasquino
en verder met het sappen-ijs en legt er één geconfijt vruchtje
bovenop.

1337 Limonade ijs .
Een half pond suiker, de geraspte schillen en sap van 8 dje-
roek-nipis, 1% liter heet water.

Men maakt van de acht schillen der djeroeks vruchtensuiker
(met 14 pond broodsuiker), daarna lost men de overige suiker
in heet water op, doet hier het djeroek-sap der acht djeroek-
nipis en de vruchtensuiker bij, roert alles goed dooreen en laat
het dan , in de bus, bevriezen.

1338 Lobi-lobi ijs
Een pond rijpe lobi-lobi's, 1 pond suiker, 1 glas cognac, ¥%

flesch water.

De lobi-lobi’'s worden goed schoon gemaakt en zeer vo?rzichtig
met een doek afgeveegd, de suiker er bij gedaan en dit @eﬂ
goed vermengd en dagrna fijngewreven, zoodat men de pitten

kan verwijderen. .
Vervolgens voegt men hier den cognac en het water bij, roert
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1332 Punch & la romaine fit
Een pond suiker, % liter water, de geraspte schil van 1 dje-
roek-nipis of djeroek-manis, het sap van 2 djeroek-nipis en 2
djercek-manis, 14 flesch fijne arak, 1 fleach champagne, 4
eiwitten tot sneeuw geklopt.

Men kookt de suiker in een halve liter water, laat het bekoelen,
voegt er de geraspte schillen bij en zeeft dit mengsel, dat men
in de ijsbus doet en half laat bevriezen. Daarna voegt men er,
roerende, de dranken en, 't laatst, de sneeuw door en laat dit
alles samen stiif bevriezen.

1333 Tutti-frutti is
Een pond verschillende fransche geconfijte vruchten, 3 flesch
water, 114 pond suiker, 4 djeroek-manis, 2 glaasjes sherrv, 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 schillen van twee djeroek-manis en een djeroek-nipis
er bij gedaan, dit samen vijf minuten gekookt. Men laat
dit koud worden, voegt er het sap der djeroeks bij, roert
alles goed door elkander en zeeft het. Laat dit half bevriezen,
roer er dan de vruchten door met de sherry en laat alles hard
worden.

1334 Arak-, Punch- of Cognac- ijs
Een 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
maizens 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 bhet restant suiker
tot sneeuw, roer dit door het helf bevroren ijs en laat daarna
alles voor goed bevriezen.

1335 Bittere amandelen ijs . 3
Een halve liter room, & liter melk, 10 eierdooiers,
3% kg suiker, 1 ons fijng pte Dbittere delen, rood
kleursel.
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SORBETS

1342 Algemeen

Deze worden als de gewone waterijssoorte; i
zondering, dat men er onophoudei]ijk in :oegx:::a?::e’tm:: \ut
men het preparaat in de ijsbus heeft gedaan. Men "'oeg’;wu :
een tot schuim geklopt eiwit met suiker aan toe en bjj enk;r
dranken, een of ander likeur. Men dient de sorbets in kelkjes o:
glaasjes voor.

1343 Aardbeien-sorbet
Twee fleschjes aardbeien op water, 1 splitglas bessensap, 1
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. Is het te zoet, dan doet men er nog
een paar kopjes gekookt water bij. Als dit mengsel half be-
vroren is, roert men er het geklopte eiwit bij en roert dazrna
den inhoud der bus verder door, opdat de drank wel koud dock
niet hard worde.

1344 Abrikozen-sorbet
Dezelfde bestanddeel als abril fjs (recept No. 1320),

1 geklopt eiwit.

Bereiding als hier boven, recept No, 1343.

1345 Ananas-sorbet
Twee groote ananassen, 114 pond suiker, het sap van 2 dje-
roek-nipis, 114 flesch water, 12 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-sap
in 't warme water gedaan en dit doorgeroerd. .

Daarna zeeft men het mengsel en doet dit sap i de
bus. Men laat het half bevriezen, doet er dan de geslagen
eiwitten door met de champagne en roert het me.nsel nog
eenigen tijd, doch zorgt er voor dat het niet hard

wordt.
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.nagudommneeﬁhetmengne)dooreenudoquun
doek.

Hierns doet men het geseefde sap in de {jsbus en laat het
bevriesen.

1339 Oranjebloesemwater ijs

Ben liter room, 8 eierdooi 2 likeurgl: oranjeb
vﬂer..hwpml%gnm-ulker.hetnpm%djemek-
keprok.

Men voegt het oranjebloesemwater bij de stroop, dsams warmt
men den room en laat hem bekoelen, waarna men er de eier-
doolers doorroert. Doe hier vervolgens de stroop door, iaat
dit alles te samen half bevriezen, voeg er het djeroek-sap bij
en laat dan alles hard worden.

1340 Vorst Pickler ijs

1341

Een halve liter room, % kg suiker, 1% pond fiine zoete &n bit.
tere amandelen, vruchzenmiker van Y% kg bmod-nuker en 2
djeroek-schillen, fri p en vanille-chocol

De zoete en bittere delen worden g pt, de room met
de mlker gewarmd, dsarna de guumpte amandelen met Jde
vr iker er bij geroerd tot de room dik is en dan wordt
dit mengeel, als het bekoeld is, in drieén verdeeld. Het eene
gedeelte wordt rood geldeurd door bet frambozen-sap, het
tweede laat men wit, het derde wordt met de chocolade bruin
gekleurd. Men laat het eerst gedeelte, in de bus, helf bevrie-
sen, stort daarna het tweede (witte) gedeelte er op, laat dit
ook half bevriezen en doet er eindelfjk het bruine gedeelte
in, waarna men alles laat hard worden.

Zweedsch ijs

Een flesch lichte rijnwijn, 24 dooiers van cieren, 1% kg sui-
ker, sap van een djeroek-nipis, 4 kg krenten in rijnwin ge-
‘weekt

Men kookt den rijnwijn met het djeroek-sap, dasrna kiopt
wdﬁ%dexdoohnmetdemikerwlte.nroertd.ltdoor
den inmiddels bekoeld jnwijn. Dit 1 laat men in de

bus half bevriezen, mertudandehentendoorenmtdit
samen hard
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1350 Pisang-sorbet (Amerikaansch-Engelsch)

1351

1352

1353

Een dozjn pisangs (pisang radja, radj
suiker, het sap van 2 djeroek-nipis,
klopt eiwit.

2 8eréh of soesoe), 1
1% flesch water, mpo::

Water met suiker gedurende vijf minuten koke;

worden, het djeroek-sap er door doen, de pmgn,f::n:nblr:
door een zeef wrijven en daarbij roeren en dit alles in de b\u’
half laten bevriezen. Vervolgens het geklopte eiwit er bij doen en
alles door blijven roeren en koud, maar niet hard, voordienen,
Doet men bij deze sorbets alcoholische dranken, wijn of likeur,
dan vervallen de sorbets meer in de bowl-dranken,

Zoo kan men, desverki de, bij de aardbeien-, ananas- en
frambozen sorbets, inplaats van eiwit, een halve flesch cham-
pagne of bordeaux-wijn danwel rijnwijn doen. Deze wijnsoorten
worden, 't laatst, in de hard bevroren massa geslagen, gedu-
rende acht & tien minuten, tot ze slap is geroerd. Gewoonlijk
gebruikt men kirsch en marasquino.

Koffie-sorbet .
Een ons gemalen koffie, 1 fleach kokend water, 3 ons suiker,
1% kopje cognac.

Men trekt de koffie met het kokende water, filtreert ze nog
eens, voegt er de suiker bij, roert dit goed samen om en laat
het, in de bus, half bevriezen. i
Daarna roert men er de cognac door en dient dezen drank in
glaasjes voor.

Marasquino-sorbet .
Een klein splitglas marasquino, 3 flesch witte suiker-stroop,
1 lepel oranjebl , 4 geklopte eiwitten.

Het eiwit wordt goed stijf geklopt, daarna roert men _hlerb\‘l
de suikerstroop en het oranjebloesemwater, en laat dit balf
bevriezen. Vervolgens roert men hier de marasquino door £o
lzat dit, aldoor roerende, verder bevriezem, zouder hard le

worden.

Plombiére

Fen half pond amandelen, 7 eierdooiers, ! flesch room, 3
pond suiker, abrikozen-gelei.
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1346 Sinaasappel-sorbet
Drie kwart flesch sap van djeroek-manis, % stang gesmol-

ten agar-agar, 1 pond suiker, 1% flesch water, een geklopt reer
eiwit. hoe

of
Men kookt het water met de suiker gedurende vijf minuten, 08

voegt er de gesmolten agar-agar bij en laat dit even bekoelen.

Daarna doet men er het djeroek-sap bij, zeeft dit mengsel door mt
cen fijne zeef en doet dit in de ijsbus, om het half te laten aar
bevriezen. Vervolgens roert men er het geklopte eiwit door en uk
gast nog eenigen tijd met roeren voort, zoodat de drank niet ke
hard wordt en ze, voor het gebruik, in glaasjes kan worden in
geschonken. set
r
1347 Citroen-sorbet 3i-
Vier sappige djeroek-nipis, 112 flesch water, 114 pond suiker,
een geklopt eiwit. z
Suiker en water samen koken, vervolg de fij d f:
schillen van drie der djeroeks er bij doen, dit samen nog n
eens vijf mi laten doorkol vervolgi koud laten
worden. <,
Men roert er dan het djeroek-sap door, zeeft het en laat dit h
in de ijsbus half bevriezen. Eindelijk roert men er het geklopte a-
eiwit door en blijft dezen drank doorroeren, tot ze moet wor- B

den opgediend.

1348 Frambozen-sorbet
Bestanddeelen als recept No. 1343, inplaats van aardbeien,
neemt men frambozen,

Bereiding dezelfde als onder recept No. 1343.
1349 Gember-sorbet

Citroen-sorbet (No. 1347), 2 lepels gember-stroop, 2 lepels zeer
fijngehakte manisan-djahé, een geklopt eiwit.

- =

De citroen-sorbet zonder het geslagen eiwit, die half bevro-
ren is, wordt vermengd met de stroop en de fijne stukjes djahé.
Dit roert men eerst goed door, doet er daarna het geslagen wit
bij, roert alles nog eens goed dooreen en laat alles verder, al-
door roerende, koud worden.
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vorm, bevriezen; maakt daarn
een uitholling, die men met

behandeling als hierboven. Men bestrooit dezen be:

e N Vrozen pud-
ding met de gestampte schuimpjes en versiert Ze met dep::.
glaceerde kastanjes.

1356 Bevrozen Montrose-pudding
Anderhalve flesch room, 6 eierdooiers, 1 kopje fijne poeder-
suiker, 1 stokje vanille, aardbeien-water-ijs (No. 1319).

De helft van den room wordt gewarmd, de zes eierdooiers
worden miet de suiker wit geslagen en met de vanille in den
room gestort. Daarna kookt men dit gedurende een minuut
op, waarna het dik zal zjn. Zet dezen room dan af, doet er
de andere helft room door en laat dit bekoelen.

Stort dit in den vorm en laat het bevriezen. Maak daarns
een kuiltje in het midden van den bevrozen room, vul dit met
sardbeien-water-ijs en bedek dit weder met den uitgehaalden
room. Laat alles dan wederom bevriezen, gedurende twee
uren.

Men dient dezen pudding voor met de volgende saus:

% Stang agar-agar, 3 flesch melk, 3 eierdooiers, 14 kopje
fijne suiker, 34 stokje vanille, 2 lepels cognac of 4 lepels
sherry.

De agar-agar wordt gesmolten, de melk gekookt en
daarna de eierdooiers, die met de suiker wit zjn geklopt,
er door geroerd. Men kookt hier vervolgens de vanille en de
agar-sgar bjj en als het dik wordt, zet men deze saus af en
roert er fluks den cognac of de sherry door. Is de saus koud,
dan wordt zj bij den pudding gebruikt.

1357 Bevrozen Plum-pudding )
Anderhalve flesch melk, 1 kopje vol groote rozijnen zonder pit, 4
eierdooiers, 1% pond suiker, 2 ons fijngehakte djeroek, _24 gepelde
en gestampte amandelen, 1 stokje vanille, 1 ons fijngesneden

manisan-djaké.

De melk, met de rozji ds de twintig mi opko-

i iker wi de warme
, de dooiers met suiker wit kloppen en door
l::ik roeren, daarna alles zeeven en laten bekoelen. Vervolgens
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Men pelt en stampt de amandelen fijn, warmt den room, roert
hier de amandelen en daarna de geslagen eierdoolers met de
suiker door, tot alles dik wordt. Deze via neemt men dan van

het vuur af en beslaat ze gedurende drie minuten. Men zeett r:cr
ze vervolgens en stort het gezeefde in de ijsbus of in een ijs- K Z;
vorm voor puddingen. (Zie recept No. 1282}, no
Wanneer de massa bevrozen i3, haalt men den vorm of de bus tes
uit het ijs, maskt in de harde massa een kuiltje en vult dit >mt
met sbrikozen-gelei, bedekt de gelei met het uitgehaalde ge- waar
deelte en laat alles verder twee uren bevriezen.
Wanneer men deze plombiére opdischt, wordt de vorm even :fuk
in warm water gedoopt, daarna de inhoud op een schaal uit- J‘_‘c
. rn : cmn
gestort. Men dient ze, als ijs, op bordjes voor. o
BEVROZEN PUDDING o
Bij de volgende bevrozen puddi en vla’s in vormen, wordt ze
de laatste handeling (het doopen van den vorm in kokend
water) steeds verricht, waarna men den inhoud op een schaal ter
of schotel kan uitstorten. en
m-
1354 Bevrozen Abrikozen-pudding °
Een of twee blikken abrikozen, % flesch room, 6 eierdooiers, c};
114 kopje suiker. -
€s
De helft van den room wordt opgewarmd, de eierdooiers wor- i,
den met de suiker wit geklutst, in den room gedaan, en een Is
minuut lang er doorheen geroerd. Vervoigens 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, i
zonder het nat, door en zet den vorm weder te bevriezen. Is e
de inhoud hard geworden, dan doet men als hiervoren is aan- i
gegeven: ,,vorm in kokend water dompelen.” e
Evenzoo doet men met bevrozen perziken-pudding. u

1355 Bevr?un Koninginne-pudding
La.mlle roomijs (No. 1306), aardbeien-ijs, perziken op water,
f huimpj J! de kastanjes.

L pJles,

Een vorm vult men eerst met een laag vanille roomijs, daarna
met een laag aardbeien-ijs, laat dezen inhoud even, in dem
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1360 Bevrozen Abrikozen-moes

1361

Twee blikken abrikozen, 8 ei i i

room, 1 wijnglas marasquin:erdoowm % ons sulker, ¥ titer
De sbrikozen worden met het water fij i
dooiers met de suiker wit geklopt, daii:agfi?:z; ‘:i ;xer‘
gedaan, en met het ebrikozenmoes vermengd. Dit wordt, ste:::
roerende, opgewarmd, tot het dik wordt. '

Zet het dearna af en laat het onder aanhoudend roeren koud
worden; voeg er de marasquino door en laat dit alles in de
bus bevriezen.

Bevrozen Perziken-moes
Twee blikken perziken; overigens dezelfde bestanddeelen als
hierboven.

Bereiding dezelfde als hierboven, recept No. 1360.

1362 Chesterfieldsche vla

Zeven ons suiker, 1 djeroekschil, 1 flesch pruimen of % olikje
pruimengelei, 3 eierdooiers, 1 pijp kaneel, 1 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 ijsbus; gedurende twee uren laten bevriezen.

De pruimen worden met de twee ons suiker en wat water
opgekookt. Als men de via uit de bus op een schaal
doet, rangeert men de gekookte pruimen (of de gelei) er om-
heen.

1363 Chinasappel-vla

1364

Twee splitglazen djeroek-manis- of keprok-ssp, ll/z'ﬂe“h
room, 6 eierdooiers, 1 pond suiker, 10 blaadjes gelatine, %
kopje water en 2 kopjes warm water.

Bereiding als van de Aardbeien-vla, recept No. 1359.

Chocolade-via
Twee ons poederchocolade, 1% pond suiker, 3% flesch melk,

39, flesch room, 4 eieren, 1 theelepel vanille-poeder.
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akte djeroeks, de amandelen, de vanille

hier de geh
g isan-djahé door en Isat dit in den vorm

en de fijngesneden mani

bevriezen. . N
Overigens dezelfde eindbehandeling als bij de plombiére.

iz-glacé
1358 'f::;:'e“kopjes rijst, 4 kopjes melk, 1l% flesch room, 3 kop-

jes suiker, 6 eierdooiers, 1 stokje vanille, rhum, 34 flesch
water.

De rijst kmeuzen tot kleine korreltjes en een half uur koken
met het water (3; flesch), daarna ’t water afgieten en de
melk er bij doen en hierin wederom een half uur koken.
Intusschen slagt men den room, en, als hij dik is geworden,
zet men hem op een koele plaats. Het onderste, 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 eierdcoiers geroerd.
Dit wordt samen nog even opgewarmd, tot het dik wordt,
daarna afgekoeld en in den puddingvorm gedaan, om te
bevriezen.

Is het bevroren, dan slast men er den koelen, dikken room
door en lsat het dan nog twee uren bevriezen.

Wordt de pudding voorgediend, dan giet men er een glas
rhum over.

BEVROZEN VLA'S

1359 Aardbeien-vis
'I‘wee‘ flesachen aardbeien op water, 1% ons suiker, 10 blaadjes
gelatine, %% kopje water, 6 eierdooiers, 11% flesch room.

De sardbeien worden op een zeef fijn gewreven en dit
nat fnet de suiker gekookt, tot het strooperig wordt. De
gela.tme wordt in het water geweekt, en vervolgens twee
kopjes heet water er bij gevoegd en dit gekookt, tot ze
versmolten is, Daarna klopt men de eierdooiers wit, doet
er h_et kookte aardbei p, de lten en fd
gelatine bij, sort dit mengsel in de ijsbus en laat het bevrie-
2en. Als het half bevroren is, roert men er den geslagen room
door en laat dit wedero: , gedurende twee uren, hard worden.
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Men kookt de melk
met de vapj)) 3
de twee l?pels melk aan en roert zee

GEFRAPPEERDE DRANKEN

1369 Chocolade

1370

1371

1372

Vier ons fijne zoete chocolade, iets minder dan } je sui
% s % kopje suiker,
2 kopjes water, 1% flesch room, 1 stokje vanille, w *

Men kookt de chocolade met het water en de suiker, Als alles
versmolten is, warmt men den room en roert dezen daarna,
langzaam aan, met de vanille, door de chocolade. Is alles goed
vermengd, dan laat men het in de ijsbus bevriezen.

Frambozen azijn
Anderhalve flesch water, suiker en frambozen-azijn.

Men vermengt het water met suiker en frambozen-azjn, naar
smaak, en laat alles, niet te hard, in de ijsbus bevriezen.

Koffie 1
Zes ons suiker, 2 kopjes water, 21 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.

Koffie Il
Anderhalve flesch water, !4 pond suiker, 3% ons gemalen

koffie, het wit van één ei.

Het water wordt gekookt, vervolgens de koffie er bij gedsan
en er, gedurende vijf minuten, door geroerd. Daarna zeeft
men dit mengsel en roert men er de suiker door, tot deze 1s
versmolten. Het eiwit wordt geklopt, door de massa geroerd
en dege daarna in de jjsbus gedaan, om ze mee te laten

bevriezen.
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De chocolade wordt met de melk aangercerd 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 ~of
en laat dit alles in de ijsbus bevriezen. (Ongeveer twee uren). nog
ften
1365 Citroen-vla omt
Twaalf eieren, waervan 8 met het wit en 4 zonder. Het sap aar
van 8 djeroek-nipis, 214 ons witte suiker, 1 bierglas rijnwijn,
1 kopje kaneelwater, 6 eiwitten. f‘;k
ke
Acht eieren en vier doolers worden met het djeroek-sap en o
de suiker wit geklopt, het kaneelwater hierbij gevoegd en dit et
samen, al, roerende, opgewarmd, tot het dik wordt en niet {:‘
schift.
Dagrna doet men dit in de ijsbus, laat het half bevriezen en 2
klopt er dan de zes geslagen eiwitten en den rijnwijn door.
Laat het daarna in de bus hard worden. fer
en
1366 Geslagen en bevrozen room (Stuffed mousse) m-
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- m-
poeder over. Daarna doet men hier een gedeelte van in een :s
vriesvorm, vervolgens daarop wat aardbeien-ijs en zoo, laag 'Js.
om lazg, voortgaande, vult men den vorm, tot de room ge- .
bruikt is.
Laat dit bevriezen, gedurende drie & vier uren. .
I
1367 Koffie-vla
Twee kopjes sterke koffie, % flesch melk, 2 kopjes room, Yo ie

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 ijsbus bevriezen.

1368 Us-vla )
Twee lepels maizena, 2 lepels melk, 1% flesch melk, 1% stokje

vanille, % pond suiker, 4 eieren.
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De suiker met 't water en de citroenschi

daarna Voegt men er het overige bi;m ec: I}a:lt)kgil;en o sty
op. punch-dikte inkoken. In goed gekurkte ﬂessclfeogbe:m o
Wil men de punch gebruiken, dan neemt men eep : ware.n‘
extract van deze punch en doet er water bij. Stukkeozv;:lhke;:

men in 't glas doen of wel aangemaakt, i b
doen bevriezen. ® © punch in g B

1379 Granités

D.t.eze worden evenals de water-ijssoorten gemasakt, doch met
Puvoeg‘ing van kleine vruchtsoorten, terwijl groote vruchten
in stukjes worden gesneden. Men voegt bij deze fjssoorten het
8ap van een of meer djeroek-nipis, naarmate de hoeveelheid.

1380 Bevrozen vruchten

1381

De Engelschen bevelen deze methode aan, om vruchten te be-
vriezen, en geven talrijke soorten op van versche vruchten,
europeesche zoowel als indische, die, volgens hen, aangenaam
van smaak worden, door het bevriezings-proces.

Een voorbeeld van eenige Europeesche vruchten:

Perziken en pruimen op water, of — als men ze versch kan
krijgen — de rijpe vruchten, suikerstroop.

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 1% uur zoo staan, waarna men het laat bevriezen.

Bevrozen pisang
Hierbij één voorbeeld van een Indische vrucht:

Een dozijn pisangs, {pisang radja, pisang radja seréh of pisang
soesoe), 3 flesch water, het sap van 2 djeroek-nipis, 1 pond
suiker, 34 flesch room.

De suiker met het water, gedurende vijff minuten gekookt,
gezeefd, bekoeld, daarna er het djeroek-sap met tie aan stuk-
ken gesneden pisangs (die natuurlijk geschild zjn) er door
geroerd. In de jjsbus laten koud worden; is deze massa balf
bevrogen, dan wordt er de geslagen room doorheen geroerd
en laat men dit mengsel hard worden.

N. B. Bij ananas en manggis wordt geen room gedaan.
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1373 Limonade

L tap 125 & djerock-nipis, 1 pond suiker, % fleesch water.
el

jer het djeroek-sap
ver in het water laten smelten, hier 4
ggv:ek:r \::rvo\gena alles in de ijsbus, tot ,zachte sneeuw”

laten bevriezen.

o m flesschen champagne, 1 flesch rijawijn, 1 flesch water,

2 lepels suikerstroop {van 2 pond suiker), 2 kopjes sirope-
Déjardin of oranjestroop, 1 glag cognac.

Alle dranken en siropen goed door elkander roeren, daarna
in de ijsbus laten bevriezen. Men slurpt dezen drank door lange
holle rietjes.

1375 Sherry-cobbler
Dezelfde bestanddeelen als van soyer; inplasts van een glas
cognac neemt men twee glazen sherry.

Bereiding dezelfde als van de soyer. Deze drank wordt even zoo
door rietjes opgeslurpt.

1376 Thee

Drie en een half ons thee (zwarte en groene), dezelfde bestand-
deelen als bij de koffie (No. 1371 of No. 1372).

Bereiding als van de koffie No. 1371 of No. 1372.

1377 Veuchtanpunch
Half pond suiker, % liter water, % theekopje sterke thee, ¥ liter
aardbeien. of frambozen stroop, Y liter djeroek-manis sap, ana-
nas seer fijn gesneden, een of andere likeur (1 & 2 glaasjes).

Men kookt + 10 minuten de suiker met het wster, schuimt het
af, laat het .koud worden en voegt er de overige ingrediénten
bij, doet dit in een bus en laat het = 3 uur op ijs staan.
Men dient dere punch in champagneglazen voor.

1378 Vruchtanpunch van citroen (extract)

ielchﬂvm%dtroen.'tupvmbiedtmem.lpondlui-
T, 21 dl water, 31% di rhum, 3 di brandewtjn.
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dat“de meeste artikelen in Holland verkrijgbaar zijn of s
kelijk uit Indis zijn te ontbieden, Zij komen dan gewmﬁf"g:l-(.
p?.edervorm‘, f'n fijugesneden of in geraspten vorm voor, in
Bjj de bereiding denke men er dan aan, dat deze kruiden, in
compacter vorm dan wanneer zij versch zijn, eer sterker ;iun
flauwer van smazk 2ijn, en men er dus minder van moet ge-
bruiken dan aangegeven is in de recepten.

Oogenschijnlijk zou men denken, dat de kruiden hun kracht
missen, omdat zj niet meer versch zijn; daartegenover
staat dat zj, in poedervorm danwel fijngesneden of geraspt,
fijner verdeeld en dus scherper en krachtiger van smaak zijn
dan de grootere versche stukken, die men in Indi¢ gebruikt.
Over 't algemeen kan men bijv. op één stukje gember, 200
groot als een hazelnoot, dat gelijk staat met vier of vijf schijfjes
gember, een half theelepeltje gemberpoeder gebruiken; even-
200 rekene men met de laos, seréh en overige bestanddeelen
der vele gerechten, waarin sprake is van ,,stukken” of ,schijf-
Jjes.” Men neme dus voor vijf schijfjes laos een half theelepeltje
laospoeder.

De verschillende kruiden en wortels, die in de recepten voor-
komen, zooals seréh, djahé, laos, kentjoor, temoekoentji, koe-
njit, kan men in drieérlei vorm krijgen.

le in poedervorm;

2¢ geraspt of ragfijn gesneden, in gedroogd
3e aan dunne schijfjes gesneden en ook gedroogd.

De varensoorten, als seréh en pand wox‘del:i £ij gean ; en
gedroogd en zijn dus niet in poedervorm in den el.
Naar ggelang \z'uan de drie genoemde vormen, volgen hieronder
de verhoudingen van de verschillende kruiden en wortels, zo0al8
zij in Indié en in Holland worden gebruikt.

$ooatand :

VYERHOUDINGEN
Indi& Holland
Seréh 1 vingerlengte, 1% & 2 eetlepels gedroogd en
versch fijngeaneden.
5 schijffes, 14 theelepel in poedervorm
Leos :e:ach s of 1 theelepel gedroogd en

fijngeaneden of geraspt.
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AANHANGSEL YOOR HOLLAND

Wanneer men een blik slaat in de recepten van ,de Indische
tafel” valt het spoedig op, dat uien en kroflook {bawang
poetih) bij de bereiding een groote rol spelen. Qosterache ge-
rechten hebben in 't algemeen een sterken en toch sangenamen
amask, het kenmerk van de semitische keuken. Het geurige en
petilante van oostersche gerechten mist men grootendeels in
onze bollandsche schotels, waar 60k wel uien en knoflook wor-
den gebruikt, maar lang niet in die hoeveelheden als in Indié
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
vorenstaande recepten, omdat men niet van uien of knoflook
boudt, een dragelijke rijsttafel in Holland is na te maken.

Zij, die zich in Holland de verschillende fleschjes en potjes
met sambelans en sambel goréngs aanschaffen, om van de
zoogenaamde ,lastige” bereiding af te zijn, vinden toch 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 uitk he Indische b i

is het b pgeh door de jjzi in de woorden-
lijst hierachter en in de veranderlijke hoeveelheden, volgens de
»Verhoudi ** {zie hi hter). Zie hiervoor ook mijn klein
kookboek ,Makanlah nasi”.

GEDROOGDE KRUIDEN, WORTELS EN POEDERS

Tegenwoordig zijn, dank zij de drukke gemeenschap met en
het spellere vervoer uit Indié, nagenoeg alle ingrediénten voor
de rijsttafel in Holland verkrijgbaar. Voorheen behoorde zu}ks
bijna tot de onmogelijkheden. Men leze daarover, hetgeen hier-
achter staat vermeld onder het boofd: ,Gekochte sambelans
en sambelgoréngs”.
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waarbij dan nog 1 lepel water wordt i i

onontbeerlijk bij verscheidene gerechtex1geed;z:::la:ls]:)lx:te(;m'ter g
water, dat men maakt door een of meer theelepeltjes t.r:.::ml u
naar de behoefte, volgens de recepten van een gekozen n:e, N
met c‘luim en vingers fijn te wrijven in 1 of 2 lepels water, elg‘il;
trassie-water dient om sambelans aan te lengen en tevem; om
den ,Indischen smaak” aan de gerechten te geven.

GEKOCHTE SAMBELANS EN SAMBELGORENGS

Men kan in Holland ook gemaakte sambelans en sambelgoréngs
koopen, wat zeer gemakkelijk is; maar de toespijzen, die men
zelf maakt van de gedroogde kruiden, volgens de talrijke opge-
geven recepten, zijn veel geuriger en smakelijker, terwijl men
bovendien die toespijzen, naar eigen believen, scherper of min-
der sterk kan maken.

Lombok is tegenwoordig ook overal verkrijgbaar, hetzj in ge-
droogden vorm (bij de drogisten), danwel versch.

Wil men in Holland zelve geen sambelans en verschillende echt
indische bijspijzen bij de rijst maken, dan koope men die zaken
in de verschillende indische winkels.

Die zijn van alles voorzien wat tot de indische keuken behoort,
o.a. ook van alle keukengereedschappen, tot bietings en ketoe-
patomhulsels toe; voorts van allerlei indische droge lekker-
nijen en kwée-kwée's, als téng-téng, goelali, béko, taé-koetjing,
djahé- en asemkoekjes. Wadjiek en dodol worden er versch
gemaakt, ook volgens mijn recepten.

Ze zjn billijk in prijs en hebben zich doorloopend verzekerd van
geregelden aanvoer van versche waar van de Indische markt.

SURROGATEN

Hiervoor gebruikt men in Holland:

Taugé . . . . . . . . chicoreilof, die men halfgaar
kookt met een weinigje smk?!‘.
en dan op een zeef laat uit-

lekken,
Tjeremée R . o_nrijpe kruisbessen,
Asemwater . . citroensap,
Daon salam . . . . . . . lsurierbladeren,

Rijstmeel . . . Colman’s meel of korenmeel,

{om kwn-kw«'; h m.-k.en).
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Djahé 4 of 5 schijfjes, Y2 theelepel in poedervorm
versch of 1 theelepel gedroogd en
geraspt of fijngesneden.

Kentjoor 14 vingerlengte, % theelepel in poedervorm of
versch 1 theelepel gedroogd en ge-
raspt of fijngesneden).

Temoekoentji 14 vingerlengte, ¥ theelepel in poedervorm of
versch 1 theelepel gedroogd en ge-
raspt of fijngesneden.

Koenjit 14 vingerlengte, %» theelepel in poederverm
versch {dient meer tot kleursel, dan
voor den smasak).

Ketoembar  Dc opgegeven hoe- Evenveel in Holland.
veelheid in 't recept

Diienten De opgegeven hoe- Evenveel in Holland.
veelheid in 't recept

Bij deze beide laatste kruiden volge men dezelfde verhouding
als in Indig, nl. 2 lepels ketoembar op 1 lepel djienten. De
enkele uitzonderingen staan in de recepten vermeld.

De aldus in flesschen of blikken bussen goed gesloten 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 fijngestampt.

Z§j zijn tegenwoordig, evenals de ketoepat-omhulsels, in enkele
indische winkels verkrijgbaar.

Wil men ketoepats eten, dan worden bovenbedoelde omhulsels
eerst goed sch kt, van stof gereinigd, vervolgens een
nacht te voren in lauw water geweekt.

In de opgegeven recepten komt ook dikwijls het asem- en het
trassie-water voor.

Hoewel voor het asem-water, als surrogaat, citroensep is
opgegeven, is de tamarinde gemakkelijk verkrijgbaar, per ons
of minder; zoo ook de onmisbare trassie.

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 200al8 bij bi
s en, ij bitterkoek i
:le ontbieden bij de firma Koldewi;'.nozkg: ' tzc lgx;rdmpmjuh, o
00 i ‘

oo ;‘ b::oogrre de In(%lsche tafel betreft, zijn de versc;m

] d igdheden in de welbekende indigche wi e
matige prijzen verkrijgbaar, * Takels tagm
De voornaamste zjn:

tampah, i
dan(l;a.né‘ ! pgs: o renom),

1 s | @ajakan of tanggok,
periioek. ! C 880k,
koxe-?xoesan, :}a:oe { oy e,

} s pas (waaier),

iroes (ijzeren lepel), i kérén of anglo (aarden kom.
ik, foor),

tjobek (aarden schoteltje), paroedan (rasp)

oelel.r-an (w.rjﬁver om lombok loempang en sloe (rijstbiok
fijn te wrijven op de tjobék), en stamper),
panggangan (rooster), 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
h.oofdschotel (rijst) en tal van bijgerechten als: vleezen, visch,
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.

Bjj de Europeesche tafel is het, althans bjj een meer dan ge-
woon huiselifk maal, gebruikelijk menu’s op tafel te plaatsen,
welke dan dezelfde volgorde aangeven, als men die in Europs
aantreft op festijnen, in hotels, enz. De volgorde is

Bij groote diners : Bij gewone diners:
Entree
SOEP (POTAGE) SOEP (POTAGE)
HORS D'OEUVRE HORS D'OEUVRE
1e Service 9
e Service
AARDAPPELEN, VLEESCH, AARDAPPELEN, VLEESCH,
GROENTEN GROENTEN
ENTREMETS
2e Service _ 2e Service
AARDAPPELEN, WILD, COMPOTE AARDAPPELEN, GEVOGELTE,
SALADE GROENTEN
GEBAK GEBAK, AMANDELEN, ROZIJNEN
VRUCHTEN VRUCHTEN
1J5, KOFFIE

115, KOFFIE, LIQUEUR
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Daon kemangie jonge seiderie blaadjes,

Koetjasi . . jonge prei,

Bawang postih . knoflook,

Mieso . . . fijne vermicelli,

Laksa . grovere soort idem,

Mie . . . . . . . dunne macaroni,

Ager-agar {1 stang) gelatine (24 2 25 blaadjes),
Sesawie . . . . . jonge andijvie,

Klappermelk (santen) melk met wat zout,
Ketoembar-djienten koriander en komijn,

Kemiries (1 noot) . . olienootjes of de z.g. curacao-

sche amandelen (katjang), vijf
4 zes katjangpitjes.

Wordt in een recept het aantal uien opgegeven, dan houde
men er rekening mede, dat de hollandsche uien grooter zijn;
één hollandsche staat gelijk met vijf & zes indische uitjes of
sbawang mérah.”

De ,bietings”, waarvan in enkele recepten sprake is
{No. 506/513: de bebotok-soorten No. 19), worden door kleine
aangepunte houten pinnetjes, ter grootte en lengte van onze
lucifers, vervangen.

BAK- EN KOOKBENOODIGDHEDEN

Petroleum-kookfornuizen 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 dat, waar petroleumovens
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 zindeljjker
in 't gebruik zjn.

Bjj petroleum-kookovens en fornuizen moet er nog uitgevonden
worden, hoe een verwarming van boven aan te brengen, zooals
bij de gas-ovens. Welke vernuftige persoon zal dit eens uit-
vinden?

Het 1 pier” dat bij ige soorten van gebak moet
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LIJST VAN MALEISCHE WOORDEN

en en in

enb gen die in de !
de keuken veelvuldig gebruiki worden
Ajam, kip Daon
i bhdeg;mek lima, citroen-

Angkhah (Chin.) roode rijst

Asem, tamarinde. Ook ,zuur”
bijv. aw.

Asin, gezouten

Ati of hati, lever

Atjar, ingelegd zuur

Babi, varkensvieesch

Bars, gloeiende kool of asch,
sintels

Basl, achotel,
schaal

Bast kasar, grove vuurvaste
achaal

Bawang, ui

Bawang merah; bawang poe-
tih, roode ui, sjalot; knoflook

Babdk, eend

Bleting, pinnetje, houten speldje

Bloestroe, vrucht b{j sajor

Boeboer, pap, br{j, moes

Boemboe, kruiden, specerijen

Boros, wortel van een plant

platte ronde

Daon kemangle, weiriekend
plantje

Daon mangkoedoe, soort boom-
bladeren

Daon pandan, soort welrieken-
de boombladeren

Daon seriawan, bladeren van
een klimheester

Daon sesawi, blad van de mos-
terdplant

Dédék, zemelen

Dinddng, gedroogd gekruid
vieesch

Djagoeng, mais, turksche tarwe

Djahé, gember

Djanganan, een mengeel van
gekookte groenten met be-
reide sambel

Djeroek, citroen (in velerlei
soorten)

Djlenten of dfinten, komin

Doelang, houten bak of pre-
senteerblad

Ebble, gedroogde garnalen
Entjér, dun, waterlg

Frikade!, gebakt
Gado gedo, als djanganan —

om water te

of

roover
Bras of beras, ongekookte rau-

we rijst zie boven
Bras boeboer, relig

rijstsoort scheppen

Gambir, catechu, bittere zelf-

Dadar,
Daandang, hooge koperen pot Garem of garam, rout, keu-
Dson, blad kenzout

Daon djeroek poeroet, citroen-
bladeren
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Gendaris, rure vrucht, sls de
onr{jpe pruim



Natuurlijk kunnen er verschillen bestaan in de zienswijze der

dames — huisvrouwen, en zal de eene niet gesteld zijn op het
voordienen van hors d’ceuvres, een andere wel entremets ge-
ven na de soep, doch in hoofdzaak is en blijft toch, gewijzigd
of niet, de volgorde als hierboven is sangegeven.

Voor de menu's is de fransche taal de meest gebruikelijke.

JUBILEUM VAN HET MENU

In 1500 werd ’t menu uitgedacht, ontdekt of uitgevonden.
In het jaar 1901 werd het 400-jarig feest gevierd van de
menu’s.

De Duitsche Rijksdag vergaderde omstreeks 1500 te Regensburg
en daar toentertijd elke plechtige vergadering nog werd bezegeld
door een groot gastmaal, zetten de Rijksdagafgevaardigden zich
aan tafel.

Graaf Hugo van Montfoort bemerkte onder het eten, dat zijn
tafelbuurman, de Hertog van Brunswijk, telkens op een
strookje perkament tuurde, dat naast z{jn bord lag. Hij vroeg,
wat er wel op mocht staan en de hertog antwoordde hem,
terwifl bij zijn vette lippen afveegde, dat hjj een apartje met
den kok had gehad, en deze voor hem alle op te dienen ge-
rechten in volgorde had opg d het den slim-
men hertog mogelijk was, zjn kmchten te sparen voor de
schotels, die hem het liefst weren.

Dat was een ontdekking!

En het vernuftige strookje met gerechten werd weldra bij alle
groote eetpartijen teruggevonden, opdat feder zich zou kunnen
sparen voor zijn lievelingsgerechten.

Zoo is het gebleven.

(Ut ,,de Echo”
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Mangiok, kopje
 confituren
Msta sapi, spiegelei
Mite, chineesche macaroni-soort
Mieso, een soort chineeache
Vvermicelll
Moeda, Jong

Nasi, gekookte rijat

Oedang, garnaa!
Oeclam, benaming van riist met
tizen

Opor, gevuld of gefarceerd ge-
Vogelte
Otak of oetak, hersenen

Padi, niet gebolsterde rijst (als
ons koren)

Pahs, ay, dijbeen, bout

Pala, notemuskaat

Palmiet of oemboet, het
hart in de kroon der palm-
boomen

Psaggang, roosteren

Peds of pedah, ingesouten visch

penggordngan, oventje om in te
bakken

Penjos, schildpad

Peparée, soort van bittere
vrucht

Péple, visch of vieesch in een
blad gewilield en geroosterd

Perfjoek of priok, aarden of ko-
peren pot

Potiman, steenon potfe met
deksel

Potjol, gerecht bif de rist
ot pindeag, saus van
visch of vieeach, gerecht by

ryst

Pleatjo, vierkante bekjes van
pisangbladeren

Piring, bord

Piring kasar, grof bord (vuur-
vast)

Plsang, banasn

Pooariaks, kardemom

Poetih, wit

Polleng, erwtjes, doperwtjes
peultjes
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Sajor of sajeer (i seerten),
waterige soep sla toespiis by
de rijst

Salam (daom), lauriertiad

Sambel, gestampte Spaanache
peper, als tosspls

Sambelan, sterk gekruide toe-
spyjsen by de ryst

Santea; s keatnl, s eatjiv,
klappermelk; dikke id,
dunne id.

Sedap malem, witte nachtielie

Selam, mahomedasn, inlander

Selasl, basilikum

Serdados, soldaat

Seranl, iniandsch christen

Bereh, citroengras

Serceadiug of sreendiag,
gebraden geraspte kokos-
oot

Siooag, schijfje van een vrucht

Sodét, Yzeren platte lepsl

Soedjim, houten pinnetys voor
de sesatée

Sockoes, broodvrucht

Soemwoens, merg, ook; Feifitend
op merg

Solla, soer fijne chineeache ver-
miceili



Gdaok of gbdddit, koken, WAT-
men, opwarmen, dpgewlrmd

Goedang, provisiekamer

Goerl, geurlg, smakelijk, lekker

Gordng, braden, gebraden

Gowok, zure vrucht

djo of idjoe, groed
Mkan; Lkan terle, visch; kleine

gedroogde vischjes
1rik, groote zeef

Kiabet, fenegriek

Klapper, (kelapa), kokosnoot

Kodja, klingalees, moor, 00K
moorsch

Kodok, kikvorach

Koekoesan, gevlochten mand.
wasarin de rijat gesatoomd
wordt

Koening, geel

Koenjit, kurkume

Koeping tikocs, soort van

Irts; (ge-lrist), i)
(fjngesneden)
Isl, inhoud, vulsel, 00k gevuld

Katjang, peulgewas, boon, erwt

Katjang beras, een der vele
peulsoorten

Katjang kaprle, peultjes

Katjeng kedelée, een der spe-
clgal indische peulsoorten

Hatjang pandjang, lange boon-
ties

Kapoer sirih, gebluschte betel-
kalk

Kasar, grof

Keboell, rijst op byzondere wi-
ze bereid

Koesocmba of kesoemba, een
plant. di¢ roode vertstof le-
vert, Ook wel wilde saffraan
genoemd. Kasoemba kling
beteekent oranjekleurig

Koetjal, prel

Koewah, 't nat of de saus van
gen gerecht

Koewall, aarden of {jzeren
kookpan

Kool banda, hoom met licht-
groene bladeren

Krandjang, geviochten mand

Kretjek, reepen buffelhuid in
olle gebakken

Kring of kering, droog

of toe-

een rinsch
vrucht

Keloewak, pitten van de tim-
boelvrucht

Kemsatén of pengantdn, bruid,
bruldegom, ook bruiloft

Kembang pals, foelle

Kemlrie, soort van noot

Kentel, dik, (van vochten)

Hentjoor, wortelsoort

Kopajang-pit, soort van noot

Eeplting, kreett

Ketan, cen aan kleefstof rijke
TYatsoort

Ketimoen, komkommer

Kétjap, soja

Ketoembar, korlander

Keotoepat, rijst in gevlochten
mandjea gekookt

Kicamies of kixmis, krenten,
rozfjnen »

Kiral, klelns geviekts kom-
kommer, augurk

8pijs bij rijat, van vleesch of
garnalen, gebakken in olie

Laboe ajar, soort watermeloen

Laboo poetih, idem

Laksa, Chineesche vermicelll

Lalap of lalab, toespijs van
groenten bi de rijst

Laos, langhkoewas, eon wortel-
soort (apeceri))

Legén, palmwin (als gist ge-
bruikt)

Lembar(an), in stukken of
plalthen gesneden

Lidl, nerf van het klapperbiad

Liwet, koken (niet stoomen) in
een pot

Lobak, knol

Lobl lobl, zuurzoste vruchten

Lombok, spaansche peper

Malianan, eten, spljs, gerecht
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Aalbessenvia .
Aslbessen-ifs . .
Aardappelbolletjes
Asrdappelenkorst
Aardappel-panne-
koekjes . . .
Aardappelpudding
met amandelen

ALFABETISCH REGISTER

Recept
. 1260
. 1818
. 1142

759

. 1024

. 1192

Aardappelen-purée .

Asrdappelen-purée .

760
589
. 1149
. 1285

871
. 1343
. 13569
. 1319

Abrikozen op bran-
dewijn (gedroogde) P18

Abrikozen-moes
(vevrozen) . .

Abrikozenpudding

Abrikozenpudding
(bevrozen) .

Abrikozen roomijs .

Abrikozen roomijs
Abrikozen-sorbet
Abrikozen-yis .
Advocaat 1
Advocaat I
Agar-agar . .
Agur-agar kring

. 1360
. 1183

. 1354
1283
. 1310
. 1344
. 1320
207
908
. 998
. 1164
840
184
195
198

187
188

199

Bz
422
438
382
262

400

252

384
429
231
44
449
438

450
400

447
428
435
444
438
300
301
330
401
310

70

70

0

n

Recept Mg
Ajam boemboe-

Toedjak I . 200 T
Ajam doefl haché . 201 71
Ajam goréng asem

garem I . 202 72
Ajam gordng asem

garem I 203 72
Ajam kerrie 204 72
Ajam kétjap . 208 18
Ajam kiesmles . 208 T3
Ajam kdddk . W
Ajam koewah

djeroek 207
Ajam lsksa . .20 T
Ajam lelawar. . 210 T
Ajam lelawar peka-

longan . . 211 75
Ajam lemberan . . 212 Kt
Ajam masakan boe-

gles . - . a3 T
AfemoO. . . . 4 76
Ajam panggang . - 25
Ajam panggangmet

djeroek-water en ké-

tjap .8 T
Ajam pedis . . - 21 N
Ajam pentid . . . 218 kid
Ajam petdil . 219 18
Afam detja . . . 220 ™
Aum saner B oo
Ajam san . 8
Agom stten . - 28
Aam sy - 24D
AJam taotjo . - - 728 10
Ajam titlo . . - 2 B
Ajam tyotjok . . - 228 80
Allerbande . . . - 1028 342
‘Amandel banket . . 1028 344
Amandelbroeder . . 1028 344
Amandelbrood . . 1027 ;'A‘”

Amandel-crame . . 1274



Tadt)d, chinessch praeparsat
van Jsv. suiker en katjang
kedelée

Teugé, uitspruitse! van de ka-
tiang idjo

Telor, &

‘Temoakoemt)l, wortelscort

Temoolawak, geneeskrachtige

geodr. visch en gamrnalen als
toevoegmel in Ind. gerechten
of

Timpé, piatte beachimmelde
koekies van kedelée

Tlampoersdoek, mengsel; ook
gemengd guur ven allerlel
groenten

Tjerimée, tjerimal, tjormé, klet-
ne gele rure vrucht

Theplok, splegelel

Tiina, chineeach

Tjoeks, axijn

Tjerieplek of kerlplk, toespljs
van fiingest. visch, enz. dat
gebraden wordt

Toemls, groenten in olle ge-
stoofd

gezou-

Tim, in een pot stoven of gaar-
stoomen

, tomaat

‘Wadjan of wadjs, jzeren braad-
pan
Widjen, pitjes van een heester



Recept
Bebdtdk v. garnalen 508
Bebdtok van kalfs-

gehakt . . . . 507
Betdtdk van kip . 508
Bebdtdk van kool . 508
Bebdtdk timbool van

vieesch of visch . 510
Bebdtdks ..
Bechamel saus . . 634
Beeftea . . . 584
Bengaalsche blefltuk 314
Bengaalsche efer-

schotel 538
Beschuit . . . 987
Beachuitjes roomﬂs 1287
Beschuittaart I . . 1183
Beschuittaart II . . 1154
Beschuittaartjes . . 1158
Besengdk telor 536
Bessensap (namaak) 910
Beasensap saus 872
Bidji salak I . 813
Bidji salak II 814
Blersoep . . . . 590
Bieten (kroten) . . 724

Blscuits de savole I 1039

Biscuita de savoie II 1040
Biscuits-fjs - 1288
Biton . . . . . 208
Bitter (gewoon) . 812
Bitter (gezondheids
voor Indi§) . . . 811
Bittere amandelen-ijs 1335
Bitterkoekjes . . . 1037
Bitterkoelkjes pudding 1187

Bitterkoekjes roomijs 1288
Bitterkoekjes saus . 673
Black currant grog 913

Blanc manger I . 1198
Blanc manger IY . 1189
Blinde vinken . . 875
Bloemkool . . 882
Bloemkool saus . 835
Bloempudding 1200
Boebosr asem . 818

806

Bls.
177

178
178
178
178
177
222

114

231

430

Boeboer aarén | .R::‘
Boeboer soemsoem . gy
Boeboer totjo 1 , 812
Boeboer tidtjs 11 815
Boemboe bésangek
koenlng . | 88
Boemboe déndeng . o
Boemboe kerrie
benggala . . . ., g0
Boemboe lawar . . 91
Boemhoe mangoot . §2
Boemboe dpdr . . 83
Boemboe voor ragot,
B0ep en saus . . 94
Boemboe sesatée . . 95
Boembhoe tiin . . . 98
Boemboe's . . .
Boendoe-boendoe van
kip .
Boendoe-boendoe
makassar . . . 230
Boendoe-boendoe van
vieeack . . . . 315

Boerenkool (indische) 717

Boewah delima-fs 1324
Bolle de bocos . 1042
Bollen (zoste of

warme} . . 1041
Bombay-ulen

{gefarceerde} . 348
Bombay-uien

(gestoofde} 720
Bombe dame blanche 1308
Bonbons . . . - 1008
Boontjes . . 728
Boontjes-salade 739
Borstplaat . . . 1010
Boratplasat-tabletjes 1011
Boter in Indié . . 48
Boter met geklopte

elerdoolers .
Boterblesjes . 1044
Boterbrood - . . 1043
Boterdeeg (gehakt) 894
Boterhammen-

pudding . . 1201
Boterkoek . . 1048
Boterkoekjes . 1048
Boterietter . 1036
Botertetters . 1038
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Racept
Amandelnootjes 1028
Amandelsaus . 610
Amandeltaart I. . 1150
Amandeltsart IT . 1151
Amandel-via - 1281
Amandel-ys . . 1821
Amé koemoeté I 534

Amé koemoeté IT . 535
Amerikaansch ruur 958
Ananas-beignets 1030
Apanas-gelet . . 880
Ansnas-moes . . . 805
Ananas pannekoekjes 1031
Ananas prol . . . 1032

Ananss pudding . . 1185
Anpanas punch-bowl $08

Ananas roomfjs . . 1313
Ananss-sorbet . . 1345
Apanas stroop-ijs . 1328
Angnas taart . . . 1152
Ananas-is . . . . 1322
Andifvie uit bltk . . 689
Andfivie . . . . . 7122
Andgvie-salade . . 738
Ansjovis-boter . . 428

Ansjovis-canapéeties 428
Appel-beignets . . 1033
Arak-, punch- of
cognac-a . . . 1334
Armelul's roomls . 1314

Arrowroot pudding . 1188
Arrowroot roomijs . 1284
Asem manis . 273
Asperge-punten 891
Asperges 880
Aspic. . . . . . 633
Atjar apanas . . . 770
Atiar bewang-timor 771
Atjar blet . . . . 772
Atfar biimbing . . 778
Atjar boros-koentjl . 778
Atjar djagoeng . . T4

Atjar djeroek nipis 775
Atjar djeroek nipis

d it . .. . . T8
Atjar kembang pepajs 778
Atfar ketimoen I . 780
Atjar ketimoen IT . 781
Atjer Mral & . . 777
Atfar lombok idjoe 782

241
182
346
441

436
401

236
236
221

Recspt Blz
Atjar manis van
groenten . . . . 783 260
Atjar manis van
jouge manggs . . 784 260
Atfar palmiet . . 788 260
Atjar reboeng . . 788 260
Atjar taugé . . . TB7 281
Atjar tjabs ist . . 700 261
Atjar tjampoeradoek 788 261
Atjar tjampoerndoek
blands . . . . 780 281
Aubergines . ., 123 241
Babi boemboe tjin . 304 110
Babl kétjap . . . 305 111
Babi koetjai . . . 308 111
Babi mérar . . . 307 111
Babi op z'n chineesch 303 110
Babi taotjo . . . 308 112
Babl tjso of tjaé . 311 113
Babi it . . . . 308 112
Babi tjitlo . . . . 310 112
Bacove (pisangmeel) 754 248
Bahmi . . . . . 583 187
Bahmi goréng . . 564 188
Bahoesa tjina . . . 312 113
Bain Marie . . . 4+
Baisera . . . . . 1035 347
Bajem . . . . . T15 240
Bajem . . . . . 732 243
Balkepbry . . . . 313 113
Bananen- of pisang
roomtjs . . . . 1286 429
Bananen- of pisang
schoteltfe . . . 1034 347
Banket- of boterletter 1036 348
Baverolse . . . . 1262 422
Bavaroise marasquin 1263 423
Bavaroise vao sinass-
sppelen . . . . 1284 423
Bébdk i . . . . 280 102
Bdbdk O . . . . 282 108
Bebdk opor . . . 283 108
Bébék sama kool . . 281 102
Bebdtdk ajam . . 227 80
Bebdtdk ajam tegal 511 179
Bebdtdk daging . . 012 179
Bebdtdk djaws van
visch met kool-
blanda bladeren . 518 180
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Racept

Colomblintjes Ir . . 1056
Compbtes

Compétes ... 110
Condensed milk fjs 1295

Contituren koekjes . 1025
Confituren pudding 1207
Confiturentaart
(indische) met melk 1167
Conserveeren van
vruchten . .
Consommé (gewoon) 582

Consommé voor zieken 583
Coupe 8t. Jacques . 1338
Couronnes . . 1057
Créme au caramel . 1276
Créme brulée . . 1213
Créme brulée . . . 1280
Créme brulée-ijs . . 1280
Créme au chocolat 1277
Créme au citron . . 1278
Créme van djeroek
manis . . . . . 1281
Créme fouettée . . 1201
Créme au fruits 1278
Créme of melkvia in
een schotel . . 1275
Croquetten .
Croquetten . 488
Croutons .
Curacao golei . 1214
Dadar boemboe tegal 537
Dadar djawe 539
Dadar ham 540
Dadar cedang . 841
Daube van mten
visch met garnslen
en kreeften . . 431
Daube van visch . 430
Daube van zaim . 432
Dandéng . - - - 327
Dindéng agée of ragt 323
Déndéng sgée . - 324
Dandang atl . 322
Dindéng boemboe . 320
Déndéng boemboe basa 321
Dandéng soorten 319
Dindéng terik 328
Dindéng tjoeka . . 326

Diplomast pudding 1318

470

Blz.
354

238
432
343
405

189
188

180

153
153
117
118
116
118
116
116
118
117
117
409

Recept
Diagoeng émpat . . 173
Djagoeng korrels . 713

Djamboe biedie gelet 961
Djamboe bol gelet . 960
Djanganan . . . . 2%
Djanganan . 172
Dodol . . 820
Doddot 821
Doedoch van vleeae.h 328
Doperwtjes 885
Dragon azijin . . 768
Duitsche biefstuk 328
Duitache koek . 1088
Duiven (ingemaskte
jonge) . . . . 282
DuivenragoQt . 288
Duvel van kip 287
Duvel van vieesch . 330
Eend met mangga-
moes .. 286
Eendvogel 287
Elerbolletjes 542
Eferbeslag voor
gebakjes . . 1068
Eteren (gevulde) 545
Eleren in gelei 543
Eferensaus . . . . 837
Elergerechten
Elerksas . 1218
Eferpudding L7
Elerschotel . . . - 538
Eferatruif (gevulde)
met kip
Eferstrulf (gevulde)
met kreeften .
Etervia . . - - - 1287
Riwit glazyur . . . 1000
Eilwit tot ,sneeuw”
gewopt . . - - 101
Empal daging 331
Entremets . .
Evenveeltjes . 1081
Fancy gebak . . 1082
Feullletde deeg 1
Piet van kip bl
Fllozoot of jacht-
achotet . 339



Recept Blz. Recept Blz
Boterolie T48 247 Champagne-water . 916 302
Botersaus . . . . 638 222 Charlotte rusge . . 1208 408
Boterspritajes . . . 1025 343 Chartreuse van
Bouillon. . 585 205 gevogelte 284 103
Boulllon & le minu!e 588 203 Chaudfroid van kip 231 81
Bouillon in een krulkk 588 208 Chestertieldsche vla 1362 450
Boutllon (versterken- Chinaasappel extract 824 305
de) voor zieken . 587 206 Chinaasappel vla . 1363 450
Bouquet gnml Td4 247 Chineesche
Bowl . . . . 814 302 broedertjes . . . 818 270
Broeder best . . 1158 388 Chineesche gerechten 197
Brongkos . . . . 389 141 Chineesche kippen-
Brongkos boengkoes 318 114 Boep . . . . 565 1988
Brongkos daging . 317 114 Chmeesche pasteitjes 818 270
Brood . . . . . 917 322 Chipolata pudding 1210 408
Brood (Duitach) $79 324 Chocolade . . 1369 452
Brood (Fransch) 880 324 Checolade gluuur . 988 331
Brood (geroosterd) Chocolade pudding 1211 407
met tomaten . . 1143 382 Chocola.de roomijls 1203 431
Brood van via . . 1384 450
bakmeel . . . . 978 323 Christmas pudding 1212 407
Brood (mais-, surro- Chutney . 84 260
gast roggebrood) 983 325 Chutney . . . 797 263
Brood (andere sur- Chutneyboter . 747 248
rogaten) . . . 988 327 Citroenbanket . . 1051 332
Brood uit zeewier . 98¢ 328 Citroen glazuur . 989 331
Broodpudd.lng. 1202 404 Citroenkoekjes . . 1025 343
tanrt . . 1157 387 Citroen limonade I 925 3085
Broodtnlband . . 1158 387 Citroen limonade II 626 308
Broodjes (witte). . 872 319 Citroen pastei 1205 405
Bruine boonen soep 631 207 Citroen pudding I . 1203 404
Bruine geled . . . 628 220 Citroen pudding II 1204 404
Brusselsch lof . . 883 235 Citroen saus I 875 232
Brusselache spruities 705 236 Citroen ssus II . 678 232
Citroen-sorbet 1347 445
Cake . . . . . 1048 352 Citroentaart I 1159 388
Cakes . . . . . 1047 351 Citroentaart II 1160 388
Cambridge cakes . 1049 352 Citroenvla . . . . 1265 423
Canapées . . . . 5 Citroenvla . . 1385 451
Cancos . . . . . 1060 382 Citroen Y5 . . . . 1325 439
Capitolade . . . . 818 115 Cocos balletjes . 1052 383
Caramel roomfijs. . 1282 431 Cocoa beschuitjes 1053 363
Caramel gaus . . . 674 231 Cocos blanc manger 1208 405
Caramels . 1012 838 Cocos- of klapper-
Casgeripo . . . . 755 250 koek . . . . 1085 354
Cavisar (namsak) . 499 175 Cocos koekjes of
Clleri au jus . . . 684 285 fondant . . . . 1064 358
Champagne pudding Colombijnen via . . 1288 424
met agus . . . 1208 406 Colombjjntaart . 1163 388
Champagne roomijs 1204 431 Colombjjntijes I . . 1058 384

469



Recept.

Gendaria geiet 962
Génoire . . . . | 1185
Geperst vieesch . 4T
Gepofte kip . 238
Gesoutfleerd u'.hof.el-

tie van gevogelte-

resten 281
Gestootde lever 355
Gestoofde nieren . 388
Gestootde visch . . 451
Gevogelte gerechten .
Gevulde kalfsborst . 348
Gevulde kapoen met

amandelen en ge-

rokte tong . . 239
Gevulde snippen . 200
Gibelotte 348
Gist . . . . . 971
Gistbeslag (voor

Dbeigneta) 1069
Glaceeren
Gobé betawi 360
Goelall 823
Goelef ajam 239
Goelel kodjs I 351
Goelet kodja II 362
Graham brood 978
Granités . . . . 1878
Groente soep . . 618
Grosnten uit biik
Haantjes (gebraden) 238
Hachée & la patrisr-

de - 358
Hachée van vlee.ch 338

Ham (gekookte) 348
Ham van visch . . 463
Hang op . - 1010
Haring (gebraden) . 438
Haring (gepafte) . 448
.. .. T8
Hasgenpeper van
vieesch 360
Heerenkoeitjes 1025
Helena-taart . . . 1168

314
390

108
128
137
188
102
12¢

108
124
318

388

128
272

125
128
324

217
235

Hertebout R::
Hipocras . . oem
Honigkoek . a5
Honigkoek . . . 1071
Honigkoekjes . 1072
Hootdkaas .
Hootdkaas . 425
Hoolidst . . . . 758
Hopjes pudding . . 12%0
Hutspot uit biik . 006
Hutspot (indische) . 718
Hutspot van uien 719
Huzarensalade 38
Ikan asem-garam 488
IKan brengkds . 456
Ikan bengkds

keloewnk . . . . 458
Ikan brengkés

soerabaia 467
Ikan doedooh . 450
Tian goréng tijoeks 460
Tkan kakap 481
Tkan kemirie . 3
Tkan kdddk Ld
Ikan mangot . 484
Tkan otat-otat 465
Ikan panggang . . 468
Ixan petjll . 488

Tkan plendang tnemh 487
Ikan sanger bandang 469

Tkan santen n
Ikan tesgirie

(gemarincerde) . 9
Tkan tjintjoan

(van tengirie) . . 471
fikan tjocksa . - - 473
Txan tjoemi-tjoemi . 4T3
Indisrs . 1078
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Fines herbes . . . 762
Flenajes met via . 1083
Fleurons (halve
maantfes) . . . 1064
Fosco . . . . . 918
Frambozen azin . 1370
Frambozen roomijs . 1288

Frambozen sorbet . 1348
Frambozen s . . 1326
Fransche soep . . 582
Fricassé babl . . . 338
Fricassé van var-
kenspootjes . . . 337

Frikadel dfagoeng . 102
Frikade! van gehak-

te garmalen . . 434
Frikadel kepiting
(kreeften) . . . 435

Frikadel van kip . 234
Frikedel van rund-,
kalfs- en varkens-
vieesch . . . . 335
Frikedel tjabé . . 332
Frikadel tjabé ikan 333
Frikadel van visch. 433
Frikadel voor de bo-

terbam . . 334
Frikadelletjes

{gekruide) . . 354
Frikadelletfes van

vieesch met lakss

of vermicell . 338
Friture . . . . 758
Frituar . . . . .
Frituurdeeg . 992

sux confitures) . 1085
Gado-gado . . . . 172
Gadon ajam . . . 235

Gadon Soersbaia . 512

Gadon van vieesch . 340
Galette génolse . . 1161
Garnelen (gebra-

den) . . . . . 442

Garnalen (gebre~

den) msem pgarem 443
Garnalen (gestoofde) 454
Garnalen broodjes I 440
Garnalen broodjes IT 441

154

184
83

118
119
164
118

128

122

157

157
60
158

"

Recept
Garnglen koekjes . 436
Garnalen pastel . . 43¢
Gateau byou . . . 1086
Gateau mecklenbourg 1162
Gateau de riz. . . 1218
Gateau volattle . . 1087

Gauw en lekier . . 1088
Gebraden eendvogel 287
Gebraden ganzebout 288
Gebraden haantjes . 238
Gebraden lever . . 353
Gebraden vieesch . 341
Gebruik van agar-

8gar em gelatine 996
Gefarceerde bombay-

ulen . . . . . 34§
Gefarceerde kom-

kommers met

kalfsgehakt . . . 342
Gefarceerde kreeften 445
Getarceerde lomboks,

met gamalen . . 446
Gefarceerde terongs

met kippengehakt 237
Gefarceerde térong

met kalfsgehakt . 343
Getarceerde tomaten

met gemengd

vieesck . . . . 344
Gekoolite ham . . 346
Gekruide frikadelle-

ties, . . . . . 354

Gelatine roomijs. . 1287
Gelée au kirsch . . 1224
Gelée au macédoine 1227
Gelée au marag-

quin . . . . .1225
Gelée su punch . . 1223
Gelée portugale . . 1221
Gelée au thum . . 1222
Gelée au vin de

champsagne . . . 1228
Gelei-ulevellen . . 1028
Gemarineerde paling 447
Gember-bier . . . 917

Gember roomijs . . 1816
Gember sorbet . . 1349
Gember {8 . . . . 1327

122
157

123

128
432
412
412

410
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Recept Bls.

Kiemblo ajam . 588
Kip (gepotte) . . 238
Kip op inheemsche

wijze gesmoord 242
Kip in meel geb..k.

kem . . . . 245
Kipgerechten .
Kippenlapjes . . . 243
Kippenlapjes met

tomaten saus . . 244
Kippenleverpastei met

truttels 248
Kippenpastel . . 247
Kippenpasteitjes . . 246
Kippensoep . 600
Kippensoep met

aardappelen . 801
Kippered herrings . 478
Kirsch saus . 682
Kirsch taart . . 1188
Klapper pudding

(geraspte) in

taartenkorst . 1220
Klapper roomfjs . . 1288
Klapper koekjes . . 1080
Klapper taart I . . 1168
Klapper teart 0 . . 1170
Klapper taart II . 1171
Klapper taart IV . 1172
Kleskopjes . . 1025
Kleursels voor

soepen en sausen . 757
Kileurstoffen . 1007

Knolgewassen en
groote aardvruch-

ten als kwée-kwée 824
Knolletjes . 887
Knolletjes (lobak) 728
Koekjes

(elgengemu.kte)
Koekoesan . . .
Koepangs . . - 480
Kotfie I

(gefrappeerd} . . 1371
Kottie II

(getrappeerd) . - 1372
Koftie hopjes . . 1013
Koffle roomijs I . . 1300
Koftie roomijs IT . . 1301
Kotfie sorbet . - - 1351

474

188
85

87
68

5388

2:

210
167
233
391

411
432
3682
391
382
392
382
343

251
333

272
238

358

168

452
338
433
433
448

Koffie via . Rl‘;;;t
Kofttie via I 1288
Koffie via II . . 1268
Kokosnoot

beachuitjes . . 1085
Kokskruiden 52
Kollsk . . . 900
Kollak laboe . 801
Kollak obi . 802
Kollak pisang . $03
Kollak mmboetan . 804
Kollak tales 905
Komkommers

met kalfsgehakt . 342

Koningin Emma

taart . . . . . 1178
Koningin Wilthelmina

teart . L1174
Konmginne-puddmg

{(bevrozen) . 1355
Koningstaart . . 1173
Konfjn 348
Kool 898
Kool B 728
Kool-soep 802
Kooma 249

Korenmee! broodjes

(corn muffins) . 1088
Koteletten van kip 250
Koteletten van visch 478
Kreeften

(getarceerde} . 445

51

Kreeften boter

Kreeften croquetjes 478
Kreeften daube . 417
Krentenbrood . 882
Krentenbrood . 1081
Krentenkoekjes . . 1025
Kropsalade uit blik . 898
Kropselade . . T4l
Kropsla (gevu.\de)

en andijvie . 727
Kroten-soep 803
Kruiden azin . 787
Krutden gebak 1082
Krulden saus . 678
Krutden wijn . 928
Kunstboter . 750
Kunstiis . . . . - 1282
Kussentjes . . 1014

254

248

339



Recept

Josephine scep . . 594
Jullenne goep . . . 598
Jus soep . . . . 595

Kaapache wolken . 1231
Kaber kebdrtoe . . 547
Kabinet pudding . . 1232
Kadetjes gevuld met

gehakt vieesch . 981
Kadetjes (melk-) . 984
Kadetjes (water-) . 986
Kakep, goeramé of

tengirie (gestootd} 450
Kalfsborst (gevulde) 348
Kalfs- (runder-)

pooten gelet . . 830
Kalkoen. . . . . 203
Kampersteur . . . 848

Kaneel-wafeltjes 1 1083

Kaneel-wafeltfes II 1084

Kapoen (gevulde) met
amandelen en ge-

rookte tong . . 289
Kapoen met uitjea
{geglaceerde) . . 205

Kapoen met witte
ragofit-saucijajes . 284
Karbonadea
(getarceerde) . . 363
Karbonades {op In-
dische wijze bereid) 382
Karbonades
(Portugeesch) . . 363
Karbonades van var-
kensvieesch met
kétjap en djeroek 364
Kardemom (of ke-
toembar) roomijs . 1269
Kardingal van angnas 919
Karpnemelkpudding 1233
Karnemelksoep (zoet) 586

Kastanfes

(nagemaakte) 1079
Katjeng kaprle . . T18
Katjang kaprie . . 730
Kattentongetjes

fine) . . . . 1077
Kattentongetjes

(gewone) . . . 1078
Kéis . . . . . . 240

414

325

326

158
124

128

128

433

361

Recopt
Kendo oedang . 4T4
Kerrie benggala 1 . 35
Kerrie benggala 11 . g6
Kerrie benggala IN 57
Kerrie benggals IV 58
Kerrie benggala . 5
Kerrle ceylon . 58
Kerrle djawa . 80
Kerrie tkan I . 61
Kerrie ikan II 82
Kerrte japan I . €3
Kerrie japan II . 84
Kerrie kabab . 5
Kerrle kellor . 68
Kerrie kepiting . 68
Kerrle kétjap . 67
Kerrie kléntang . 86
Kerrie kodja I . . 69
Kerrie kodjfa II . . 70
Kerrie lada . . . 71
Kerrie laksa . . T2
Kerrle malabar . k&3
Kerrie oedang . . 74
Kerrle palembang . 78
Kerrie pedis . . 8
Kerrie penjoe . . . 78
Kerrie reboeng . . 78
Kerrie saus . . 838
Kerrle aekoe van klp

of vleesch .

Kerrie soep . . . 87
Kerrie soep I . 97
Kerrlesoep II. . . 508
Kerrle soep III . . 598
Kerrie-soorten . .
Kerrle van Spall &8
Kerrie tanta . . 82
Kerrle telor . . 81
Kerrie térong . . 83
Kerrie tdrong mémh 80
Kerrle tomaté 8
Kerstbrood . . 973
Ketan . 23
Ketan m.m . 238
Ketan saus mmuj-) es8
Ketoepat . . 18
Ketoepat soempil . 20
Kiemblo I . . 866
Kiemblo IT . . . . B67
Kiemblo ajam . . . Ml



Recept

Lelawar babi I . 370
Lelawar babi IT . 371
Lelawar daging . 372
Leiawar van kip met

tijngeaneden kool 253
Lembaran van kip

bl ketoepat 232
Lemper vulsel 25¢
Letterzetterstaart 1176
Lever met saus

(gebraden) . . 353
Lever (gestoofd) 355
Leverpastel voor het

brood . . 356
Leverschotel 357
Likeurboonen . . 1008
Limonade . 1373
Limonade ﬂs . 1337
Lobalk . 128
Lobi- Iobi u; . 1338
Loela betawd . 381
Loempiah .. 870
Lomboks met gar-

nalen (gefarceerd) 448
Losse stukjes vieesch

met vogeltjes . 366

Lunchschotel van kip 258

Macaroni . 1238
Macaroni met ham

en ksas . . 383
Macaroni met kip . 257
Macaroni soep 808
Macédoine 1237
Magere 50ep - 804
Maisbrood 883
Mnium-moes of vu 1270
Makanan kodja . . 13
Makronen . . 1088
Makroongebak . 1088
Maligawtani van Kip 258
Mandarijntjes room-

s . 1302
m.nsgs gelel 963
Mangoet saus {(by

Kip of visch) . . 640
Manisan 8gar- nsu o41

Manisan &nanss. 942
mnuan asem 843

76

Ble.
132

132

82

384

128
128

433
314

223
310
310
E383

Recept

Manisan boewah

atap (kolang-

kaling) . 245
Manisan-djahé

{gerber) 048
Manisan-djeroek

kiemkip . . 847
Maniaan-djeroek

poeroet L 844
Manisan-mangga . 949
Manisan-manggistan 954
Manisan-nangksa . 951
Manisan-pala . 56
Manisan-pepaja . . 848
Manisan-roekem . 955
Manisan-tjempeda . 853
Manisan-tjerimée 852
Manisan-zuurzak . 950
Masarasquino roomijs 1303
Marasquino roomijs 1316
Marasquino saus . 883
Marasquino sorbet . 1352
Marineeren .
Marsepein . . 1018
Marsepein-chocolade 1017
Marsepein harten . 1018
Masak goeri van

kippenvleesch . 2658
Masakan franschman 384
Massgk koddok . 571
Mata sapi . . . 860
May's pudding . 1238
Mayonnaise saus 842
Meel . . - 870
Meel t.ulbn.nd . 1178

Melati saus . 877
Melk . . 274
Melk banket . . 1080
Melkkadetjes . . 984
Melk sprlu . . 1092
Menu . B
Mepu . . -
Méringue !urt . 1177
Mince pléce . 1081
Mockturtle soep . 606
Moendoe gelel . 964
Moerbelengelei 985
Montrose pudding . 1
Moscou pannekoekjes 1098
Moscovische gebakjes 1084

-

Blz,

31

312

311
312
312
312
312

312
812

312
43¢
437
233
448

340
340

137

328

318
316
448

368



Kwée ades . -
Kwée ananasprol .
Kwée apem ceylon I
Kwée apem ceylon 11
Kwée bebieka .

Kwée kelepon .

Kwée kepala kodja

Kwée kdek
(Chineesch) .

Kwée koe . .

Kwée koedoes . .

Kwée koetil-koetji .

Kwée koetjoor

Kwée kuon .

Kwée lambangsari
(nogosari, kwée
pisang)

Kwée lapis I
(spekkoek) .

Kwée lapis 11 .

Kwée lapis IT1

Kwée lapls djawa I

Kwée lapis djawa IT

Kwée 18mpér of
lampar

Kwée loempoer
sorga . . . -

Kwée loempoer

Kwée madoe (honlg—
koek) . .
Kwée mangkok
Kwée mentdk
Kwée obat
Kovde oond‘—oondé
Kwée pasoong
Kwée pastel
Kwée phpd
Kwée pilow I
Kwée pilow I
Kwée poetos .

Kwée poetri mandi I

828
828
827
828
820
831
832
833
834
835
837
839

841

848
847
843
E21}
848

849

853
834

§§§E§§§§§§§

Bl

273
273
273
274
274
274

275
275
275
278

276
277
277
278
278
278

279

281
281
279
279
281
282

282
282

284

284
285

287
287

287

Recept Blx
Kwée poetri meandi
m .. . 864 288
Kwée rotti d)awn . 8868 295
Kwée rottl goela . 887 205
Kwée satroe katjang 889 200
Kwée semprong

(oublietjes) . . . B8 289
Kwée serable . . . 867 289
Kwée sirikaja . . 870 200
Kwée soemplng . . 871 200
Kwée soerat . . . 872 200
Kwée soes 1 . . . 873 291
Kwée soes T . . 874 291
Kwée talam . . . 875 201
Kwée talam dja-

goeng . . . . . 876 292
Kwée timoes . . . 877 292
Kwée tjang . . . 831 204
Kwée tjara . . . B78 292
Kwée tjarang madoe 879 293
Kwée tjlna . . . 882 204
Kwée tiina . . . 883 284
Kwée tjintjin . . . 880 283
Kwée tjoetjoer . . 884 294
Kwée wadfiek . . 885 205
Lakea babi . . . 388 13t
Laksa ball van gar-

nalen . . . 470 108
Laksa gorédng met

varkensvleesch. . 367 131
Laksa van kip . . 251 89
Lakea tfina . . . 569 198
Lalias montas . . 1236 415

Lampang loemboek 378 133
Lampar ajam met

Jobak . . . . . 252 60
Lapis benggala . . 374 133
Lapis boengkoes

(blinde vinken) . 375 134
Lapls daging . . 382 136
Lapls inggris . . . 378 13¢
Lapis portugeesch I 377 134
Lapis portugeesch II 378 133

Lapis soerabais . . 378 183
Lapjes (op z'n Hol-
landsch) . . . 380 135
Lelkker-lekker ot

kleshopjes . . . 1087 364
Lelawar babl . . . 369 131

475



Recept

Panék padang . . 61
Pangsit gordng . 572
Pannekoeken . . 1108
Panvisch . 487
Paprika . . 753
Paprika kip 264
Paprika salade 42
Parfjzer wafelen . . 1108

Pastef ajam soerabaia 261
Pastel djawa ketjil

{croguetjes) 488
Pastei Galigni van kip 262
Pastel van jonge

dulven 296
Pasteldeeg . 883
Pasntel korst 995
Pastei soep . . . 808
Pasteitjes van keta.n

meel met kip . 263
Paul Kriiger koek . 1107
Penjoe . . . 505
Pepaja (gestoofde) 11
Pépésvanbaring . 482
Papésan ikan pedah . 480
Pére le rof . 1271
Perziken moes . 1381
Perziken roomijs 1308
Perziken roomijs 1311
Perziken ijs 1328
Peterselle boter . 749
Peterselie saus 847
Petls . . . . 164
Petis boemboe 166
Petls djawa 186
Petis gddok 188
Pétjél ajam 187
Pétjel ikan . . 491
Patiel mangga moeds 168
Pétjel selderie 168
Petjel taugé . . 170
Peulen of katjang

kaprie . . . . 118
Peulen (pouonz) - T30
Plendang ajsm . . 40

Piendang keloewdkI 43
Plendang keloewdi T 44

Piendang keloewek

van visch . . . 48
Plendang kétjap

van groenten . 2

478

Blz,

28
201
370
171
249

95
248
370

84

172
84

108
328

213

240
243
23
24

24

Recept
Plendang kétiap van
Plendnng koenmg . :-1(
Plendang serant , . 4g
Plendang serani . . 47
Plendang tétal ., ., 48

Pikante saus (bruine) 645

Pikante saus (witte) 648
Pikante saus I 843
Pikante saus IT 844
Pitaw. . . . . . 18
Plloos. . . 888
Pisang (bevrozen) 1381
Pisang meel . . 154
Pisang sorbet . . 1350
Plombiére . 1383
Plumpudding . . 1243
Plumpudding

(bevrozen) .. 1337
Podomoro . . . . 48
Poffertjes zonder gist 1109
Pollong .
Pomodéro . . . 50
Portugeeache bmod

schotel . 1110

Portugeesche kerrle 77
Posteleln (géln.ng s

krokot) 714
Posteleln .18
Pralipes . . . . . 1018
Princesseboontjes 700
Princesse taart . 1180
Prins Albert rhum

saus . 680
Prol van angnas . . 1181
Pudding & I8

Nesselrode . . 1241
Pudding & la reine . 1242
Punch & Is romaineI 1330
Punch & la romaine IT 1331
Punchila

romaine III . . 1332
Punch voor soirées . 921
Punch taart . 1182
Purée

889

Ragott van eend of

Blz.

417

31

238

233
418
417
440
441

386

108



Recept

Mosselen koken . 480
Mosterdsaus . é41
Mosterdzuur azijn 769
Napelsch caramelfjs 1304
Napelsch chocolade

roomyjs . . 1305
Napelsch vtn.me

roomijs . . . 1306
Napoleon gebak 1085
Napolitaine .. 828
Nasi ajam . . 5
Nasi ajam liwet . ]
Nasi goening . . . 8
Nasi goert . . . . 2
Nasl goréng met kip T
Nast keboeli . . . ]
Nasi keboell . . . 10
Nasi langie . . . 15
Nasl liwet . . . . 3
Neal oelam 1
Nasi oelam .12
Naal poeloe . . . 14
Nasi pringgit . 13
Nasl tim (voorzisken) 17
Nékos . . . 820
Neurenberger

spekkoek . . . 1096
Nteren (gebakken) . 388
Nieren (gestootd) . 385
Nieren-bolletjes 287
Nieren-broodjes . 386
Nieren-pasteitjes 388
Nieuwmodes . 1025
Nonnenbrood . . . 1097
Noten roomffa. . . 1317
Nougat of noga I . 1098
Nougat of noga IT . 1089
Nougat of noga III 1100
O Tasta . . 551
Obligues (oubl!e&n) 1101
Oedang tjaé . . . 481
Oersp. . . . . . 134
Oerap boonqu . 163
Oeaterpastet . 484
Oesters (sehlkken) 437
Oesters (gestootd) . 453
Okkeroten roomfijs 1307

Biz.

Recept
Olie- en azfjnsaus
(ssuce vinaigrette) 639

boterolie . 748
Olla podrida 259
Omelette
Omelette 2 I'mdienne 550
Omelette aux fines

herbes . . 548
Omelette soutﬂée l 1102
Omelette soufflée IT 1103
Ontbijtkoek . 1104
Oploop van citroenen 1240
Orangéade I . 930
Orangéade II . 931
Oranjebloesem

water {ja . . . . 1338
Orgéade I . . 932
Orgéade I1 . 833
Orgéade taart . 1178
Oséeh-oséeh . 88
Ossetong . 380
Otak ajem . . 260
Otak goréng I . 382
Otak gordng II . 393
Otak fkan . . . 482
Otak oedang . 483
Otak smoor . . . 384
‘Oublietjes 868
Paasch-eieren . 852
Paha babi of varkens-

hammetje 395
Paba kidang

{bertebout) . 398
Pain d'Italle . . 1105
Pak paheeng solo . 532
Pala gelet . . 966

Paling (zemﬂneexd) 447

Paling (gestoofde) . 452
Paling in gelei . . 486
Paling (opgerolde) . 485
Paling soep I . . . 807
Paling soep T . . 608
Palmiet

(gestoofde jonge) 712
Pampies van gedroog-

de garnalen of visch 488
Paneeren . .
Paneermeel . . .

Blz,

223



Recept

Sajor tjoendidoe .
Saksische viach-jus
Saladen . .
Salmis . . .,
Salmis de canard
Sambel asem .
Sambel asem van
woente . . .
Sambel ati I .
Sambel ati 1I .
Sambel babi I .
Sambel babi II .
Sambel babi IIT .
Sambel! badjak I .
Sambel badjak IT
Sambel badjak IIT .
Sambel banten
Sambel bawang .
Sambel betawi asem
manis van vleeach
of kip. . .
Sambel blunbmg
Sambel boeboek
déndéng . . .
Sambel boeboek krlng
Sambel boeboek kring
van katjang bras .
Sambel boeboek kring
van katjang idjoe
Sambel boedak
Sambel boontfes .
Sambel brandal .
Sambel daging .
Sambel daon bawang
of prif . -
Sambel déndéng
Sambel djelanta .
Sambel dieroek-nipls
Bambel gédok I .
Sambel gdddk II
Hambel gordng atl .
Sambel gorang dadar
Sambel goréng daging
Sambel gor!ng
dandéng .
Sambel goréng ebbl
Sambel gorénz ikan
mérab .
Sambel goung “ﬂ-“
terie

480

32
062

300

88
99
100

102
103
104
105
108
107
108

113
115
116
117
118

121
119
120
123
124
173
174
175

176
177

178

179

Biz.
19

244

100
41

41
41
42
42
42
43
43
43
44
44
44

45

45

48
45

R

Sambel goréug Pt Bie.

kemantén 180 g
Sambe! goréng

koewah . . 181 e
Sambel goring kmg

ebble , . 182 s
Sambel goréng

lombok 183 6
Sambel goréng

lombok idjoe 18 6
Sambel goréng

mata-sapi 185 66
Sambel goréng

oedang basa B8 68
Sambe] goréng td-hoe 188 67
Sambel goréng tife-

prie, van gendaria

of mangga asin 189 67
Sambel goréng

tomaten . 187 €8
Sambel goréngs . a3
Sambel {kan kring

(lat) . 125 48
Sambel katjang

goréng of pinda . 127 49
Sambel katjang

pandjang . 128 80
Sambel kemantén 1286 48
Sambel kemirie . 129 60
Sambel ketimoen I . 130 50
Sambel ketimoen II. 131 50
Sambel ketimoen T 132 51
Sambel klappa I . 133 51
Sambel kiappa II

(rauw, oerap) . 134 51
Sambel kloewek . 135 81
Sambel kool . 136 82
Sambel lobak . 137 52
Sambel lombok I . 138 52
Sambel lombok II . 130 53
Sambel malakke 140 83
Sambel mieso . 141 83
Sambel obi . 142 o4
Sambel cedang basa 143 b4
Sambel cedang kring 144 54
Sambel oedang kring

bij ketoepat . 145 85
Sambelans . . 41
Sambel pepuéo 1468 85
Sambel petée I 147 &



Recept

RagoQt van ]mze

kippen . 265
RagoQt van meliwis . 298
RagoQt van vleesch 387
Ragofit van vieesch 398
Ramboetan gelel 987
Rarawon of brong

kos I. 399
Rarawon II 400
Rarawon I . 401
Rempah ajam 266
Rempah van

Klapper 193
Rempah van rund-

vieesch 403
Rendong 402
Rhumgelei 1252
Rhumsaus 884
Rhumtasart 1185
Rigolette . 1183
Riz & la Condé 1244
Riz & la reine 1245
Riz glacé 1358
Riz suisse . . 1248
Riz volaille of nnsl

sjam Uwet . . . 8
Rizotto 818
Roastbeef 404
Rbdgréd . . . . 1251
Roedjak gobdt 161
Roedjak manis 182
Roereieren met

kaas . 553
Rollade 405
Rolmops
Rolpens 406

Romelinsche koekjeu 1111

Rondo kalie . 890
Roode boter (hee!
ten-boter) 51
Roode kool 701
Roode vischies 493
Roode viachjes van
ikan terie 484
Roode wijnssus 679
Rookworst . 407
Room . . . 875
Room (geslagen en
bevrozen, stuffed
mousee) . . 1368

Bl

141
141
315

141
142
142

194
143

143
371
208

249
238
173

173
233
144
321

451

Recept
Roomhorentjes . 1112
Roomstruif . 1113
Roomtsart . 1184
Roomija van zoete
amandelen . . 1312
Rouge manger 1. . 1248
Rouge manger I ., 1249
Roux . . 632
Rozensneeuw . . 1250
Rozenstroop 834
Rozenwater . 1008
Rundertong met
toode wijnsaus 408
Rijnwijn saus 685
Rst. . . . . . 763
Rijst (gestoomd in
den koekoesan) . 1

Rijst met gehakt . 18

Rijst- of griesmeel

pudding (koud) . 1234
Rijat- of menir pud-

dipg . . . . . 1247
Rijst op z'n

Japensch . . . 4
Rijstebrood . 1114
Rijstpannekoekjes . 1115
Sago pudding . 1255
Sago pudding (koud) 1238
Sagon . . .. 891
Sagon goeloeng . 882
Sajor asem I . . 24
Sajor asem IT . . 25
Sajor bajem . . . 28
Sajor bajem dja-

goeng . . . . . 28
Sajor BODOr . . . 27
Sajor brongkos . . 34
Sajor gado-gado. . 28
Sajor goelei-boon-

ties . . . 30
Sajor ikan-) ped.nh . 83
Sajor Keloewdk . . 34
Sajor kool . . . . 35
Sejor lemeng . . 38
Sajor loddéh . . . 88
Sajor lodddh betawi 37
Ssjor menir . . . 26

Sajor Sblok-dhlok . 38
Sajor sambel gdddk S1



Recept

Smoor bandjar van
eend . .

Smoor ba.ndjat van

dp e .. 272

Smoor bmten van kip 273

Sneeuweleren met via 1272

207

Spippen (gevulde). . 200
Snifboonen uit blik . 702
Snijboonen en witte
boonen met worst 703
8nijboontjes 728
Sod! van klp . 274
Soempll . . .20
Soep of tim van
vogelnestjea . 573

Soezen (Hollandsche) 1073

Soezen (Indische) . 1074
Solferino - 120
Soloache smoor van

Xp . . . 275
Bop anggoer

(wijosoep) e1L
Sop bawang . . . 812
Sop gordng (nemaak

schildpadsoep) . . 613
Sop kensrie 614
Sop klintjle

(konijnensoep) 616
Sop oedang . 616
Sop sajor

(groentesoep) . . 618
Sop selam . . . . 617
Sop tiram . . . 620
Sorbets . . 1342
Soupe maigre 621
Soyer . . - 1874
Spaansche saus . . 658
Speenvarken 418
Spekkoek T . 845
Spekkoek I 8468
Spekkoek I . 847
Spekssus b salade 659
Splegeleieren . 560
Spikkelaas . . . . 1118
gpinavie uit blik . 704
Spinagle . . . . - 715
spinszie . 732
Sponskoeles 1121
Sponspudding - 1264

216

218
217
444
218
147
281
228

374
236

243
375

R

Steriliseeren van oot

groenten, vruch-

ten, enz. . 700
Stokvisch <. . 497
Stokvisch (namask) 498
Stoof sjam iat 278
Stoof lapis ajam

met leksa 217
Stroop van punch . 938
Stroop van Engel-

sche punch . 936
Sucre brulé - 1253
Sucre d'orge (van

chocolade) - 1018
Sucre d’orge (van

vanille) . . . 1020
Sulker- of spult-

glazuur . . 1001
Suikerbewerking 1002
Sultanes - 1122
Taartendeeg 890
Tagliati . . T84
Tahoe . . . . 514
Temarinde stroop . 937
‘Tamarinde stroop

(gekruide) 938
Tangkar van kip 278

Tangkar van vieesch 414

Tangkwé . . 957
Tapé van gekookte
riist K 21
Taugé salade . 737
Tegégé . . - - - 38
Telor asin I 555
Telor asin II b
Telor asin I 557
Telor goelél Kling . 538
Telor oedsng . 538
Telor piendang . 550
Térong blanda gelel 968
Térong met kalfs-
genakt . - 343
Térong (gefarceerde)
met kippengebakt 237
Terra-cotta ssus . . 672
Thee (gefrappeerd) . 1376
Theebanket . . . 1128
Theebroodjes . - 1126
Theerandjes . 1127

Blz.

37
174
174
100

101
308

308
420

341

341

331
331
378

328
283
202
308

308
101
148
312

15
245

20
185
185
195
189
195
185
315

123

k(]
231
433
378
317
3817



Recept
Sambel petée II . 148
Sambel petis . . 149
Sambe] petis djawa 150
Sambel poja I by
Ketoepat . . 151
Sambe! pojs II . 152
Sambel selderte . 154
Sambel serdadoe 153
Sambel seréh . 158
Sambel tejor . 157
Sambel terte . 158
Sambe] tdrong 158
Sambel tjabé . 138
Sambel van tomaten 158
Sambel troeboek . 180

Sandwiches met keas 1144
Sadto babst B 411
Sadto babat . 810
Sapit daging . 410
Bardiintjes . . 498
Sauce anglaise 6848
Sauyce aromatique 678
Sauce béarnaise . 849
Sauce boullli voor
soepvieesch . 653
Sauce cumberland . 655
Sauce diable . L
Sauce maitre d'hotel 680
Sause revigotte . 851
Bauce remoulade 852
Sauce robert . 487
Sauce tartare 860
Bauce tortue
{schildpadsocep) 861
Ssuciaee de boulogne 409
Saucijsebroodjes . 1143
Raus bjj gebraden
wid . . 654
Sausen by gebak
Schildpad (penjoe) . 505
Schildpadsoep a3
Schorseneeren . 08
Schotache rib 554
Schuimpjes 1118
B 988
Bcotting . 894
Mﬂn‘ tﬂnl 893
117
wh‘ no

Bls.

2888

218

pi ]
313
328

%7
34

Recept

Sesatée ajam . 514
Sesatée ajam

toesoek I. 518
Sesatée ajam

toesoek II 518
Sesatée babi I. . 87
Sesatée babi LI

{zonder lombok) . 318
Sesatée babi III . 819
Sesatée bali 520
Sesatée djapit ljlm 523
Sesatée djapit van

Vieeach . 322
Sesatée Ikln - 8326
Sesatée (kambing)

daging ssem manis 521
Sesatée van kip of

vieesch . . 333
Sesatée Iemboet 524
Sesatée lombok . . 826
Sesaté mentool betawi 527
Besatde pentool . . 529
Sesatée pentool ajam 528
Sesatée mappi . 831
Sesatée toesoek van

vieesch of kip . B30
Beaxtée zoetelief of

pak paheeng solo . 532
Sesatées . . . .
Sesawie . 1
Sitan van koude kip 268
8étan of duvel van

Kp . . .. 267
Sétan van vieesch 412
S8herry cobbler . 1378
Simple cake . 1119
Sinaasappel sorbet . 1346
Stnassappels

(gevulde) . 1238
Siroop van punch . 936
Sirocop van moudn

punch . . . . . 938
Biropen . 223
Sjambul van kom-

kommers . 3
Smoddervisch . 496
Smoor ajam 1. . 269
Bmoor ajam II . 210
8moor ajam IO . m
Smoor van vieesch . 413

Blz.

ExaxiB g8

-
=



Recept
Vol au vent 421
Vorst Plicider-fia . 1340
Vruchten (bevro-
zen) . . . . . 1380
Vruchten en groen.
ten (gedroogde) . 708
Vruchtenpunch . 1377

Vruchtenpunch van

citroen (extract). 1378
Vruchten saus 686
Vruchtensulker . 1003

Vulsel van kalkoen 301

Wafels (amandel-) . 1135
Watels (chocolade-) 1134

Wafels (geklopte) . 1131
Waftels (gerezen) . 1132
‘Wafels (kaneel-) . 1133
Waftels (r{jst-) . 1136
Warme bollen . 1041
‘Waterglazuur . 287
Waterkadetjes 986
Water iJs . 1317a
Wethnachtstollen . 1137
Wethnachtstollen. . 073
Wellington gebak . 1138
Wentelteefjes . . . 1139
Whist of whisk . 922
Wildzwijnsvleesch . 424
Witte boonen salade 740
Witte broodjes 972
Witte kool . . . 733
Witte ragoQt saus . 668
Witte ragoQt soep . a25
Witte saus voor

chaudfroid 887
Witte zure gelei . 628
Worcester saus 869
Worteltjes . 734
Wijnbeslag

(bij gebakjes) . . 1140
Wijnsaus

(ongekookte roode) 679
Wijnsoep . . el
Wio-lis . 1820
Yoghurt . 078
1Js-via - 1368
Zandkoeken . 1141

484

Blz
149
443

454

378
379
378
78
79
80

@ ww

330
326
437

319
380
381
304
1650
245
318
244
230
218

230
220

244

233
214
440

az21
451

381

Recept
Zandtaert (gevuld) . 1164
Zandtaart (hard) . 1189
Zandteart (zacht) . 1191
Zandtaartjes . 1190
Zeekreeften Py
Ziekensoep . . 628
Zoete bollen . 1041

Zoetzure saus (bij
champignons, osse-

tong) . 687
Zoetzuur 798
Zoet-zuur azijn 768
Zoetzuur van gendaria 801

Zoetzuur van gowok 804
Zoetzuur van

ketimoen I. 198
Zoet-zuur van

ketimoen II . 800
Zoet-zuur van

lobi-lobi . 802

Zoet-zuur van roekem 803
Zoute bollen, krake-
lingen en stengels I 1146
Zoute bollen, krake-
lingen en stengels I 1147
Zoute bollen, krake-
lingen en stengels III 1148

Zult of hoofdkass . 425
Zult van visch . 804
428

Zult (zure)

Zure gelelen (aspics)
by vleesch, visch, enz. 831

Zuren en atjars .

Zuur van bawang
mérah (sjalotten)

Zuur van bawang
timor (witte uitjes) 794

Zuur van gebakken

793

visch
Zuur (mnsterd) van

komkommers . 781
Zuur van varkens-

vieesch . . . . 198
Zuurzak gelel . Bt
Zwampudding 1259

Zwartzuur van kip . 379
Zweedsch gz . . - 1341
Zweszerlk .
Zweserik ragodt . . 427
&~ .

234

318



Recept
Vol au vent . 421
Vorst Plckler-ijs . 1340
Vruchten (bevro-
zen) - . . 1380
Vruchten en groen-
ten (gedroogde) . 708
Vruchtenpunch . 1877

Vruchtenpunch van

cltroen (extract) . 1378
Vruchten saus 888
‘Vruchtensuiker . 1003

Vulsel van kalkoen 301

Wafels (amandel-) . 1135
Wafels (chocolade-) 1134
Watfels (geklopte) . 1131

Wafels (gerezen) . 1132
Wafels (kaneel-) . 1133
Wafels (rijst-) . 1136
Warme bollen . 1041
‘Waterglazuur . 297
‘Waterkadetjes . 988
Water ijs . .1317a
Weihnachtstollen . 1137
‘Welhnachtatollen . 978
Wellington gebak . 1138
Wentelteefjes . . 1139
Whist of whisk . 922
Wildzwijnsvieesch . 424
Witte boonen salade 740
Witte broodjes 872
Witte kool . .. 733
Witte ragoQit saus . 668
Witte ragot soep . 625
Witte saus voor

chaudfrold 667
Witte zure gelei . 628
Worcester saus 660
Worteltjes . 734
Wijnbeslag

(biy gebakjes) . - 1140
Wijnsaus

(ongekookte roode) 878
Wynsoep - - - - 611
Win-is . 1829
Yoghurt . 676
1Js-vla . 1368
Zandkoeken . 1142

484

Blz,
148
143

454

110

379

381

318
244
230
218

220

821

381

Zandtaart (gevuld) . 1184
Zandtaart (hard)

1189
Zandtaart (zacht) . 1191
Zandtaartjes 1180
Zeekreeften 444
Ziekensoep . 8268
Zoete bollen 1041

Zoetzure maus (bfj
champignons, osse-~

tong) . 887
Zoetzuur . 798
Zoet-zuur azijn 788

Zoetzuur van gendaria 801
Zoetzuur van gowdk 804
Zoetzuur van

ketimoen I. 799
Zoet-zuur van

ketimoen II . 800
Zoet-zuur van

lobi-lobi 802

Zoet-zuur van roekem 803
Zoute bollen, krake-
lingen en stengels I 1148
Zoute bollen, krake-
lingen en stengels IT 1147
Zoute bollen, krake-
lingen en stengels IIX 1148

Zult of hoofdkass . 425
Zult van visch . 604
Zult (zure) 128

Zure geleien (aspics)
bij vieesch, visch, enz. 631
Zuren en atjars .
Zuur van bhawang
mérah (sjalotten)
Zuur van bawang
timor (witte uitjes) 794
Zuur van gebakken

793

. N 708
Zuur (mosterd-) van
komkommers . . 79
Zuur van varkens-
vieesch . . . . 6
Zuurzak gelei . 969
Zwampudding . . - 1259

Zwartzuur ven eend 302

Zwartguur van kip . 218
Zweedsch §s . . . 1541
Zwegertk . - . -

Zweserlk ragott . . 437

Bls,
380
308
309
187

349

263
288
265
285

264

264

EE

383

383
151

181

221
255

2682

3

£8
#
@

422
110
101
443

151



Recept
Thoojang 875
‘Timballes -
Tipsy cake I . . . 1123
Tipsy cake II. . . 1124
Tiram di goreng . . 437
Tjah bebl I . . - 576
Tiah babi IT . . . B57
Tiso (vanille) . . 886
T{ao blanda . . . 887
Tiep tiaé . . . . 518
Tiendol of dawet . . 885
Tien tjosn . . . . 579

sapl (spiegeleieren) 560
Tjeploks zonder

boter en peper . 581
Tiieng tigo . . . 899
Tyieng tjao (namaak) 898
Tintjoan . . . .
Toemis katjang

kaprie (peultjes) . 34
‘Toemis kool 35
Toemis kool

{(andijvie, taugé

of bajem) . . . 52
Toemis pollong

{erwtjes) . . . 51

Toemis tjampoer-
adoek (groenten) 53
Toespijzen by de
ketoepats . . . 22
Toetoeroegan
(schildpadgerecht) 681
‘Tomaten met
gemengd vieesch . 844

Tomaten omelette . 562
Tomaten salede . . 743
Tomaten saus I . . 663
Tomaten saus I . 664
Tomaten soep . . 622
Tong (gezouten en

gerookte) . . . 415
Tong met pikante

saus . . ., , 417
Tong met saus . . 418

Tourte admirable . 1188
Trantjam mangga

moeda . . . . 168
Trutfel saus . ., . 885

Bl

26

27

147

398

62
228

Tutoboontjes, groote
‘boonen, roomsche
hoonen

‘Tulband

Tulband . .

Turksch delight .

Turquoise . .

Tutti fruttt I

Tutt! fruttt O

Tutt frutti-ijs

Ulen saus .
Ulen soep .
Ulevellen

Vacherin taart
Valsche caviaar
Vanille baisers
Vanille poeder
Vantlle saus
Vaniile stroop
Vanille suiker
Vanille via
Varkenshammetje
Varkenslever .
‘Varkensvleesch .
Vermicellt .
Vermicelli soep .
Vier (efergebak)
Vischbeignets .
'Vischgebakjea
Vischgerechten
Visch (gestoofde)
Viach in schotel
Vischrolletjes met
sardsppelen en
peterselie-gaus .
Vleesch (gebraden)
Vileesch (geperst) .
Vieesch (Ingemaakt)
Vieeschfrituren

‘Vleeschachoteltje
met kerrie saus .
‘Vleeschschoteltje
met zure appelen
Vieeschvogel
Viugge soep . .
Vogelnestjes soep

Recept Bls.

707 238

. 1128 377
. 1187 398
. 1021 341
. 1288 421
. 1287 421
. 1268 421
. 1883 441

668 228
612 214

- 1022 342
. 1188 898

. 1129 378
- 1005 834

681 233
$39 308

. 1273 425

385 140
422 150
423 150
165 25¢
623 218

. 1130 378

501 176
502 178

152
451 159
500 176

503 176
341 122
847 124
361 128
5

621 218
110

419 148
41%a 148
420 149

624 218
578 201

483



HET A.B.C. DER ETIQUETTE

Hebt u dat ook wel eens? Dat u niet helemaal meer
weet, wie wie het cerst een 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
immers honderd maal voor, en onthoud het maar
cens 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 gemakkelijk. (,.We vertrui-
en zo,” zei Toon Hermans.)

Maar er zijn nog spelregels, heel wat, en u moet ze
kennen — of weten te vinden,

Er ziin mensen, die etiquette (en in het bijzonder
boeken over etiquette) een tikje génant vinden. Ten
onrechte. Er bestaat een systeem van behoorlijke om-
gangsvormen — gelukkig.

En uw evennaaste, zelf overigens ook geen expert,
taxeert u ernaar. Trouwens, dat doet u zelf toch
ook ? Heel wat details van het maatschappelijk om-
gangsspel hebt u niet paraat, natuudijk 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 zekerheid en zelfver-
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 legenheden. Hij
fluistert u discrect het antwoord toe op vragen die
u niet zo gemakkelijk aan anderen stelt. Verwerf u
die vriend en — houd hem in ere!

HET A.B.C. DER ETIQUETTE is een luxe vitgave in
zwaar linnen band met een fraai stofomslag. Het is
geillustreerd met talloze foto's en vignetten.

Een rijk bezit!

Verbrijgbaar in de boekbandel






het water goed kookt, doet men het gel

bord, houdt dit servet recht, zoodat degp?:il:i‘ii:: ::;v :::r:) ):m
aannemen. Na een poosje dekt men de Pan dicht en laat au:x;
zes uren koken. Vermindert het water, dan voegt men er warm
water bij; de bal moet onder het water blijven koken.

Is de pudding gaar, dan haalt men het servet er uit, maakt
het open, doet den pudding warm op een schotel, overgiet hem
met 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 Créme brilée
Zes tot acht eierdooiers, % liter melk, 1 stokje vanille of 1
stukje kaneel met geconfijte citroenschil, 6 gestampte pista-
ches, 10 of 12 zeer fijngestampte amandelen, 1 4 2 druppels
oranjebloesemwater, suiker, water, 2 lepels meel.

Men maakt eerst de créme 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 ingrediénten tot en met oranjeblosemwater.

Men doet dan deze créme in een vorm gu bain Marie en kookt
ze, al roerende, tot ze de dikte van vila heeft.

Is dit gereed, dan smelt men 4 & 5 lepels suiker met een weinig
water op het vuur, tot de suiker bruin is geworden. Dan doet
men de créme 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 créme en doet de créme met suiker
geroerd in den vorm.

In 't {js zetten.

1214 Curagao-gelei A
Twee ons witte gelatine of 2 stangen agar-agar, % pond sul-
ker, het sap van 3 djeroek-nipis, 2 eieren, het geklopte elW{t
daarvan, 2 ons gecristaliseerde vruchten, een of andere gelei-
soort, 1 waterglas curacao, cochenille, 1 eetlepel water.

Men zet 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 het ggslagen
eiwit door, met een lepel water. Vervolgens doet men hier een

408



het water goed kookt, doet men het gel

bord, houdt dit servet recht, zoodat degp?:il:i‘ii:: ::;v :::r:) ):m
aannemen. Na een poosje dekt men de Pan dicht en laat au:x;
zes uren koken. Vermindert het water, dan voegt men er warm
water bij; de bal moet onder het water blijven koken.

Is de pudding gaar, dan haalt men het servet er uit, maakt
het open, doet den pudding warm op een schotel, overgiet hem
met 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 Créme brilée
Zes tot acht eierdooiers, % liter melk, 1 stokje vanille of 1
stukje kaneel met geconfijte citroenschil, 6 gestampte pista-
ches, 10 of 12 zeer fijngestampte amandelen, 1 4 2 druppels
oranjebloesemwater, suiker, water, 2 lepels meel.

Men maakt eerst de créme 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 ingrediénten tot en met oranjeblosemwater.

Men doet dan deze créme in een vorm gu bain Marie en kookt
ze, al roerende, tot ze de dikte van vila heeft.

Is dit gereed, dan smelt men 4 & 5 lepels suiker met een weinig
water op het vuur, tot de suiker bruin is geworden. Dan doet
men de créme 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 créme en doet de créme met suiker
geroerd in den vorm.

In 't {js zetten.

1214 Curagao-gelei A
Twee ons witte gelatine of 2 stangen agar-agar, % pond sul-
ker, het sap van 3 djeroek-nipis, 2 eieren, het geklopte elW{t
daarvan, 2 ons gecristaliseerde vruchten, een of andere gelei-
soort, 1 waterglas curacao, cochenille, 1 eetlepel water.

Men zet 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 het ggslagen
eiwit door, met een lepel water. Vervolgens doet men hier een
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