
        
            
                
            
        

    
1.

Aardbeiencrême.

500 gr aardbeien, 150 gr suiker, 1/2 a 1 citroen, 1 1/2 dl slagroom.

De aardbeien wasschen; een paar mooie apart houden, de overige door een haren zeef wrijven, en de purée vermengen met citroensap en suiker, liefst poedersuiker. Een laag van het mengsel in

glazen doen, en garneeren met stijfgeklopten room, vermengd met wat suiker, en met de overgehouden aardbeien.

 

2.

Aardbeiencompote.

750 gr aardbeien, 125 a 150 gr suiker.

Ongeveer 1/3 van de aardbeien, de leelijkste, uitzoeken; deze rauw door een haren zeef wrijven. De purée met de suiker opzetten, aan de kook laten komen, dan over de andere aardbeien uitgieten.

Koud presenteeren.

 

3.

Aardbeienlimonade.

2 kg aardbeien, ± 2 1/2 kg suiker, 1/2 ltr water, 40 gr citroenzuur.

Het citroenzuur in het water oplossen, dit koud over de gekneusde vruchten gieten en 24 uur laten staan, dan sap en vruchten in een doek uitpersen. Het vocht meten, voor elke 3/4 ltr 1 kg suiker erbij

voegen; alles samen opzetten en heel even laten koken, daarna overgieten in gezwavelde flesschen.

 

4.

Aardbeienpudding (bavaroise aux fraises).

1/4 ltr slagroom, 1 a 2 eiwitten, 80 gr suiker, 14 gr gelatine, 500 gr aardbeien, waarvan liefst een gedeelte, bijv. 100 gr Bredasche.

Een klein gedeelte van de aardbeien, liefst de Bredasche, afzonderlijk houden en deze met wat suiker bestrooid een half uurtje laten staan; de overige vruchten door een haren zeef wrijven. De gelatine

weeken in koud water, uitdrukken, daarna oplossen in 1 a 2 lepels kokend water; de suiker toevoegen en als deze ook opgelost is het mengsel door de aard-beienpurée roeren. Room en eiwit samen

stijfkloppen, vermengen met de purée en de heele aardbeien en als deze laatste niet meer zakken alles overdoen in den puddingvorm.

 

5.

Aardbeienschuim.

500 gr aardbeien, 150 gr suiker, 2 dl water, 1 citroen, 2 eiwitten, per dl sap 3 gr gelatine.

De aardbeien wasschen en door een haren zeef wrijven; water en suiker koken, na bekoeling vermengen met citroensap en aardbeienpurée. De massa meten; per dl 3 gr gelatine nemen, deze eenige

minuten in koud water weeken, uitdrukken, en oplossen in een paar lepels van het mengsel, dan alles bij elkaar voegen. Wanneer het mengsel nagenoeg stijf is het stijfgeklopte eiwit erdoor roeren en

de heele massa eenige minuten flink kloppen; ze daarna overdoen in den puddingvorm, die met het ongeklopte eiwit was omgespoeld. Er bij geven ongekookten dunnen room, vermengd met wat suiker.

 

6.

Aardbeienijs.

1 kg aardbeien, 350 gr poedersuiker, 1 a 2 dl water, 1 citroen.

De aardbeien wasschen, door een haren zeef wrijven en vermengen met suiker, water en citroensap. Dit mengsel in de ijsmachine laten bevriezen en een paar uren laten staan.

 

7.

Abrikozenkoekjes.

500 gr gedroogde abrikozen, 350 gr suiker, 3 dl water.

De abrikozen wasschen, 3 dl (kokend) water er op gieten en ze hierin een nacht laten weeken. Ze opzetten met wat van het water niet erin getrokken is en koken tot ze gaar zijn; 250 gr suiker erbij

doen en het mengsel onder voortdurend goed roeren inkoken tot het van de pan loslaat. De massa laten bekoelen ; er dan een bal van vormen en dezen door suiker rollen; tafel of deegplank goed met

suiker bestrooien en den bal vlug uitrollen. Koekjes ervan steken, deze in de buurt van de kachel laten drogen, en bewaren in een goed sluitend trommeltje met vetvrij papier tusschen de lagen.

 

7a.

Op dezelfde manier kan men pruimen- of kweeënkoekjes maken van de versche vruchten; deze hiervoor in niet te veel water gaarkoken (ontpitte pruimen 15 a 20 min., geschilde en kleingesneden

kweeën 1 a 1 1/2 u.), dan een gelijk gewicht aan suiker erbij voegen.

 

8.

Abrikozenmoes.

250 gr abrikozen (gedroogde), 100 gr suiker, ± 3 dl water.

De abrikozen wasschen, een nacht in het water weeken, gaarkoken, door een haren zeef wrijven en vermengen met de suiker. Men kan dit moes bij wijze van jam op de boterham eten.

Inplaats van abrikozen kan men gedroogde pruimen nemen, maar dit moes moet dan met wat citroensap afgemaakt worden.

 

9.

Abrikozenroom.

2 1/2 dl slagroom, 2 eiwitten, 1/2 ltr blik abrikozen, wat suiker, citroensap.

Slagroom en eiwit samen stijfkloppen. De abrikozen, op eenige mooie exemplaren na, door een haren zeef wrijven; deze purée met den room vermengen. Zoo noodig wat suiker of wat citroensap, of

beide toevoegen en de massa overdoen in een glazen schaal. De overgehouden vruchten als garneering erop leggen. Niet te lang van te voren klaarmaken. In plaats van vruchten op water kan men

desnoods een potje abrikozenjam nemen; deze verdunnen met een beetje (warm) water.

 

10.

Zoute amandelen.

Amandelen even in ruim water opkoken, afgieten, pellen en tusschen een doek of in den oven drogen. In een pannetje een klein beetje slaolie warm laten worden; de amandelen bij kleine hoeveelheden

gelijk erin doen, zoodat men telkens maar één laag in de pan heeft; ze onder af en toe schudden of roeren langzaam lichtbruin bakken. Ze op grijs papier leggen om even uit te druipen, en ze, terwijl ze

nog heet zijn, bestrooien met fijn zout, desverlangd met iets peper. Koud gebruiken. Op dezelfde manier kan men ook bereiden olienootjes en okkernoten; voor de laatste is pellen onnoodig.

 

11.

Ananasbowl (zonder alcohol).

1 busje ananas, 4 a 6 citroenen, 250 gr suiker, 1/4 ltr water.

Water en suiker samen doorkoken; na bekoeling het citroensap erdoor mengen. De ananas in kleine stukjes snijden; mochten er nog bruine puntjes aan zijn, dan deze eruit snijden. De ananas bij de

suikerstroop voegen en minstens 2 uur laten staan. Bij gebruik de glazen voor ± 1/3 met het mengsel vullen en bijvullen met spuitwater.

 

12.

Ananaspudding.

1/4 ltr slagroom, 1 kleine bus ananas (schijven of stukjes), 2 eiwitten, 60 gr suiker, 10 a 12 gr gelatine.

De ananas zoo noodig van de harde bruine stukjes ontdoen en een paar keer doorsnijden. Den room met het eiwit stijMoppen. Het ananassap verwarmen, hierin al roerende eerst de geweekte gelatine,

daarna de suiker oplossen. Dit mengsel iets laten bekoelen, de stukjes ananas erdoor roeren en alles door den room mengen. Wanneer de ananasstukjes niet meer zakken de massa in den vorm

gieten.

 

13.

Ananas met rijst.

1/2 ltr blik ananasschijven, 1 ltr melk, 150 gr rijst, 60 gr suiker, 10 gr gelatine.

De gewasschen rijst opzetten met de kokende melk en iets zout en onder af en toe roeren zachtjes gaarkoken (1 1/2 u.). De suiker erdoor mengen, dan van het vuur af de geweekte gelatine erin

oplossen en de massa koud laten worden. Er dan ronde schijven van vormen, wat men gemakkelijk kan doen met den deksel van een ronde cacaobus; op elk van de schijven een plak ananas leggen en

ze opstapelen in een wijde glazen schaal. Het sap, naar smaak al of niet gebonden, eromheen gieten. De bovenste schijven ananas kan men garneeren met een geconfijt kersje.

 

14.

Ananasvla.

1/4 ltr slagroom, 1 kleine bus ananas, 2 eiwitten, 60 gr suiker, zoo noodig 1/2 citroen.

De ananas zoo noodig van de harde bruine puntjes ontdoen en in nette blokjes snijden. Den room met het eiwit stijfkloppen; wordt ze gemakkelijk, dus vrij vlug, stijf, dan kan men daarna het ananassap

erdoor mengen. Heeft men moeite om ze stijf te krijgen, dan op het laatst de suiker en wat citroensap erbij doen en het sap afzonderlijk presenteeren. Het grootste deel van de ananas door den room

roeren; alles in een glazen schaal doen en garneeren met de overige ananas. Niet lang voor het gebruik klaarmaken.

 

15.

Appelcompöte.

5 mooie roode appelen, 60 gr suiker, 2 dl water en wijn, iets sago en citroenschil.

De appelen wasschen, boren, even in kokend water opkoken en dan voorzichtig de schil er af nemen, zoodat het roode kleurtje achterblijft. Dan de appelen voorzichtig gaar koken in het mengsel van

water, wijn, suiker en citroenschil, met een schuimspaan in een compoteschaal leggen, het nat binden met wat sago of 1 1/2 bl. roode gelatine en over de vruchten gieten. De appelen met een beetje

jam vullen.

 

16.

Appel-chutney.

1 kg zure appelen, 7 1/2 dl wijnazijn, 250 gr suiker, een paar stukjes gemberwortel of 10 gr gemberpoeder, 5 gr peper, 10 gr zout, 25 gr mosterdpoeder, 1 kleine ui.

De appelen schillen, in vieren of achten snijden, het klokhuis eruit nemen, en ze 10 min. zachtjes koken met azijn, suiker en gemberwortel, zoodat ze zacht worden, maar niet stuk koken; ze met de

schuimspaan uit het vocht nemen. De ui heel fijn hakken, vermengen met zout en de overige kruiden, dit mengsel met iets azijn roeren, bij den azijnstroop voegen en 20 min. zachtjes koken. Na eenige

bekoeling de stukjes appel weer erdoor mengen. Presenteeren bij wijze van zoetzuur.

 

17.

Gevulde appelen.

5 a 6 zure appelen, 50 gr natte gember, 25 gr boter, 4 dl melk, 20 gr bloem, 25 gr suiker, 1 eidooier, een stukje vanille, iets zout.

De appelen schillen, dwars doorsnijden, het klokhuis eruit snijden en het gevormde kuiltje vullen met fijngesneden gember. De vruchten in een vuurvasten schotel leggen; wat gemberstroop erover gieten

en op eiken halven appel een klein stukje boter leggen. Heeft men weinig stroop dan 1 a 2 lepels water in het schoteltje gieten; dit daarna een kwartiertje in den oven zetten, zoodat de appels zacht

worden. Van de overige ingrediënten vanillevla maken; deze over de appels uitgieten en den schotel opnieuw in den oven zetten tot zich een bruin velletje gevormd heeft.

 

18.

Appelschillengelei.

1 ltr vocht van appelschillen, 650 gr suiker, schil en sap van 1 citroen.

De appelschillen en desnoods ook de klokhuizen enkele uren in ruim water laten koken. Daarna het vocht door een zeef gieten, opzetten met suiker en citroenschil en tot de vereischte dikte laten

inkoken; ze daarna afmaken met het citroensap.

 

19.

Appel en gemberjam.

750 gr zure appelen, 250 gr natte gember, 750 gr suiker, 3/4 ltr water.

De appelen wasschen, ongeschild in stukken snijden, opzetten met het water en een uurtje laten koken. Het mengsel daarna door een doek gieten en flink uitknijpen. Het vocht opzetten met de suiker en

10 minuten laten koken; dan de gemberstroop en fijngemalen gember toevoegen en alles tot geleidikte inkoken.

 

20.

Appelkoek (ongebakken).

100 gr demi-lunes, 750 gr zure appelen, ± 100 gr suiker, naar smaak 1 citroen en 1 dl slagroom.

Vrij dunne appelmoes koken en deze afmaken met geraspte citroenschil, suiker en zoo noodig citroensap, zoodat ze zoet en toch frisch smaakt. De koekjes en de appelmoes laag om laag in een

vlaschaal leggen (de bovenste laag moet appelmoes zijn) en 24 uur laten staan. Men kan het gerecht even voor het gebruik garneeren met stijfgeklopten room.

 

21.

Appelkoekjes.

150 gr bloem, 1 1/2 a 2 dl melk, 1 theelepel bakpoeder of 1 ei, iets zout, 4 a 6 zure appelen, ± 100 gr vet.

De appelen boren, schillen en in vrij dikke schijven snijden. Van bloem, bakpoeder, ei, melk en iets zout een glad beslag maken, dat zoo dik moet zijn, dat het om de ingedompelde appelschijfjes hangen

blijft. De koekjes in plantenvet of reuzel, naar smaak vermengd met wat boter, bruin en gaar bakken en bestrooien met suiker of suiker en kaneel.

 

22.

Appelpudding.

3 groote zure appelen (liefst handappelen), 1/2 ltr water of 4 dl water en 1 dl witte wijn, sap van 1 1/2 citroen, geraspte schil van 1/2 citroen, 200 gr suiker, 12 a 14 gr gelatine, waarvan desverkiezend 2

bl. roode.

Het water met suiker en citroenschil opzetten en iets laten inkoken; de appelen schillen en in gelijke dobbelsteentjes snijden. Deze vlug afspoelen en zachtjes gaarkoken in de suikerstroop; (±15 min.) ze

dan met een schuimspaan eruit nemen. Het vocht doorzeven, de geweekte gelatine erin oplossen, het vermengen met het citroensap, de stukjes appel weer toevoegen. Als de stukjes niet meer zakken

den vorm vullen. Erbij presenteeren vanillesaus of slagroom.

 

23.

Warme appelpudding.

125 gr oud brood zonder korst, 3 mooie zure appelen, 100 gr rozijnen (sun-maid, blauw pakje), 75 gr suiker, 50 gr boter, 3 eieren, 1/2 citroen, iets zout, nootmuskaat.

Appels schillen en fijn snipperen; brood raspen of kruimelen. Beide in een kom doen met suiker, wat zout, rozijnen, nootmuskaat, citroensap en eidooiers en alles goed door elkaar mengen. Het

stijfgeklopte eiwit luchtig erdoor roeren, dan de massa overdoen in een warme-puddingvorm, die beboterd en met paneermeel bestrooid is. Den pudding 3 uur au bain-Marie koken.

 

24.

Appelschoteltje.

750 gr zure appelen, 12 groote beschuiten, 100 gr boter, 80 gr suiker, wat fijne kaneel.

Appelmoes koken, die niet te zoet moet zijn, en hiervan de helft in een vuurvasten schotel leggen. De helft van de fijngekruimelde beschuiten erover strooien, dan de helft van de gesmolten boter erop

gieten. De rest in dezelfde volgorde erop leggen, alleen een paar lepels appelmoes eruit houden; deze met wat water verdunnen, zoodat men ze als een heel dun laagje bovenop kan leggen. Het

schoteltje bestrooien met suiker, vermengd met iets kaneel, en minstens i uur in een matigen oven laten staan. Bij voorkeur koud opdienen, liefst den dag na de bereiding.

 

25.

Eenvoudig appelschoteltje.

5 mooie zure appelen, 100 gr sunmaid-rozijnen, 40 gr boter, 100 gr basterdsuiker, 1 dl water.

De appelen boren, schillen en in dikke schijven snijden; deze in een wijden vuurvasten schotel leggen en bestrooien met een laag rozijnen. Het water er op gieten; de rozijnen bestrooien met de suiker,

de boter in kleine stukjes erop leggen en het schoteltje in een matig warmen oven laten staan tot de suiker eenigs-zins gecarameliseerd is. Warm opdienen.

 

26.

Brusselsche appelschotel.

1 kg zure appelen, liefst handappelen, 60 gr boter, 70 gr bloem, 60 gr suiker, 3 eieren, 2 dl melk, wat frissche gelei.

Melk en de helft van de boter opzetten; zoodra dit kookt de pan opzij schuiven, alle bloem ineens niet aangemengd toevoegen en met een houten lepel roeren, tot de massa glad is en van de pan

loslaat; daarna nog eenige minuten blijven roeren, om het deeg iets luchtig te maken. Het deeg eenigszins laten bekoelen, dan de suiker en de overige boter erdoor werken en daarna één voor één de

heele eieren.

De appelen boren, schillen, in een beboterden vuurvasten schotel zetten en de holten vullen met wat jam of gelei; ze daarna bedekken met het deeg, zoodat ze geheel erdoor omgeven zijn. Het

schoteltje 3/4 a 1 uur in een matig warmen oven zetten om gaar en lichtbruin te worden.

 

27.

Noorsche appelschotel.

750 gr zure appelen, 200 gr zoet roggebrood, 1/4 ltr slagroom, 100 gr suiker.

Op de gewone manier appelmoes koken, die vooral niet te dun mag zijn. Het roggebrood fijnkruimelen of -raspen. Den room (desverlangd vermengd met een eiwit) stijfkloppen en vermengen met 30 a 40

gr suiker. De appelmoes in een diepe schaal leggen, hierop een laag roggebrood en den room erover uitspreiden.

 

28.

Appelstamppot.

1 kg zoete appelen, 1 kg zure appelen, 1 1/2 kg aardappelen, 60 gr boter of boter en vet, 10 gr zout, naar smaak wat suiker en iets peper.

De aardappelen in de pan leggen met ltr water en het zout; de zoete appelen erop leggen en daarop de zure appelen, beide geschild, in vieren gesneden en zonder het klokhuis. Alles samen zachtjes

gaarkoken 1 uur), dan door elkaar stampen en afmaken met vet of boter, enz.

 

29.

Appeltaart.

8 zure appelen, 6o gr suiker, 6o gr krenten, 2 lepels water, citroenschil; deeg van 150 gr bloem, 100 gr boter, 60 gr basterdsuiker, iets zout, 1 ei.

Gesnipperde appelen met suiker, krenten, citroenschil en wat water eenige minuten opkoken, afnemen en laten bekoelen. Voor het deeg bloem, suiker en iets zout vermengen, de boter erdoor hakken,

3/4 van het geklopte ei er door roeren en alles vlug doorkneden tot een stevig deeg. Dit in twee stukken verdeelen, beide luchtig uitrollen. Uit het eene stuk een ronde lap uitsteken, van het andere een

lange reep snijden, en hiermede bodem en wand van een beboterden springvorm bekleeden; bodem en zijwand van deeg met water op elkaar bevestigen. De appelen in den vorm leggen. De resten

deeg samenkneden, dun uitrollen, in smalle reepjes snijden en deze in twee, elkaar kruisende lagen over de appelen heen leggen; het uitstekende deeg van den zijwand naar binnen vouwen. De reepjes

deeg bestrijken met het overgehouden ei en de taart in een vrij warmen oven met goede onderwarmte gaar en bruin bakken 1 uur).

 

30.

Gebakken aubergines.

Aubergines in vrij dikke schijven snijden en deze een kwartiertje, met zout en iets peper bestrooid, laten staan. Ze dan door bloem halen en met boter in de koekepan in ongeveer 10 min. aan beide

kanten bruin bakken.

 

31.

Bananen met appelen.

6 a 8 mooie zure appelen, liefst handappelen, 6 a 8 bananen, 1 citroen, 60 gr suiker.

Appelen en bananen in dunne schijfjes snijden en deze laag om laag in een vuurvasten schotel leggen. Op elke appellaag wat suiker strooien en, als men wil, wat geraspte citroenschil; op elke laag

bananen-schijfjes wat citroensap druppelen. Den schotel toegedekt een half uurtje in een matig warmen oven laten staan; koud voordienen.

 

32.

Bananenbeignets.

5 bananen, 125 gr bloem, 1 1/2 dl spuitwater, iets zout, 15 gr suiker, Delfia of slaolie.

De geschilde bananen overlangs en overdwars in tweeën snijden, zoodat men van elke banaan 4 platte stukken krijgt. De bloem vermengen met de suiker en wat zout en met het spuitwater aanmengen,

zoodat men een glad, vrij dik beslag krijgt. Wat vet of olie in de koekepan goed heet laten worden; de stukken banaan door het beslag halen, en mooi bruin bakken. Warm opdienen, bestrooid met

poedersuiker.

 

33.

Gestoofde bananen.

6 bananen, 2 dl water, 1/2 a 1 dl roode wijn of J dl bessensap, ± 40 gr suiker, wat sago.

De bananen schillen en eerst overdwars, dan overlangs in tweeën snijden, zoodat men van elke banaan vier platte stukken krijgt. Ze opzetten met water, suiker en wijn of bessensap en 20 a 30 minuten

zachtjes koken. Het vocht daarna binden met aange-rnengde sago. Bij voorkeur koud gebruiken.

Men kan dit gerecht ook bereiden van gedroogde bananen, die men eerst een paar uren laat weeken; de hoeveelheid water moet dan natuurlijk grooter zijn, ± 3 dl.

 

34.

Gevulde beschuitbollen.

8 beschuitbollen, 400 gr zure appelen, 30 gr krenten, 60 gr suiker, 40 gr boter, wat fijne kaneel.

Kleingesneden appelen opzetten met een beetje water en de krenten, tot moes koken, fijnroeren en vermengen met suiker. Van de beschuitbollen een dunne plak afsnijden; het andere stuk voorzichtig

uithollen, er wat gesmolten boter ingieten, ze daarna met de appelmoes vullen. Het kapje weer erop leggen; boven- en zijkant bestrijken met gesmolten boter en bestrooien met suiker, vermengd met wat

fijne kaneel. De bollen op een bakblik zetten en in een matig warmen oven een kwartiertje bakken, zoodat ze knappend worden. Heet opdienen.

 

35.

Bessen- en frambozencompote.

500 gr aalbessen, 250 gr frambozen, 2 dl water, 150 a 200 gr suiker, wat sago.

Geriste bessen en uitgezóchte frambozen samen in een kom doen. Water en suiker opzetten, doorkoken, kokend heet over de vruchten uitgieten en de kom toegedekt laten staan tot alles koud is. Dan

het vocht voorzichtig eraf gieten, opnieuw koken en zoo noodig wat in laten koken; het vervolgens binden met aangemengde sago, en eerst na eenige bekoeling weer bij de vruchten gieten. Koud presenteeren.

 

36.

Boschbessenjam.

500 gr boschbessen, 350 gr suiker, sap van 1/2 citroen.

De bessen voorzichtig wasschen, opzetten met het citroensap; wanneer er voldoende sap uit de vruchten geloopen is de suiker toevoegen en de jam op de gewone manier inkoken. Men kan de

boschbessen ook au jus inmaken.

 

37.

Bramencompote.

500 gr bramen, 80 gr suiker, wat sago.

De bramen voorzichtig wasschen, met suiker bestrooien en een uurtje laten staan. Het uitgeloopen sap afgieten en opzetten, binden met aangemengde sago en heet over de vruchten uitgieten.

 

38.

Citroengelei.

4 citroenen, 3 1/2 dl water, 100 gr suiker, 12 gr gelatine.

De gelatine een paar minuten in koud water weeken, dan uitdrukken en in bovengenoemde hoeveelheid water oplossen. De suiker toevoegen en zoodra deze eveneens opgelost is de pan afnemen en

het mengsel laten bekoelen. Wanneer het nagenoeg koud is het citroensap erdoor mengen en als de massa eenigszins stijf begint te worden ze overdoen in den omgespoelden puddingvorm. Men kan

den pudding nog smakelijker maken, door er, tegelijk met het citroensap, halve partjes sinaasappel of mandarijn door te roeren. Vanillesaus erbij geven.

 

39.

Citroenlikeur.

Schil van 1 citroen, 1 flesch beste brandewijn, 500 gr kandijsuiker.

De citroen heel dun schillen; citroenschil, brandewijn en suiker op een warm plaatsje laten trekken, tot de suiker geheel is opgelost, hetgeen eenige weken duurt.

 

40.

Citroen-sandwiches.

Voor 10 sandwiches ± 50 gr boter, 30 gr poedersuiker, wat citroensap.

De boter, die liefst ongezouten moet zijn, tot room roeren, vermengen met gezeefde poedersuiker en citroensap en tusschen nette reepjes brood uitstrijken.

 

41.

Gevulde dadels.

Dadels in de lengte opensnijden; de pit eruit halen en de vrucht nog iets meer openmaken om wat grooter holte te krijgen. De holten vullen met marsepein, met frissche jam, bijv. pruimenjam, of met

marsepein,, die nog even doorgekneed is met iets citroensap.

 

42.

Deensche vla.

200 gr sunmaid-rozijnen, 1 1/2 dl bessensap, 3 dl water, 80 gr suiker, pijpkaneel, wat sago; vanillevla van 1/2 ltr melk.

De rozijnen met water, suiker, kaneel en bessensap zachtjes gaar koken (ruim \ u.). Het vocht binden met aangemengde sago. De massa in een glazen schaal doen en na eenige bekoeling bedekken

met vanillevla of custard.

 

43.

Druivengelei zonder suiker.

Op 1 kg druiven 2 dl water, 1 peer, een stuk winterwortel.

De druiven uitzoeken, wasschen, opzetten met het water en de klein gesneden, geschilde peren en wortels. Alles 1 a 1 1/2 uur zachtjes koken, dan in een doek of vruchtenpers zoo stevig mogelijk

uitpersen. Het sap opnieuw opzetten en in een open pan laten inkoken tot geleidikte (dit probeert men door een klein beetje gelei op een bord te leggen; koud geworden mag het wel in zijn geheel

verglijden, als men het bord schuin houdt, maar niet dun uitloopen). De massa heet in de potjes gieten en na bekoeling afsluiten met perkament, paraffine of dekseltje. Deze gelei is eenigs-zins

strooperig, iets als bijv. appelstroop. Het is een geschikte bewerking voor iemand, die toevallig een groote hoeveelheid druiven heeft, die niet lekker genoeg zijn, om zóó te gebruiken. Peer en

winterpeen kunnen ook weggelaten worden. Men kan zoowel witte als blauwe druiven gebruiken. Het spreekt wel van zelf, dat men ook druivengelei kan maken mèt suiker, (op 1 ltr sap 650 gr suiker).

 

44.

Fluweelen pudding.

1/2 flesch (4 dL.) bessensap, 1/2 flesch frambozensap,

200 gr suiker, 1 dl water, 35 gr gelatine, 2 eiwitten.

Het vruchtensap verwarmen met het water en de suiker; de geweekte gelatine erin oplossen. Dit mengsel wanneer het bekoeld is en begint stijf te worden, vermengen met het stijfgeklopte eiwit, daarna

overdoen in den vorm. Men presenteert den pudding met vanillesaus of slagroom (voor ± 8 personen).

 

45.

Frambozenazijn.

3 kg frambozen, 2 ltr goede wijnazijn, 1 ltr water, suiker (3 a 4 kg).

De frambozen uitzoeken, wasschen, overgieten met het mengsel van azijn en water en hiermede in een toegedekte kom of pan 2 x 24 uur laten staan. Dan alles in een doek of vruchtenpers uitpersen.

Het sap meten en opzetten met per ltr vocht 750 gr suiker. Het mengsel even doorkoken, afschuimen, met een deksel op de pan laten bekoelen, zoo noodig nog eens afschuimen en overdoen in

gezwavelde flesschen.

 

46.

Frambozenpudding (bavaroise aux framboises).

1/4 ltr slagroom, 1 a 2 eiwitten, 100 gr suiker, 14 gr gelatine, 1 citroen, 500 gr frambozen.

Ongeveer 1/3 van de frambozen afzonderlijk houden en met suiker bestrooid een half uurtje laten staan. Bereiding verder geheel als van aardbeienpudding, zie nummer 4.

 

47.

Geconfijte kastanjes.

250 gr kastanjes, 250 gr suiker, 1/2 citroen.

De kastanjes wasschen, 10 min. koken in ruim water, pellen, dadelijk overdoen in nieuw kokend water en hierin zachtjes gaarkoken (ca.1/2 u); oppassen, dat ze niet te zacht worden. Ze dan zetten in

koud water met citroensap, hierin geheel koud laten worden, dan over een doek rollen om den buitenkant droog te maken.

De suiker met 3/4 dl water opzetten en laten koken tot de laatste van den lepel vallende druppel een draad achterlaat. De pan dan zetten in een andere pan met goed kokend water. De kastanjes bij een

paar tegelijk in de suikerstroop dompelen, even erin laten liggen, dan op beboterd papier leggen en laten drogen. Bewaren in stopflesch of goed sluitende trommel.

 

48.

Kastanjepurée.

1/2 kg kastanjes, 100 gr suiker, 1/4 ltr melk, 25 gr boter.

De kastanjes wasschen, inkruisen en 10 min. koken in ruim water. Ze pellen, direct overdoen in de melk en ze hierin verder gaar koken (ca 1/2 u.). Ze door een haren zeef wrijven en vermengen met

suiker en boter. Erbij presenteeren vanillevla of slagroom, (2 dL.) stijfgeklopt met 1 a 2 eiwitten en vermengd met ± 40 gr poedersuiker. Voor niet-zoete purée, die men kan geven o.a. bij lamsvleesch,

de kastanjes gaar koken in water en melk of slappen bouillon en afmaken met 60 gr boter.

 

49.

Kastanjesoep.

15 kastanjes, 25 gr bloem, 50 gr boter, wat zout, iets nootmuskaat.

De kastanjes wasschen, inkruisen en 10 min. koken in ruim water. Ze pellen, dadelijk weer opzetten met ltr water of slappen bouillon en hierin verder gaar koken (± 1/2 u) Wat nette stukjes kastanje

eruit nemen; de overige door een haren zeef wrijven en deze purée vermengen met het kookwater. Ongeveer 30 gr boter smelten; de bloem erdoor mengen, dan steeds roerende bij kleine scheutjes het

kastanjewater erbij gieten. De soep door laten koken, afmaken met zout en nootmuskaat naar smaak en de stukjes kastanje als vulsel erin doen.

 

50.

Kastanjetaart.

250 gr kastanjes, 100 gr suiker, 100 gr boter,

2 groote of 3 kleine eieren, wat vanillemerg, iets zout.

De kastanjes wasschen, inkruisen en 10 min. koken in ruim water. Ze pellen, dadelijk in nieuw kokend water doen en hierin gaarkoken (± 1/2 u.); ze afgieten, goed uit laten lekken en zoo droog mogelijk

door een haren zeef wrijven. De boter tot room roeren; daarbij voegen de suiker, 1 dooier, 1 a 2 heele eieren, de kastanjepurée en 1 stijfgeklopt eiwit. De massa overdoen in een beboterden

springvorm en in een vrij warmen oven gaarbakken (ca 1 u).

 

51.

Gestoofde kersen.

1 kg kersen, 100 gr suiker, 1 1/2 dl water, 1 dl bessensap, wat sago.

Water en suiker samen opzetten en eenige minuten laten koken. De ontpitte kersen bij gedeelten bij de stroop voegen, even doorkoken, dan met de schuimspaan uit de pan nemen en in een glazen

schaal doen. Zijn alle kersen in de schaal dan de pitten en de bessensap bij de stroop voegen en 10 minuten zachtjes koken. De pitten eruit verwijderen, het vocht binden met aangemengde sago en

over de kersen uitgieten.

 

52.

Kersenjam.

1 kg kersen, 600 gr suiker, 1/2 dl water of 1 kg kersen, 3 dl bessensap, 800 gr suiker.

De kersen wasschen, ontpitten, opzetten met het uitgeloopen sap en water of bessensap en ongeveer 20 min. koken met open pan. De suiker toevoegen en de jam onder af en toe roeren laten inkoken

tot ze dik genoeg is, d.w.z. dat een klein beetje jam, koud geworden op een bord, niet meer dun uitloopt. De jam zoo noodig afschuimen, heet in de schoongemaakte potjes doen, afsluiten met

perkamentpapier, paraffine of dekseltje.

 

53.

Kersen au jus.

De kersen uitzoeken, wasschen, ontpitten, met het sap in een gezwavelde flesch of met sodawater schoongemaakte Weck’s flesch doen, aanvullen met gekookt water, waarin 10 gr suiker per dl en 1/2

uur verhitten op 80 graden. De flesschen in koud water opzetten, gewone flesschen op een stuk papier zetten en met de kurk er los bovenop. De flesschen sluiten, de kurk gelijk-snijden en lakken.

 

54.

Kersenpannekoekjes.

3 eieren, 180 gr bloem, 6 dl melk, iets zout, 80 gr boter, kersen.

De bloem in een kom doen en vermengen met de heele eieren en zooveel melk, dat men een dik beslag krijgt. Alle klontjes zorgvuldig fijn roeren, dan de overige melk en wat zout toevoegen.

De kersen wasschen en ontpitten. Wat boter in de f lens j espan heet laten worden, wat beslag erin gieten en dadelijk eenige kersen erop leggen. De pannekoekjes aan twee kanten bruin bakken.

Op dezelfde manier kan men appelpannekoekjes bakken, door de kersen te vervangen door dunne schijfjes appel.

 

55.

Kersenschoteltje.

1/2 kg kersen, 12 groote beschuiten, 2 1/2 dl melk, 80 gr suiker, 2 eiwitten, 25 gr boter, 1 citroen.

De melk koken; boter en suiker erdoor mengen, dan de pan afnemen en de beschuiten vlug erdoor roeren. Deze pap vermengen met het stijfgeklopte eiwit, citroensap en de ontpitte kersen en een uurtje

in een matig warmen oven laten staan. Kan zoowel warm als koud gegeten worden.

 

56.

Komkommerbroodjes.

Een komkommer schillen, tot draden trekken of in de lengte halveeren en, na het zaad eruit verwijderd te hebben, fijnschaven. Ze een uurtje met wat zout bestrooid op een vergiet laten staan, dan in

een doek nog even uitdrukken en vermengen met iets peper en wat azijn of, als men ze toevallig heeft staan, met wat mayonnaise. Nette, dunne reepjes oud brood, zonder korst, in goed heete boter

vlug licht bruin bakken. Ze twee aan twee op elkaar leggen met een laagje komkommer er tusschen en dadelijk opdienen, liefst op een vingerdoekje.

 

57.

Komkommerragoüt.

2 komkommers, 200 gr kalfspoulet, foelie, peterselie, zout, peper, nootmuskaat, 40 gr bloem, 45 gr boter.

Het vleesch wasschen, opzetten met 1/2 ltr kokend water, zout, foelie en peterselie en 1/2 uur koken. De komkommers schillen, in de lengte doorsnijden en het zaad eruit nemen. Ze in nette stukjes

snijden,

deze bij het poulet voegen en alles samen gaar koken (20 min.). Met de schuimspaan vleesch en komkommer uit het vocht nemen; van 1/2 ltr van dezen bouillon met boter en bloem een gebonden saus

maken; deze op smaak afmaken met iets peper en nootmuskaat, dan vleesch en komkommer erdoor roeren en alles nog even goed heet laten worden.

 

58.

Kruisbessenmoes.

1 kg kruisbessen, liefst onrijpe, 1/2 dl water, ± 100 gr suiker, iets dubbelkoolzure soda, wat sago of 1 ei.

De kruisbessen wasschen, steeltjes en kelkblaadjes eraf nemen. Ze opzetten met wat heet water, met een houten lepel roeren tot ze iets gekneusd zijn, dan zachtjes tot moes laten koken. Ze daarna

verder fijn roeren, vermengen met iets dubbelkoolzure soda en de suiker en binden met aangemengde sago, die eenige minuten moet doorkoken. In plaats van het te binden met sago kan men het

moes, van het vuur af, vermengen met het goed geklopte ei. Bij moes van rijpe kruisbessen is geen dubbelkoolzure soda noodig, en als regel ook minder suiker.

 

59.

Kruisbessentaart.

50 gr boter, 100 gr bloem, 150 gr suiker, 3 eieren, iets zout, poedersuiker, 400 gr kruisbessen, 50 gr suiker.

De boter tot room roeren, de suiker (150 gr) erdoor roeren, dan één voor één de eieren, daarna de bloem. Het deeg overdoen in een beboterden springvorm en 3/4 uur in een vrij warmen oven met

goede onderwarmte bakken; de taart moet dan nagenoeg gaar en niet te bruin zijn. Het middengedeelte wat indrukken of iets eruit snijden, zoodat de rand wat hooger is dan het midden. De kruisbessen

erop leggen, bestrooien met wat suiker en de taart nog ca i uur in den oven zetten om de bessen gaar te maken. Vlak voor het opdienen de taart (koud) dik bestrooien met poedersuiker.

 

59a.

Op dezelfde manier kan men pruimen- en abrikozentaart maken; de vruchten moeten hiervoor ontpit worden.

 

60.

Kweeëngelei.

2 kg kweeën, 1 kg zure appelen, 3 ltr water, per ltr vocht 650 gr suiker, zoo noodig 2 a 3 citroenen.

De vruchten wasschen, ongeschild in stukken snijden en ca 2 uur met het water koken. De massa in een doek of vruchtenpers uitpersen; het vocht meten, opnieuw opzetten met per ltr 650 gr suiker en

vlug laten inkoken tot het goed van dikte is, d.w.z. tot druppels gelei, die men voorzichtig op een koud bord laat vallen, bol blijven staan. De gelei afnemen, zoo noodig afschuimen, en naar smaak

afmaken met citroensap; ze heet overdoen in de jampotjes.

Wil men kweeënkoekjes maken, dan kan men, vóór het uitpersen van de massa, stukjes kwee zonder schil eruit nemen en deze verwerken, zooals opgegeven staat bij de abrikozenkoekjes (nr 7).

 

61.

Lemon cheese.

4 groote citroenen, 500 gr suiker, 125 gr boter, 4 eieren.

De boter au bain-Marie smelten, hierbij de suiker voegen, citroenschil en sap, dan de flink geklopte eieren en dit mengsel au bain-Marie al roerende laten binden. De lemon cheese kan in geleipotjes

bewaard worden (’s zomers wel ca 3 weken) en is bij brood, beschuit of toast een voedzaam ziekengerecht.

 

62.

Marmeladepudding.

2 1/2 dl slagroom, 2 eiwitten, 1/2 potje sinaasappelmarmelade, 1/2 a 1 citroen, 2 a 3 lepels water, 12 gr gelatine.

Room en eiwit samen stijfkloppen; in een paar lepels kokend water de geweekte gelatine oplossen, citroensap toevoegen, het mengsel door de marmelade roeren en alles luchtig met den room

vermengen. Als de massa begint stijf te worden, zoodat de snippers niet meer zakken, den vorm vullen.

 

63.

Gevulde meloen.

Van een mooien rijpen meloen een klein kapj e afsnijden aan den kant van den steel. Het zaad verwijderen; het vruchtvleesch met een lepel uitscheppen en in stukjes snijden. Blauwe druiven schillen, de

pitten eruit nemen. Perziken schillen en in kleine stukken snijden. Al deze vruchten luchtig door elkaar roeren onder toevoeging van wat strooi- of poedersuiker. Het mengsel in den meloen doen en ca 1

dl. witten wijn erin gieten. Minstens een uur laten staan en in dien tijd de bovenste vruchten een paar keer met het vocht bedruipen. Het af gesneden kapje erop zetten tot men den inhoud wil gebruiken.

 

64.

Gestoofde moerbeien.

500 gr moerbeien, 150 a 200 gr suiker, 2 dl water of 1 dl water en 1 dl witte wijn, wat sago.

Water en suiker opzetten en eenige minuten koken; de moerbeien voorzichtig wasschen, bij de suikerstroop voegen, bij gebruik van wijn dezen nu ook toevoegen en alles samen 1 a 2 minuten heel

zachtjes koken. De vruchten uit het vocht nemen, dit öf inkoken öf binden en na eenige bekoeling weer over de vruchten uitgieten.

 

65.

Morellensoufflé.

500 gr morellen, 2 eieren, stukje vanille, 2 dl melk, 40 gr boter, 50 gr bloem, 75 gr suiker.

De melk met de vanille laten trekken. De boter smelten, de bloem er door roeren en hiervan met de melk een dikke saus roeren, die even goed moet doorkoken. Dan de eidooiers, suiker en het

stijfgeklopte eiwit er door mengen. De morellen ontpitten, met een paar lepels suiker en het uitgeloopen sap ca 5 min. opkoken, dan overdoen in een diepen vuurvasten schotel en bedekken met de

saus.

In den oven bruin laten worden en souffleeren.

 

66.

Notenkoekjes.

2 eiwitten, 200 gr poedersuiker, 200 gr noten, amandelen of een mengsel hiervan, wat fijne kaneel, wat bloem.

Het eiwit met 175 gr gezeefde poedersuiker minstens 10 minuten kloppen; een paar lepels van dit mengsel apart houden. Het overige vermengen met wat fijne kaneel en de gemalen ongepelde

amandelen of noten, tot een vrij droge massa. Met een lepel kleine schepjes eraf nemen, deze door een mengsel van bloem en poedersuiker rollen, dan balletjes ervan vormen en deze even plat

drukken. De koekjes op ouwel op een bakblik leggen, bestrijken met het apart gehouden mengsel van eiwit en suiker en in een vrij

warmen oven vlug lichtbruin bakken (±15 min.).

Heeft men geen ouwel, dan moet men het bakblik besmeren met boter, bloem erop strooien en het blik even omkeeren om geen overtollige bloem erop te laten liggen.

 

67.

Oranjebrood.

10 a 12 dunne sneedjes oud brood zonder korst (ca 100 Gr.), 2 eieren, 3 1/2 dl melk, 40 gr boter, een paar lepels sinaasappelmarmelade, 50 gr suiker.

De heele eieren kloppen met iets zout en de suiker; de koude melk erbij gieten. De sneedjes brood dun met boter besmeren en met wat marmelade bestrijken. Ze voorzichtig weeken in het mengsel van

melk en eieren, in een vuurvasten schotel leggen en het vocht, dat er niet in getrokken is, erop gieten. Den schotel ongeveer 1 uur in een matig warmen oven laten staan. Desverlangd dan nog 1 eiwit

stijf kloppen, vermengen met 50 gr suiker en een flinken lepel vol marmelade, over den schotel uitstrijken en nog even in den oven lichtbruin laten worden.

 

68.

Zoetzuur van peren.

1 kg kleine stoofperen, 1 flesch azijn, 1/2 ltr water, 500 gr suiker, pijpkaneel, kruidnagelen ca 20).

De peren schillen, in tweeën of in vieren snijden, het klokhuis eruit nemen; ze opzetten met alle andere ingrediënten en ca 1 uur laten koken. Het zoetzuur 24 uren laten staan en het vocht weer opkoken

tot het de vereischte dikte heeft.

 

69.

Pindakaas

Pinda’s pellen, drie keer door den vleeschmolen malen, vermengen met zout, olie en desverkiezend met peper. Bewaren in jampotjes.

 

70.

Preiselbeeren.

Deze roode boschbessen groeien bij ons op de Veluwe en laten zich tot compote of jam verwerken. Ook kan men ze au jus inmaken of op deze manier geconserveerd koopen in een fijnen

comestibleswinkel (kruidenierswinkel) en verder verwerken. Bedekt met een custardlaagje is dit een smakelijke vruchtenvla. (Zie nr 53).

 

71.

Pruimen op brandewijn.

2 kg pruimen, 1 kg suiker, 3/4 ltr inmaak-brande-wijn, 1/2 ltr water, citroenschil, vanille of kaneel.

Water en suiker opzetten en eenige minuten koken. De pruimen wasschen, halveeren, ontpitten en bij gedeelten eenige minuten in de suikerstroop opkoken. De stroop is daarna veel dunner geworden;

men kookt ze opnieuw sterk in en giet ze daarna weer over de vruchten. Als alles koud is den brandewijn erbij doen. Bewaren in stopflesschen.

 

72.

Rabarber compote.

1 bos rabarber, 125 gr suiker, 1 dl water, wat sago.

Water en suiker in een ijzeren pannetje eenige minuten koken; de rabarber, naar verkiezing al of niet geschild, in nette stukjes snijden, deze in de suikerstroop doen en de pan in een matig warmen oven

laten staan, tot de rabarber doorschijnend en zacht geworden is. De stukjes met de schuimspaan uit het vocht nemen en in een glazen schaal leggen; het vocht binden met aangemengde sago en na

bekoeling over de rabarber uitgieten.

 

73.

Rabarber- en sinaasappelvla.

3 sinaasappelen, 1 kleine bos rabarber, 150 gr suiker, 1 dl water, 2 gr gelatine per dl vocht.

Stukjes rabarber en stukjes sinaasappel zonder pit met water en suiker in een vuurvasten schotel doen en ca 1 uur in een matig warmen oven laten staan, totdat de rabarber zacht en doorschijnend is.

De vruchten uit het vocht nemen, dit laatste even meten en per dl 2 gr gelatine erin oplossen; zoo noodig ook nog wat suiker erbij doen. Het vocht op de vruchten gieten en alles koud laten worden; de

massa moet ten slotte „drillig” wezen, niet geheel stijf. Presenteeren in gebakken schelpen, die men bij den banketbakker bestelt, of in zoete frituurmandjes.

 

73a.

Zoete fritures.

60 gr bloem, 60 gr suiker, 2 eieren, 1 dl bier, iets zout, frituurvet (reuzel).

De bloem vermengen met de suiker, iets zout en de eieren, dan het bier erdoor roeren, dat een half uurtje open gestaan heeft. Het beslag ca een uur laten staan, het bovenste schuimige laagje

verwijderen en het beslag in een jampotje of tumbler gieten. Het frituurijzer in het vet goed warm laten worden, tot even onder den rand in het beslag dompelen, weer in het vet houden tot het deeg bruin

gebakken is. De mandjes even op grijs papier laten uitlekken.

 

74.

Rödgröd met frambozen.

6 dl bessensap, 4 dl water, 110 gr griesmeel, ± 200 gr suiker, 100 gr versche frambozen.

Bessensap en water aan de kook brengen, griesmeel en suiker droog dooreengemengd erin strooien en den pudding al roerende laten koken tot ze dik genoeg is. De pan afnemen, de gewasschen

frambozen er door roeren en den pudding overdoen in den vorm. Men kan er vanillesaus bij geven.

 

75.

Sinaasappelcompöte in Weck’s flesschen.

Mooie, rijpe sinaasappelen schillen en zoo zorgvuldig mogelijk van alle witte vezels ontdoen. Ze in plakken snijden en alle pitten eruit verwijderen. De plakken in de Weck’s flesschen schikken en de

flesschen tot twee vingers onder den rand aanvullen met water, waarin per dl 25 gr suiker is opgelost. De flesschen op de gewone manier steriliseeren gedurende 12 minuten.

Deze compote heeft een iets bitteren bijsmaak, die echter zeer weinig hinderlijk is; ze is bijv. heel goed te gebruiken voor vruchtensla.

 

76.

Sinaasappelgelei of gevulde sinaasappelen.

6 sinaasappelen, 1/2 a 1 citroen, ca 6o gr suiker, (1/2 dl witte wijn), 5 a 6 blaadjes gelatine.

Sinaasappelen en citroen uitpersen, het sap doorzeven en even afmeten, (wijn toevoegen); per dl vocht 1 1/2 blad gelatine nemen, deze even in koud water weeken. Ze daarna stevig uitknijpen, in een

klein pannetje oplossen met 1 lepel water, dan de suiker toevoegen en eveneens oplossen. Dit mengsel door het koude vruchtensap roeren en alles overdoen in een omgespoelden puddingvorm of

hiervoor de sinaasappelschillen gebruiken. Deze na bekoeling doorsnijden en de randen afsnijden.

 

77.

Gevulde sinaasappelen.

Sinaasappelen in tweeën snijden, zóó alsof men ze uit wilde persen. Met een zeer scherp mesje het vruchtvleesch van den kant losmaken; dit daarna in zijn geheel eruit nemen (waarbij men het sap op

moet vangen), en het in stukjes snijden. Deze stukjes voorzichtig vermengen met kleine stukjes appel en fijngehakte gember en de sinaasappelschillen met dit vruchtenmengsel vullen. Garneeren met

room, stijfgeklopt en vermengd met wat suiker en het opgevangen sinaasappelsap.

 

78.

Sinaasappellimonade.

6 sinaasappelen, 1 citroen, 30 gr citroenzuur, 2 a 3 dl water, 1 kg suiker, waarvan 100 gr klontjes.

De sinaasappelen afborstelen en wasschen, de schil met de klontjes afraspen; het citroenzuur in i dl heet water oplossen en koud laten worden. De vruchten uitpersen, het sap zeven, meten en met

koud water aanvullen tot § ltr Alles bij elkaar in een kom doen en koud laten oplossen (duurt ± i week; dikwijls omroeren) .

 

79.

Sinaasappelmarmelade.

4 Sinaasappelen, 1 citroen, 1 kg suiker.

De vruchten wasschen, afborstelen en een nacht in ruim water laten weeken; ze daarna in hetzelfde water gaarkoken (± 1 uur). Ze in vieren snijden en het moes eruit nemen; dit eenigszins uit elkaar

pluizen, zoodat meteen de pitten verwijderd kunnen worden en het dan met 1 ltr van het kookwater opzetten, in een wijde pan, zonder deksel. Van de schillen het witte gedeelte afsnijden; het oranje deel

fijn snipperen. Deze snippers ook in de pan doen, de suiker toevoegen en de jam laten koken tot ze dik genoeg is. Zoo noodig afschuimen. De jam heet in de potjes overdoen, na bekoeling afsluiten met

deksel of perka-mentpapier 3 potjes).

 

80.

Sinaasappel pudding.

4 sinaasappelen, 1 citroen, 1/2 ltr melk, ± 120 suiker, 22 gr gelatine.

De gelatine minstens 5 minuten in koud water weeken. De melk opzetten, even doorkoken met de suiker, dan de pan afnemen en na een paar minuten de uitgedrukte gelatine toevoegen. Het mengsel

koud laten worden en hierbij af en toe doorroeren om te voorkomen, dat de gelatine zich aan den bodem afzet. Is de massa koud, maar nog niet stijf, dan het sap van sinaasappelen en citroen en wat

geraspte schil erdoor roeren. Wanneer het mengsel begint stijf te worden den omgespoelden puddingvorm ermee vullen.

 

81.

Sinaasappelpudding met caramelsaus.

5 eieren, 3 sinaasappelen, 1/2 citroen, 100 gr suiker; saus van 80 gr suiker, 10 gr boter, 1 1/2 dl water.

De heele eieren loskloppen met de suiker en iets zout; het gezeefde vruchtensap erbij doen en het mengsel overgieten in een beboterden blikken vorm of vuurvasten schotel. Den pudding au bain-Marie

laten stollen 1 u), waarbij men zorgen moet, dat het water kokend heet blijft, maar niet kookt. Na bekoeling den pudding losmaken en keeren.

Voor de saus de boter en de suiker in een ijzeren pannetje opzetten en op een zacht vuur al roerende laten smelten en licht bruin worden (vooral niet laten schuimen); de pan opzij schuiven en langzaam

1 1/2 dl heet water erbij gieten; roeren tot er geen bruine stukken meer in de saus zijn, dan laten bekoelen.

 

82.

Sinaasappel- en bananenpudding.

6 sinaasappelen, 1 a 2 citroenen, 1/4 ltr water, 18 a 20 gr gelatine, 2 a 3 bananen, 100 gr suiker.

Het water opzetten; hierin eerst de in koud water geweekte en goed uitgedrukte gelatine, en daarna de suiker oplossen. Het mengsel wat laten bekoelen, dan vermengen met het gezeefde vruchtensap.

Wanneer de massa begint stijf te worden een omgespoelden puddingvorm ermee vullen; tusschenin een paar lagen leggen van schijfjes banaan, die den wand van den vorm niet mogen raken.

Er kan vanillesaus bij gegeven worden of dunnen, ongekookten room, vermengd met wat suiker.

 

83.

Sinaasappelsaus.

3 sinaasappelen, 1/2 a 1 citroen, 2 dl water, 50 gr suiker, 2 klontjes suiker, 10 gr sago.

De klontjes op een goed afgewasschen sinaasappel wrijven, tot ze geheel oranje doortrokken zijn. Ze opzetten met het water en het (gezeefde) vruchtensap, dit aan de kook brengen, binden met

aangemengde sago, afmaken met de suiker. Koud gebruiken bijv. bij maïzenapudding.

 

84.

Sinaasappelvla.

3 eieren, 4 sinaasappels, 1/2 a 1 citroen, 70 gr suiker, 5 Gr. maïzena, geraspte sinaasappelschil.

De eidooiers goed kloppen met de suiker, vermengen met de maïzena, het vruchtensap en wat sinaasappelschil op een klontje af geraspt en de vla onder goed roeren even laten doorkoken. Als het

meel volkomen gaar is het stijfgeklopte eiwit erdoor mengen en dit nog even laten binden. Heel smakelijk is het de vla na bekoeling te vermengen met 1 dl stijf geklop ten room; men dient dan te

zorgen, dat ze te voren goed frisch van smaak is.

 

85.

Surprise-rijst.

200 gr rijst, 3/4 ltr water, iets zout, ± 150 gr suiker, wat rozijnen, gedroogde abrikozen, vijgen, sukade, 200 a 250 gr versche vruchten (kersen, aardbeien, frambozen, pruimen of sinaasappelen).

De gewasschen rijst opzetten met kokend water, iets zout, een stukje citroenschil en de gedroogde vruchten, vijgen en abrikozen in tweeën of vieren gesneden. Alles zonder roeren heel zachtjes

gaarkoken (ruim 1/2 u), dan de suiker, stukjes sukade en versche vruchten even erdoor mengen (kersen ontpit, pruimen gehalveerd, sinaasappelen in stukjes gesneden) en nog eenige minuten zachtjes

doorkoken.

 

86.

Gevulde tomaten (als hors d’oeuvre).

8 kleine tomaatjes, 4 eieren, 4 lepels melk, zout, peper peterselie, een paar lepels mayonnaise of wat olie en azijn.

De tomaatjes schillen (hiervoor zoo noodig heel even in heet water houden), een kapje er af snijden, ze uithollen en van binnen met iets zout bestrooien. Op de gewone manier roerei maken, dit na

bekoeling vermengen met mayonnaise of olie, azijn, peper en zout en de tomaten er mee vullen. Fijngehakte peterselie erover strooien.

In plaats van met roerei kan men de tomaten ook vullen met tot draden getrokken komkommer; deze een half uurtje met zout bestrooid laten staan, uitdrukken en vermengen met wat mayonnaise.

 

87.

Gevulde tomaten (warm).

5 tomaten, ioo gr gehakt of koud vleesch, ui en peterselie, oud brood, peper, zout, nootmuskaat, paneermeel, 30 gr boter.

De tomaten wasschen, een klein kapje eruit snijden, voorzichtig uithollen, en van binnen bestrooien met iets zout en peper. Het gehakt op de gewone manier aanmaken en met het tomatensap, gefruite

ui en peterselie vermengen; hiermee de tomaten bol vullen. De boter in een vuurvast schoteltje smelten, de tomaten erin zetten, met wat paneermeel bestrooien en onder af en toe bedruipen in den

oven gaar braden (dh è uur). Vóór het opdoen met gehakte peterselie bestrooien.

Op dezelfde manier kan men gereedmaken: gevulde komkommers en gevulde aubergines.

 

88.

Gevulde tomaten (zonder vleesch).

5 mooie rijpe tomaten, 50 gr rijst, 1 kleine ui, 40 gr boter, zout en peper.

De tomaten wasschen, een kapje eraf snijden en ze voorzichtig uithollen. De rijst op de gewone manier gaarkoken met i\ dl water en wat zout. De ui fijnhakken en met wat boter lichtbruin bakken. De

gare rijst vermengen met de ui, iets peper en wat tomatensap. De tomaten van binnen bestrooien met iets zout, vullen met de rijst en in een vuurvast schoteltje zetten; op elke tomaat een stukje boter

leggen, dan het af gesneden kapje weer erop zetten. Eén of twee lepels water in den schotel doen en hem in den oven zetten, tot de tomaten zacht zijn (± 20 min.); in dien

tijd nog eens bedruipen met het uitgeloopen vocht. Ter garneering wat fijngehakte peterselie erover strooien.

 

89.

Gevulde tomaten (als groente).

Mooie rijpe tomaten wasschen, een kapje eraf snijden, ze uithollen en wat zout (en peper) erin strooien. Witte boonen gaarkoken, met een schuimspaan uit het water nemen en vermengen met heel

fijngesneden, gefruite prei, wat boter, en tomatensap. De tomaten met de groente vullen, in een vuurvast schoteltje zetten met 1 a 2 lepels boonenwater en in den oven zetten tot ze zacht zijn 20 min.).

 

90.

Tomaten met rijst.

200 gr rijst, 300 a 400 gr tomaten, 1 ui, 50 gr boter, 3/4 ltr slappe bouillon of water met 2 maggi-blokjes, zout, peper, soja of bruin van jus.

Fijn gehakte ui met de helft van de boter fruiten, zonder dat ze bruin wordt; de gewasschen rijst en den bouillon toevoegen en alles ruim 1/2 uur laten koken, zoodat de rijst gaar wordt. In dien tijd de

tomaten wasschen, schillen (even in kokend water houden, als de schil moeilijk loslaat), heel fijn snijden en met de overige boter gaar smoren in een gesloten pan. Ten slotte rijst en tomaten door elkaar

roeren, met een vork, om de rijstkorrels niet stuk te maken; heeft men bouillon gebruikt van kalfsvleesch, dan kan dit vleesch, klein gesneden, ook erdoor gemengd worden. Heel heet opdienen,

bestrooid met geraspte kaas en fijngehakte peterselie.

 

91.

Vruchtenbowl I.

750 gr aardbeien of frambozen, 500 gr kersen, 2 citroenen, 1 kg suiker, 2 eetlepels marasquin.

Ongeveer 1/4 van de verschillende vruchten heel houden; de overige met een zilveren vork fijnmoezen en met ltr koud water en het gezeefde citroensap

2 a 3 uur laten staan onder af en toe roeren. Het vocht door een haren zeef gieten en de vruchten hierbij maar heel weinig uitdrukken, om het vocht helder te houden. De suiker met \ ltr van dit vocht

een kwartiertje koken, zoo noodig af schuimen, laten bekoelen, daarna vermengen met het overige vruchtensap, de heele vruchten en den marasquin. Presenteeren met (liefst gestampt) ijs.

De gemoesde vruchten kan men met wat suiker vermengd even opkoken en bij wijze van jam bij brood gebruiken.

 

92.

Vruchtenbowl II.

1/2 ltr bus abrikozen, 1 klein busje ananas, 250 gr. versche vruchten (aardbeien, frambozen, mandarijnen, enz.), 3 dl water of 1/2 flesch rijnwijn, 200 gr suiker, bij gebruik van water 2 citroenen.

Alle vruchten bij elkaar in een kom doen. Water en suiker met een stukje citroenschil koken, na bekoeling vermengen met het sap uit de bussen en het citroensap en over de vruchten uitgieten. Alles

eenige uren laten staan; bij gebruik de glazen half vullen en bijvullen met spuitwater. Bij gebruik van wijn de vruchten met suiker en het vocht uit de bussen een paar uur laten staan en eerst 1/2 uur voor

het gebruik den wijn erop gieten.

 

93.

Vruchtenbroodjes.

Sneedjes wittebrood met een glas uitsteken, deze ronde stukjes brood in iets boter licht bruin bakken. Als ze bekoeld zijn bedekken met een laagje versche vruchten, compote of moes en bestrooien met

fijne suiker of vanillevla erover gieten.

 

94.

Vruchtengruel.

80 gr parelgort, 1 1/2 ltr water, 100 gr suiker, 1 citroen. 50 gr gedr. pruimen, 50 gr gedr. abrikozen, vruchten van het seizoen (schijfjes appel, banaan, stukjes rabarber, sap van sinaasappels enz.).

De gort wasschen, weeken, opzetten met hetzelfde water en citroenschil en zachtjes gaar koken. De gedr. vruchten weeken in f ltr water en ca J uur laten meekoken, versche vruchten 10 min. en het

allerlaatst de vruchtengruel afmaken met suiker en vruchtensap. Wanneer de vruchtengruel koud gegeten wordt, moet ze niet dik ingekookt worden.

 

95.

Vruchtenmelk.

Aardbeien, bessen, frambozen of andere vruchten met een zilveren vork fijn maken en door een haren zeef wrijven. Een glas tot op een derde gedeelte vullen met de vruchtenpurée, aanvullen met de

koude en zoo noodig gezeefde melk. Suiker naar smaak er doorheen mengen. Voor zieken verdient het aanbeveling de vruchtenpurée op een stukje ijs af te koelen en zoo noodig te vermengen met

geknipt eiwit.

 

96.

Vruchtenomelet I.

4 eieren, 4 lepels melk of room, wat geraspte citroenschil of vanillemerg, 20 gr boter.

De eieren kloppen met het vocht, iets zout en citroenschil of vanille. Op de gewone manier met wat boter een omelet ervan bakken; hierop een of ander vruchtenmoes, jam of dikke compote leggen; de

omelet dichtvouwen en bestrooien met gezeefde poedersuiker.

 

97.

Vruchtenomelet II.

4 eieren, 4 lepels melk, iets zout, 20 gr boter, 50 gr geconfijte vruchten of sunmaid-rozijnen (blauw pakje), 12 a 15 kastanjes, een paar lepels frissche jam; vanillevla van 4 dl melk, 1 eidooier, 25 gr

maïzena, 1/4 stokje vanille, iets zout.

De kastanjes inkruisen, gaarkoken (± 1u) in ruim water, pellen en in stukjes breken; ze vermengen met de rozijnen of klein gesneden vruchten en de jam. Vanillevla maken en deze warm houden. De

eieren kloppen met iets zout en de melk; de boter in een of twee koekepannen heet laten worden, het eiermengsel erin gieten en de pan zachtjes schudden tot het ei nagenoeg gestold is. Het

vruchtenmengsel erop leggen en bedekken met de vanillevla. Een klein beetje suiker erover strooien en de pan eenige minuten boven in een heeten oven houden om vlug een bruin velletje op de vla te

krijgen. Heet opdienen. Men kan hiervoor zeer goed gebruik maken van de geconfijte kastanjes (recept op nr 47).

 

98.

Vruchtensla.

Meloen, bessen, bananen, ananas. Meloen, aardbeien, abrikozen. Druiven, perziken, bessen, frambozen. Appelen, peren, gedroogde abrikozen, bananen, sinaasappels.

Op bovenstaande combinaties kan men in verband met het seizoen, prijs der vruchten en eigen smaak vele variaties maken.

Handappelen in schijfjes snijden en 2 a 3 min. koken in zooveel water, dat ze bijna onderstaan, met vrij veel suiker. Handperen in schijfjes snijden; kersen ontpitten; druiven schillen; perziken, pruimen en

abrikozen halveeren, schillen, zoo noodig nog eens doorsnijden; bananen schillen en in plakjes snijden, liefst niet met een metalen mes. Sinaasappelen schillen, zeer zorgvuldig van de witte vezels

ontdoen, in plakken snijden en ontpitten. Gedroogde abrikozen of prunellen wasschen en gaarkoken met suiker en niet te veel water, of 24 uur weeken, dan is koken meestal onnoodig.

Vruchten uit bus of flesch zijn gereed voor het gebruik.

De verschillende vruchten in lagen in een kristallen schaal leggen; elke laag bestrooien met wat fijne suiker. Over alles heen wat witten wijn gieten of het vocht van de vruchten op water of het kooknat

van de gedroogde vruchten, dit laatste ingekookt of iets gebonden. De sla 2 a 3 uur voor het gebruik gereed maken en in dien tijd af en toe met het sap bedruipen. Alleen schijfjes sinaasappel moeten

liefst niet langer dan een uurtje staan, ter voorkoming van bitter worden.

 

99.

Amerikaansche Vruchtensla.

Appels, peren en ananas, of ananas, bananen en kersen, of meloen en abrikozen op water, enz.

De vruchten wasschen, zoo noodig schillen en ontpitten en in stukjes of schijfjes snijden. Deze vermengen met mayonnaise, liefst bereid met citroensap in plaats van azijn. Opdoen in glazen schaal,

gegarneerd met mooie slablaadjes, en als men wil bestrooid met fijngehakte peterselie of fijngehakte paranoten (Braziliaansche noten).

 

Mayonnaise.

1 a 2 dooiers, sap van 1 citroen of 1/2 dl kruiden-azijn, 1 dl goede olijfolie, 1/4 theelepel peper, 1/2 theelepel zout, iets mosterdpoeder. Den dooier met zout en mosterdpoeder 1 a 2 minuten roeren. Een

paar druppels citroensap of azijn erbij doen, weer 2 minuten roeren, daarna in een héél dun straaltje de olie er door kloppen. Wordt de massa zoo dik, dat ze moeilijk roert, dan een paar druppels

citroensap toevoegen. De saus ten slotte op smaak af maken met peper.

 

100.

Gestoofde vijgen.

500 gr gedroogde vijgen, 1 a 2 citroenen, 5 dl water, wat sago.

De vijgen in lauw water wasschen, een nacht weeken en zachtjes gaarkoken in het weekwater (15 min.). Het vocht binden met wat aangemengde sago en afmaken met citroensap en zoo noodig wat

suiker. Heel smakelijk is het 100 gr rozijnen mee te koken.
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