
  
    
      
    
  





Illustraties: Rein van Looy

Traditionele Recepten voor de Feestdagen

door Heleen A. M. Halverhout
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Uitgeversmaatschappij C. A. J. van Dishoeck, Bussum, 1955





Aan Janny, Kees en hun kinderen in Australië; en aan alle andere emigranten, die over de gehele wereld zijn verspreid.


TER INLEIDING


Van Nieuwjaarsdag tot Oudejaarsavond dissen de Nederlandse huisvrouwen hun gezinnen verschillende traditionele gerechten op.
Of het nu Pasen is of Kerstmis, steeds is er voor deze speciale gelegenheid een typisch Nederlandse lekkernij te maken.Vroeger werd er door de huisvrouwen veel meer werk gemaakt van het bereiden van al deze baksels en het schijnt,dat deze goede gewoonte aan het „herrijzen” is. Om U nuook wat meer de smaak daarvoor te doen krijgen werd ditboekje samengesteld.
De recepten zijn gerangschikt naar de feestdag, waar zij bij horen.
Ook de vroegere gewoonte om elkaar op Sint Nikolaas een Surprise-uit-de-keuken te geven is nog eens opgehaald.
Het boekje is aangevuld met recepten voor een, wel niet traditionele feestdag, maar toch een echte „eigen” feestdag,namelijk voor een Kinderverjaardag.
Dan is dit boekje opgedragen aan vele emigranten die over de aardbodem zijn neergestreken. Zij zullen in deze traditionele recepten een „stukje Holland” terugvinden op de feestdagen!
Voor hun gemak is op blz. 6 en 7 een lijst gegeven van Amerikaanse en Engelse maten en gewichten in vergelijking met de Nederlandse. Wanneer zij dus geen Nederlandse weegschaalhebben meegenomen (wat ook niet nodig is) dan kunnenzij de hier gegeven hoeveelheden wel herleiden.
Ik hoop, dat zowel de Nederlandse als de geëmigreerde huisvrouwen voor iedere feestelijke gelegenheid wel iets van hun gading in dit boekje mogen vinden; dat zij het vaak mogenraadplegen wanneer er iets extra's op een van de feestdagendoor haar zal worden gemaakt.

DE SCHRIJFSTER



AMERIKAANSE MATEN EN GEWICHTEN


In Amerika wordt alleen met cups afgewogen. Daarom vindt U hier een opgave van enige ingrediënten welke in ditboekje worden gebruikt, in cups aangegeven. Wie van U eenvan de laatste drukken van het kookboek: Recepten van deHuishoudschool Laan v. Meerdervoort door F. M. Stoll enW. H. de Groot heeft meegenomen vindt hier nog veel meergegevens over Amerikaanse maten in (Uitg. Gebr. van Cleef,’s-Gravenhage).


16 Amerik. eetlepels				=1 cup
2 1/3 dl							= 1 cup
250 g boter, margarine, vet			= 3 theelepels (teaspoons)
250 g suiker, basterdsuiker			= 1½ cup
250 g gezeefde poedersuike		=1½ cup
250 g + 1 opgehoopte eetlepel 
	zelfrijzend bakmeel of bloem	= 2½ cup
250 g gepelde amandelen			= 1½ cup
250 g krenten of/en rozijnen			= 1½ cup


Wanneer in een Nederlands recept cacaopoeder wordt gebruikt, zal men in Amerika cocoa (harde chocolade) moetennemen, dit is vetter, neem dus iets minder boter of margarine dan in het recept staat.
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ENGELSE MATEN EN GEWICHTEN


1 Eng. pound (lb) = 16 oz = 454 g (rond 450 g).
1 Eng ounce (oz.) 	 = 28,8 g (rond 30 g).
1 Eng. afgestreken theelepel (teaspoon) houdt 6 gram in; let dus wel, dat is twee (2) Nederlandse theelepels! 1 Eng.afgestreken eetlepel (tablespoon) houdt 17½ g in, dat is dus 1 Nederlandse eetlepel (15 g) + 1 Ned. theelepel.
1 Eng. pound (lb) = 16 oz.	= 2 dl
1 breakfastcup			=2½ dl
1 teacup vaste stoffen		=¼ lb of 4 oz
1 teacup vloeistoffen		=¼ pint of 1 gill
1 breakfastcup of 1 tumbler =½ pint of 2 gills
1 opgehoopte (rounded)	= eetlepel = 1 oz
30 g 					= 1 ounce (oz)
450 g					= 1 pound (lb)
9½ dl = 1 quart 			= 2 pints
5 dl (schraal) = 1 pint		= 4 gills
16 eetlepels = 2⅓ dl		= 1 teacup
3 Engelse theelepels		= 1 eetlepel
5 Nederlandse theelepels 	= 1 eetlepel
7 afgestreken theelepels	=¼ pint = 1 gill
4 gills = 1 pint			= schraal 5 dl (halve liter)
4 gills = 2 pints = 1 quart	= schraal 1 liter (9½










BRITISH STANDARD MEASURING CUP
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GISSEN OF AFWEGEN?

Werkelijk afwegen!
Vooral gerechten, welke op onze feesttafel komen te staan. Een mislukte tulband of een uitgelopen banketletter magniet voorkomen! Daar legt niemand eer mee in.
En „misbaksels” kosten geld aan gebruikte ingrediënten, bedenk dat wel!
We spreken dus af, dat U afweegt, liefst op een weegschaal, maar moet het soms „even gauw” met lepels, dan volgenhier enige maten en gewichten.


1 glad afgestreken eetlepel
bloem					weegt		8 g
boter, magarine			 ,,		  15 g
cacaopoeder				 ,,			7 g
gelatine (1 blaadje)		 ,,	  1½ á 2 g
gelatine (poeder)			 ,,			8 g
krenten					 ,,	      20 g
maizena					 ,,		  10 g
rozijnen					 ,,	      15 g
suiker (basterd)			 ,,		  12 g
suiker (kristal)			 ,,		  15 g
suiker (poeder)			 ,,		  12 g
zout (fijn zout)				 ,,		  10 g
zout (keukenzout)			 ,,	      15 g

½ dl		= 3 eetlepels		100 g = 1 ons
1 dl		= 6 eetlepels		250 g =¼ kg
¼ liter	= 2½ dl			500 g =½ kg
1 liter	= 10 dl		  2 pond = 1 kg


N.B. Wanneer U ,,lepels en theelepels" wilt afwegen met die plastic maatlepeltjes, welke tegenwoordig in allerlei kleuren verkrijgbaar zijn, bedenk dan dat dit Engelse of Amerikaanse „lepels en theelepels” zijn. De theelepel van deze lepeltjes is namelijk gelijk aan 2 Nederlandsetheelepeltjes. Wilt U dus 1 theelepel van iets ermeeafwegen, neemt U dan nu dat lepeltje, waar ½ theelepel (½teaspoon) op staat. De andere eetlepel matenzijn wel juist.





ENIGE WENKEN VOOR HET GEBRUIK VAN UW GASOVEN, OF VAN UW ELECTRISCHE OVEN.




In de meeste kookboeken wordt de temperatuur van de oven aangeduid met de term: een lauwe oven, of een middelmatigwarme oven. Kent U uw oven goed, dan gelukt het U dejuiste warmte te verkrijgen.
Maar is U niet zó bedreven in het gebruik van uw oven, dan is het wel eens moeilijk deze op de juiste wijze te regelen.
Bij ieder recept, waarbij een oven wordt gebruikt is echter in dit boekje achter het recept de baktijd voor beide soortenovens gegeven.

GASOVENS.

Volgens de uitgave van de Vereniging van Gasfabrikanten, Amaliastraat 4, Den Haag, in het boekje Gasovengeheimen,3e druk, moet men een oven het volgend aantal minutenmet volle vlam voorverwarmen om de volgende warmtebe-grippen te verkrijgen:


3 minuten voor het verkrijgen van een 	lauwwarme oven
5	,,	  ,,	  ,,      ,,     ,,  ,,		matig warme oven
7   ,,     ,,   ,,      ,,     ,,  ,,		(vrij) warme oven
10  ,,     ,,   ,,      ,,     ,,  ,,		(zeer) warme oven
12  ,,     ,,   ,,      ,,     ,,  ,,		hete oven
15  ,,     ,,   ,,      ,,     ,,  ,,		zeer hete oven.






HEEFT UW GAS- OF ELECTRISCHE OVEN EEN TEMPERATUURREGELAAR?

Dan vindt U de graden Celcius en Fahrenheit eveneens achter de baktijden aangegeven. Heeft U een buitenlandsfornuis, dan kunnen daar namelijk de temperaturen in graden Fahrenheit op staan.
Is er door de fabrikant een temperatuurlijstje verstrekt, van de verschillende op de thermostaat voorkomende cijfers, danzoekt U de corresponderende temperatuur van het recept op,en stelt de thermostaat op het juiste cijfer in.
Een overzicht van de temperatuur, welke bij de, in kookboeken genoemde „warmte” behoort, volgt hier:


een lauwe oven 			= 100°—125° C =210°—260° F.
een matig warme oven	=125°—175° C =260°—350° F.
een vrij warme oven		=175°—200° C =350°—400° F.
een warme oven			
of hete oven				=200°—250° C =400°—475° F.
een zeer warme, 
ofzeer hete oven			=250°—275° C =475°—500° F.
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niet zo bedreven

in het gebruik van
de oven.




ELECTRISCHE OVENS,

SCHAKELSTANDEN VOOR 
VERSCHILLENDE OVENTYPEN. *)


	
Soort schakelaar


	
omschrijving van de schakelstanden


	
Stand der schakelaar




	
oven met 2 vier-trapsschakelaars 
(3—2—1—0)


	
boven- en onderwarmte vol bovenwarmte stand 1onderwarmte voluit


	
3	 3
1	 3
0 	0




	
oven met 2 vijf-trapsschakelaars 
(4—3—2—1—0)


	
Boven- en onderwarmte vol bovenwarmte stand 1onderwarmte voluit


	
4	 4
1 	4 
0	 0




	
oven met 1 vijf-trapsschakelaar (4—3—2—1—0)


	
boven- en onderwarmte vol

onderwarmte vol

bovenwarmte vol

boven- en onderwarmte matig


	
vol

4 of — vol0

2 of —

vol

vol

3 of —

0

1

0

0 of — 0







Tabel met een kleine verandering overgenomen uit Het Electro-Kookboek — dertiende druk. Uitgave van het Centraal Bureau der Vereniging van Directeuren van Electriciteitsbedrijven in Nederland, Utrechtseweg 210, Arnhem.
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Nieuwjaarsdag

Komt burgers, komt nu allen terstond,
Het Nieuwjaar is ingetreden.
Ik wens U op deez’ vasten grond
Veel heil, geluk en zegen.



Al sinds de Middeleeuwen bakte men in het Noorden en Oosten van ons land op Nieuwjaarsdag: Knijpertjes (Knie-pertjes) of Neijoarskoeken. De ijzers waarin deze werdengebakken waren vroeger loodzwaar! In het Museum Twenthete Enschede is er nog een grote collectie van te bewonderen.Ook in het Nederlandse Openluchtmuseum te Arnhem kuntU ze zien. De moderne wafelbakijzers zijn echter veel lichter;de modernste zijn zelfs „electrisch”!
De oublies — die opgerolde wafeltjes — waar je als kind de pink in steekt en dan het koekje daarvan afknabbelt, stammen uit Frankrijk, waar de monniken deze „hostie oblata”(zoenoffer) omstreeks 1400 bereidden, waarna de oblatenbakkers (oublieurs) later deze taak van hun overnamen.

WARME KRENTENBOLLEN (± 12 grote broodjes).


In de noordelijke provincies worden er aan het (late) ontbijt, voordat men naar de kerk gaat in vele families op Nieuwjaarsdag warme krentenbollen gegeten. Ze behoren eigenlijkdie ochtend te zijn gebakken, maar vroeger deed het keukenmeisje dit; nu denk ik, dat de huisvrouw ze Oudejaarsdag —dan is zij toch zo druk in de keuken bezig — bakt en opNieuwjaarsochtend in een warme oven op warmt!

500 g bloem — 20 g gist — 2½ dl lauwe melk — 350 g door elkaar gewogen gewassen krenten en rozijnen — 50 g gesneden sucade — 1 ei — 8 g zout.

Doe de bloem in een kom. Maak een kuiltje in de bloem tot aan de bodem van de kom, kruimel hier de gist in. Voeger dan ± 1 dl lauwe melk bij (lauw = ± 25° C, te hetemelk doodt de „levende” gistcellen en het gistdeeg rijstniet voldoende), roer er voorzichtig in, zodat een beetjebloem en de melk, met de gist een deegje vormen.Zet dekommet dit „zetsel” in een bakje met heet water, of op deradiator of bij de kachel, afgedekt met een bord, ± 15 minuten te rijzen, totdat het tweemaal zoveel is geworden. Zorgervoor, dat de temperatuur van het water constant blijft,wanneer U de kom in een bakje heeft gezet, vul het zonodigmet wat heet water bij.
Meng dan de overgebleven bloem, het losgeklopte ei en het zout, ook de rest van de melk door het zetsel. Wanneer dezemassa te droog mocht worden, voeg dan nog wat melk toe(de ene bloemsoort neemt namelijk meer vocht op dan deandere). Kneed nu dit deeg met twee handen tot een soepelebal, die van de handen loslaat (houd het tussen de handen entrek het als het ware uit).
Werk er dan de krenten, de rozijnen, de sucade door. Besmeer een bakblik met boter of margarine. Verdeel de hoeveelheid deeg in 12 gelijke delen: het worden grote krentenbollen op de eerste dag van het Nieuwe Jaar! Maak van ieder gedeelte een ronde bol, leg deze op een afstandje van elkaarop het bakblik. Doe er een vochtig doekje over (een schoonservet bijv.) en laat de krentenbollen op een warme plaatsnog ± 3 kwartier rijzen. Bak ze dan gaar en licht van kleurin een warme oven. Neem ze dan uit de oven, snijd ze doormidden en doe er dik boter of margarine tussen.

Baktijden: ± 20 minuten bij 200° C of 400° F.

in de gasoven:

Verwarm de oven 12 minuten met de volle vlam voor. Plaats het bakblik op de middelste richel en bak de krentenbollenin een wat getemperde oven in 20 minuten gaar.

in de electrische oven:

Verwarm de oven ± 20 minuten voor op boven- en onderwarm te vol. Zet het bakblik op de middelste richel en schakel:
15 minuten op boven- en onderwarmte vol, daarna 10 minuten uit.
Wanneer U de krentenbollen de vorige dag heeft gebakken, dan kunt U ze weer opwarmen door ze ieder afzonderlijkeven onder de kraan te houden en dan in een hete oven opte warmen, tot ze door en door vers zijn geworden (± 10minuten).

MOSCOVISCHE GEBAKJES (± 18 stuks).

Het recept voor met krenten en rozijnen gevuldeNieuw-jaarstulband- 18 zandtaartvormpjes.
Besmeer de zandtaartvormpjes dun met boter of margarine, bestuif ze met gezeefde poedersuiker. Maak een deeg, zoalsvoor Nieuwjaarstulband is beschreven. Vul de vormpjesbijna geheel tot bovenaan toe. Zet de gevulde vormpjes opeen bakblik en bak de gebakjes in een voorverwarmde ovengaar en licht van kleur. Laat ze even in de vormpjes afkoelen, stort ze op een taartrooster en laat de gebakjesgeheel koud worden. Bestuif ze dan met gezeefde poedersuiker.

Baktijden:

Bak ze 5 minuten korter dan voor de grote tulband is aangegeven.

NIEUWJAARS TULBANDvan moscovisch deeg.

(voor een tulbandvorm van 20 cm middellijn).
Ook dit gebak kan weer de vorige dag worden gemaakt. Het blijft zacht, wanneer U het bij het brood in de broodtrommellegt, of in een plastic zak pakt, of in een grote trommel bewaart. De poedersuiker strooit U er dan pas op Nieuwjaarsdag over. Denkt U eraan, dat op iedere tulband een kleintulbandje hoort? Dit wordt gebakken in een zandtaart-vormpje, dat dezelfde maat moet hebben als de opening in de vorm, rekent U hier dus op, wanneer U er nog een vormpje voor zou moeten kopen.

60 g bloem — 50 g harde boter of margarine — 50 g suiker — 3 eieren — 1 pakje vanillesuiker — gezeefde poedersuiker —zout.

N.B. Wilt U een gevulde tulband maken, voeg dan aan de ingrediënten nog 100 g doorelkaar gewassen gewogenkrenten en rozijnen toe.

[image: ]

Besmeer een tulbandvorm en een klein vormpje dun met boter of margarine, bepoeder beide met gezeefde poedersuiker. Hak de boter of de margarine in een diep bord mettwee mesjes tot heel kleine klontjes door de gezeefde bloem.Roer in een kom de eierdooiers met de suiker en de vanillesuiker en het zout tot een schuimige lichtgele massa, dat alseen lint van de lepel loopt. Klop op het laatst de eiwittenzeer stijf in een grote kom. Leg dan op de eiwitten de eier-dooiers-massa en daarbovenop de bloem en de boter (eneventueel de krenten en rozijnen). Roer er vooral niet in,maar schep alles met een metalen lepel luchtig en vlug omtot een geel, klonterig schuimig deeg. Vul er dan de vormenmee, ongeveer voor 2/3 vol. Bak de tulband gaar en lichtvan kleur. Laat hem even in de vorm afkoelen, stort hetgebak dan en bestuif de tulband na bekoeling met gezeefdepoedersuiker.

Baktijden: ± 35 minuten bij 175° C of 350° F.

in de gasoven:

Verwarm de oven 7 minuten met de volle vlam voor. Zet de vorm in het midden van de oven op het rooster, plaatshet kleine vormpje vooraan. Temper de ovenvlammen totze de grootte van waterdruppels hebben en bak de tulbandin ± 35 minuten gaar. Haal het kleine vormpje er na 25minuten voorzichtig uit (klap niet met de ovendeur, dan zoude grote tulband kunnen inzakken).

in de electrische oven:

Verwarm de oven 15 minuten voor op boven- en onder-warmte vol. Zet de vorm op de onderste richel op het rooster in de oven en plaats het kleine vormpje vooraan. Schakel nu20 minuten alleen op onderwarmte vol, haal het kleinevormpje eruit (klap niet met de ovendeur, dan zou de grotetulband kunnen inzakken). Schakel daarna 10 minuten uit.

NIEUWJAARSTULBAND van brooddeeg.

(Voor een tulbandvorm van 20 cm middellijn).
250 g bloem — 15 g gist — ± 2 dl lauwe melk — 50 g suiker — 50 g margarine — 100 g gewassen krenten en rozijnen —½fijn gesnipperde appel — de geraspte schil van een halve(gewassen) citroen — 5 g zout — paneermeel — gezeefdepoedersuiker.
Maak een deeg van alle ingrediënten, zoals het in het recept vanwarme krentenbollenis beschreven.
Besmeer een tulbandvorm en een klein vormpje dun met boter of margarine en bestrooi de vormen met paneermeel.
Doe het deeg in de vorm en laat het minstens 1 uur in de vorm rijzen. Bak de tulband dan. Stort hem op een taart-rooster en bestuif het gebak na bekoeling met gezeefdepoedersuiker.
Wilt U eens extra tracteren, besmeer de sneden tulband dan dik met roomboter en strooi er een mengsel van suikeren kaneel op.

Baktijden: ± 30 minuten bij 200° C of 400° F.

in de gasoven:

Verwarm de oven 12 minuten met de volle vlam voor.’ Plaats het rooster 1 & 2 richels onder het midden van deoven. Zet er de vorm middenop en het kleine vormpjevooraan. Temper de vlammen tot ze de grootte van waterdruppels hebben en laat de tulband ± 30 minuten in deoven gaar en goudbruin van kleur bakken. Neem er vlugna ± 20 minuten het kleine vormpje uit.

in de electrische oven:

Verwarm de oven 15 minuten voor op boven- en onder-warmte vol.
Zet de vorm op het rooster op de onderste richel in de oven. Plaats het kleine vormpje vooraan. Schakel dan:
20 minuten op bovenwarmte stand 2 en onderwarmte vol, daarna 10 minuten uit.
Haal het kleine vormpje eruit, voordat U de oven uitschakelt.

NIEUWJAARSKOEKJES of Knijpertjes (± 50 stuks).


Wafelijzers (Knijpertjes-ijzers) worden gewoonlijk „ingevet” opgeborgen. Wrijf ze daarom voor het gebruik met een propgrauw papier van buiten (voor de stof) en van binnen uit.Verwarm het ijzer dan en wrijf het met ongezouten boter ofmargarine, of met spekzwoerd in. Gebruik bepaald geengezouten boter e.d., daar het gebak dan onherroepelijk gaat„plakken”. Komt er damp van het ijzer af, bak er dan deknijpertjes in.
U kunt ze maken van vloeibaar beslag of van een stijf deeg. Wat U het prettigste vindt. Even een wenk: laat U het dekinderen doen, neem dan stijf deeg, dan „knoeien” zeminder.

Vloeibaar beslag:

250 g bloem — 75 g boter of margarine — 125 g lichte basterdsuiker —½ei (de helft van 1 losgeklopt ei) — 1 pakje vanillesuiker — ± 1¼ dl water — zout.

Smelt de boter of de margarine in het water. Laat alles wat afkoelen. Doe er dan de suiker, de vanillesuiker en het ei bij.Voeg nu de bloem en het zout toe en meng alles met eenhouten lepel tot een vrij dik vloeibaar beslag. Doe er andersnog wat water bij.

Laat het beslag nu een paar uur staan.

Verwarm het wafelijzer. Vet het in (zie bij het begin van het recept) en giet er een portie beslag in, (de hoeveelheid moetU zelf even „uitvinden”, want ieder ijzer is niet van dezelfdegrootte en niet even diep uitgesneden). Knijp het ijzer goeddicht en bak het beslag aan beide zijden tot een knappend,lichtbruin wafeltje. Neem dit vlug met een puntig mesjeuit het ijzer en laat het platliggend — op het aanrecht ofeen bakblik bijv. — afkoelen. Vet het ijzer tijdens het bakkensteeds weer even met een kwastje in.

Stijf deeg:

250 g bloem — 50 g boter of margarine — 125 g bruine basterdsuiker —½theelepel kaneel — wat zout — zoveel water als nodig is om een stijf deeg te maken (1 a 1dl gewoonlijk).

Kneed de ingrediënten door elkaar tot een samenhangende massa. Vorm er een bal van en laat deze een uur in een komliggen. Maak er dan kleine, gelijk grote balletjes van en bakze in het wafelijzer. Maak eerst enige groottes „proefballetjes”, daar ook hier alle ijzers verschillend van afmetingkunnen zijn. Verwarm het ijzer, vet het in en leg er eenballetje deeg in. Knijp het ijzer dicht en bak het „knijpertje”goudbruin en knappend. Ga verder tewerk zoals boven isaangegeven voor „vloeibaar beslag”.

Wafelijzers opbergen:

Wrijf ze na gebruik goed schoon met grauw papier, verwarm het ijzer even. Laat het afkoelen en pak het dan in vetvrijpapier en daarna in kranten. En... weet wel aan wie U hetijzer uitleent, want een goed „ingebakken” wafelijzer kandoor een onoordeelkundige behandeling gaan „plakken”.(Dit klinkt niet erg vriendelijk, maar een weigering om eenijzer uit te lenen mag geen „burenvete” veroorzaken.) Washet dus nooit af in sodawater of in een vloeibaar afwasmiddel.

OUBLIES of OPGEROLDE NIEUWJAARSKOEKJES
							(20 stuks).

Het recept voorNieuwjaarskoekjes.
Bak de oublies en rol ze dan direct om de steel van een houten lepel. Of bak ze met een ander samen en laat haar„gauw” het nog warme, zachte wafeltje oprollen. Leg ze danop een „veilig” plekje om af te koelen.
Mocht U van plan zijn om deze specialiteit cadeau te geven pak dan de rolletjes in een trommeltje en leg op de bodemdaarvan een laagje gefrommeld vloeipapier (zijdepapier).Doe ook wat tussen de broze rolletjes en dek ze a‘f met eenlaagje gefrommeld papier. Dan kunnen ze tegen een stootje.

LIMBURGSE WAFELS of HARTJES WAFELS
									(± 20 stuks).

Deze zachte wafels worden speciaal in Limburg met Nieuwjaar gebakken. Men maakt ook wel „knappende” wafels volgens het recept vanHollandse wafels. Dewafelijzers waar deze wafels in worden gebakken zijn echterwat dieper dan die, voor de vorige recepten gebruikt.
250 g bloem — 5 g gist — 100 g boter of margarine — 2 eieren — ± 6 dl melk of 5 dl melk en 1 dl rum — wat zout — poedersuiker.
Maak van alle ingrediënten (behalve de poedersuiker) een gistbeslag en laat het % uur rijzen(zie wat er over rijzenvan deeg op is gezegd). Bak dan in het ingesmeerde,voorverwarmde hartjesijzer mooie wafels. Bestrooi ze, nadatze uit het ijzer zijn genomen dik met gezeefde poedersuiker.

HOLLANDSE WAFELS.


Eigenlijk behoren deze soort wafels op Driekoningen te worden gebakken.Hier kunt U het recept ervoorvinden.

SLEMP  (1 liter).

Deze typisch ouderwetse drank werd vroeger tijdens de „ijspret" aan de „koek en zoopies" voor een paar centen verkocht. U kent toch het rijmpje van „de Schoolmeester" nog wel, het bekende baanvegersliedje:

Leg reis aan! leg reis aan!
't Leven is een gladde baan
Bittere borrels of melk en saffraan.




1 liter melk — 2 theelepels thee — 40 g suiker — een citroenschilletje — een stukje pijpkaneel van 1 cm — een „snufje” saffraan (verkrijgbaar bij de drogist) — 2 kruidnagelen — 1stukje foelie — 1 mespunt zout — een schoon lapje oud katoenen een draad katoen om dit mee vast te binden.
Vroeger, toen de eieren nog goedkoop waren, bond men deze drank met 3 eierdooiers, waardoor ze natuurlijk lekkerderwerd. Soms vindt U daarom in andere recepten, dat slemp-melk met wat maizena nagebonden moet worden.

Bind alle kruiden in het lapje katoen. Doe de melk in een pan met een dikke bodem. Hang het zakje in de melk. Voegwat zout toe. Leg een goed sluitende deksel op de pan. Zetdeze op een zeer laag gestelde warmtebron en laat de kruideneen uur in de melk aftrekken. Neem het zakje dan uit demelk, druk het even tegen de wand van de pan. Roer desuiker door de slemp en bindt deze desverkiezend bij. Zeefde slemp alvorens ze in de koppen te doen, want tijdens hettrekken is er een vlies op de melk gekomen.

SOEZEN(o.a. te maken bij het voorgaande recept).

Uit dit recept kunnen ± 20 kleine soesjes van 5 cm middellijn worden gemaakt.

voor de soezen: 70 g bloem — 50 g boter of margarine — 1 dlwater — 2 kleine eieren — zout.

voor de vulling: de helft van een flesje vanillevla (in vele melkzaken te verkrijgen) — 4 g gelatine of ¼ liter zelfgemaakte vanillevla en 4 g gelatine of ¼ literbanketbakkersroom, geleroom.

Doe het water en de boter of de margarine en het zout in een steelpannetje en breng de inhoud aan de kook. Zeefonderwijl de bloem. Kook het water, en let hier goed op,want wanneer het water te lang kookt kan dit een van deredenen zijn, dat de soesjes mislukken! Kookt het water dus,doe er dan ineens de bloem bij en roer er met een houtenlepel in, tot het deeg als een bal van de pan loslaat, drukhet nog even op de bodem van de pan plat en neem de pandan van de warmtebron af.
Probeer eerst of het ei goed is, breek het daartoe in een kopje en voeg het dan aan het deeg toe, roer het geheel inhet deeg weg. Doe dan het tweede ei erbij en roer het ookin het deeg weg. Is het deeg wat te slap, dan waren de tweeeieren samen te veel „ei”, neem daarom vooral niet te groteeieren! (Een te slap deeg kan namelijk niet zo gemakkelijkweer goed worden gemaakt, alleen een toevoeging van eenmengsel van gekookte bloem met water in de juiste verhouding kan dan helpen.)
Roer nu in het deeg totdat het licht van kleur en luchtig is en „blazen” gaat trekken. Beboter een bakblik met boterof margarine en leg er met behulp van 2 theelepeltjes kleinebergjes deeg op (denk eraan dat ze twee maal zo grootworden). Leg ze een eindje van elkaar af op het bakblik enleg de soesjes „uit het gelid” (d.w.z. niet precies onder elkaar, maar leg de tweede rij een paar cm lager tussen devorige rij in). Bak niet meer dan 20 soesjes tegelijk op eenbakblik, want dan is er kans dat ze tijdens het bakken inslaan. Haal de gare soesjes van het bakblik; ze zijn gaarwanneer ze los zitten en over het bakblik heen rollen.
Laat de soesjes afkoelen en knip ze tot de helft open. Vul ze nu met een theelepeltje of met behulp van een spuitzakmet devulling.

Baktijden: ± 15 minuten bij 210° C of 420° F.

In de gas oven:

Verwarm de oven 15 minuten voor met de volle vlam, zet het bakblik middenin de oven, temper de ovenvlammen totze de grootte van waterdruppels hebben en bak de soesjes,zonder in de oven te kijken in 15 minuten gaar en goudgeel.

In de electrische oven:

Verwarm de oven 15 minuten voor op boven- en onder-warmte vol. Zet het bakblik op de middelste richen en schakel 10 a 15 minuten op boven en onderwarmte vol (afhankelijkvan de grootte van de soesjes).
Ventileer niet en kijk niet in de oven, laat er maar stoom uit de oven komen, dat is bij soezen een gewoon verschijnsel.Schakel daarna 10 minuten uit.
Ventileer dan pas en haal het bakblik pas uit de oven wanneer alle stoom verdwenen is.
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LAAT MAAR STOMEN-DAT IS BIJ SOEZEN EEN GEWOON VERSCHIJNSEL

Vulling voor de soesjes maken:

Neemt U banketbakkersroom, dan vindt U daarvoor hier het recept.
Maakt U de vulling van het flesje vla of van zelfgemaakte vanillevla (het recept hiervoor vindt U wel in Uw kookboek)dan doet U de vla in een kom. Week nu de gelatine in ruimkoud water. Breng wat water in een pannetje of in eenelectrische snelkoker aan de kook. Knijp de week gewordengelatine uit en doe deze in een kommetje, zet dit in hetkokende water en laat de inhoud oplossen. Doe de gelatinedan onder roeren bij de vla. Laat deze onder zo nu en danroeren stijf worden en vul er dan de soesjes mee.

BANKETBAKKERSROOM of GELE ROOM.


2½dl melk of half melk, half kookroom — 25 g bloem — 50 g suiker —½vanillestokje — 3 eierdooiers — zout.
Breng de melk met het vanillestokje aan de kook. Roer de eierdooiers met de suiker uit, voeg de bloem toe, roer allestot een gladde massa. Voeg enige lepels kokende melk toe,totdat een vloeibare massa ontstaat. Giet deze al roerendebij de melk en laat de vla 5 minuten doorkoken. Verwijderdan het vanillestokje. Laat de banketbakkersroom ondervoortdurend roeren afkoelen om het vormen van een vlieste voorkomen en vul er dan het gebak mede.

WORSTEBROODJES (12 stuks).

voor het deeg: 250 g bloem — 15 g gist — 50 g boter of margarine — 1¼dl melk of water — zout.
voor de vulling: 250 g varkensgehakt —½ei en 2 eetlepels melk — 1 dikke snede oud brood (zonder korst) — nootmuskaat — peper — zout — ½ ei om mee te bestrijken.
Maak van de ingrediënten voor het deeg een brooddeeg, zoals bij het recept vanwarme krentenbollen. Maar meng er natuurlijk geen krenten en rozijnen door! Maak het gehakt aan in de tijd dat het deeg terijzen staat tot een pittig smakende massa. Verdeel het in12 gelijke balletjes.
Rol van het deeg een paar langwerpige repen van 8 cm breed. Snijd er dan lapjes van 12 cm van. Maak ± 10 cmlange rolletjes van de balletjes gehakt. Leg deze op de rependeeg. Maak de kanten met water nat en sla het lapje dicht.Druk de randen met een in bloem gedoopte vork aan elkaar.Besmeer de broodjes met de rest van het ei, eventueel losgeklopt met wat water. Leg ze op een met boter ingevetbakblik. Verwarm de oven voor en bak de broodjes gaar engoudgeel, zonder dat er een harde korst op komt. Geef dewarme worstebroodjes op Nieuwjaarsmorgen, wanneer U hetop Oudejaarsavond wat „laat" hebt gemaakt.
In katholieke streken eet men deze warme broodjes na het bijwonen van de Oudejaars nachtmis.

Baktijden: 10 à15 minuten bij 200° C of 400° F.

in de gasoven:

Verwarm de oven 12 minuten met de volle vlam voor.
Zet het bakblik op de middelste richel in de oven, temper de ovenvlammen tot ze de grootte van waterdruppels hebbenen bak de worstebroodjes in 10 a 15 minuten gaar en goud-geel.

in de electrische oven:

Verwarm de oven 15 minuten voor op boven- en onder-warmte vol. Zet het bakblik op de middelste richel en schakel 10 minuten op boven- en onderwarm te vol,daarna 5 minuten uit.
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Driekoningen

6 Januari.

Wij komen dertien-avond bezoeken 
Heb je wafels, heb je pannekoeken
Een, twee, drie, in het beuterpateel
Menschen geeft ons ons aandeel.




Jan Steen geeft op zijn schilderij „het Driekoningenfeest” (Museum te Kassei) een voorstelling van de wijze waarop hetDriekoningenfeest wordt gevierd. Men ziet op andere schilderijen van Jordaens of Steen, dat de dienstmeid een schaalmet wafels binnen brengt.
In de, nu nog in gebruik zijnde gewoonte om een „boon” in het Driekoningenbrood mee te bakken, stamt uit de tijdder Romeinen. Nu moet degene die de „boon” treft, tracteren!

DRIEKONINGENBROOD.

350 g bloem — 15 g gist — ± 2 dl lauwe melk — 1 eierdooier — 50 g gesmolten boter of margarine — 1 eetlepel suiker — 7½ g zout — 1 gepelde amandel of een witte boon — 1 eiom mee te bestrijken.

Maak een deeg zoals in het recept voorwarmekrentenbollen is beschreven,maar voeg er geen krenten enrozijnen aan toe. Is het deeg gerezen, maak er dan een bolvan 20 cm middellijn van en stop de amandel of de witteboon in het deeg. Leg de bol nu op een bakblik, waarvanalleen het plekje waar het brood op wordt gelegd, is besmeerd. Druk de bol wat plat aan de onderkant.
Knip er nu in het midden een kruis in (+) en knip de bovenrand eveneens in, maar raak hierbij de kruisvormigeinsnijding niet. Laat het brood nogmaals op het bakblikrijzen. Bestrijk de bovenkant en de zijkanten dan met losgeklopt ei en bak het in de voorverwarmde oven gaar engoudbruin

of

Knip er geen kruis in en laat het brood als een gladde bol rijzen, bestrijk het met ei, bak het en laat het afkoelen.Bestuif het dan met een „ster” van gezeefde poedersuiker.Knip hiervoor een cirkel van wit papier, van dezelfde middellijn als het gebakken brood en knip hier een „ster” in.Leg deze op het brood, bestuif dit chabloon met poedersuiker en haal het papier er voorzichtig af. Een ster is danop het brood afgetekent.
Wie aan tafel het stuk met de amandel of de boon treft, moet tracteren!

Baktijden: 30 a 40 minuten bij 200° C of 400° F.

Zie de baktijden voor warme krentenbollen, bak het brood echter in de gasoven 20 minuten langer en in de electrischeoven 10 minuten langer op boven- en onderwarmte vol.

WAFELS, z.g. HOLLANDSE WAFELS(± 25 stuks).

Deze wafels worden gebakken in die speciale wafelijzers, welke sommigen van U misschien nog wel bezittenof, in een electrisch wafelijzer van dit model.
Het recept ervoor zult U in veel verscheidenheid aantreffen, iedere „wafelbakster” heeft zo haar eigen recept. Het volgende is mijzelf altijd goed gelukt... maar bereid het alleenmet (zoutloze) roomboter of (zoutloze) margarine, daar hetbeslag anders aan het ijzer blijft kleven.
En was een wafelijzer nooit in zeepsop, of in vloeibaar afwasmiddel af. Wrijf het met een prop grauw papier uit (geen krant, die ruikt naar drukinkt) en berg het vet op. WoontU op het platteland, wrijf het dan in met ongezouten spek-zwoerd.
U heeft ervoor nodig:
250 g bloem — 20 g gist — 3 eieren — 2½ dl melk — 200 g boter, of liever nog 100 g boter en 75 g rundvet — 1 theelepelkaneel of geraspte citroenschil — 2 dl water — 1 theelepelzout.
Gesmolten boter — poedersuiker.

Doe de bloem in een kom. Smelt de boter met het vet. Maak een kuiltje in de bloem, brokkel hier de gist in enmeng deze aan met wat suiker of met lauwe melk. Voeg nuhet afgekoelde vetmengsel toe, de losgeklopte eieren, dekaneel of de citroenrasp en het zout. Meng alles met de restvan de lauwe melk tot een glad beslag. Laat dit op eenwarme plaats (zie hiervoor wat er in het recept voorwarmekrentenbollenen laat het 30 minuten afgedekt met een bord, rijzen.
Verwarm het wafelijzer even voor het bakken, doe dan het water bij het beslag en roer dit goed om. Giet een hoeveelheid in het ijzer, zodat alle „holletjes” gevuld zijn. Bak dewafels aan beide kanten goudbruin en gaar (de rand magnog nét iets klef zijn, maar bepaald niet ongaar). Neem dewafel uit het ijzer, bestrijk hem direct met gesmolten boteren strooi er een dikke laag poedersuiker over. Bewaar wafelsliever niet te lang, ze verliezen dan dat „knapperige”, laatze hoogstens even in een warme oven liggen (zonder boter en suiker) en geeft ieder op z’n beurt een vers-gebakken wafel (met een electrisch wafelbakijzer kunt U best „in de kamer"bakken. Ventileren doet U dan later wel! Zet het ijzer opeen bakblik, dan knoeit U het minste). 

Even een aardigheidje over deze wafels, die immers op de kermis altijd worden gebakken in een kraam, waarboven staat „denicht van Mees”Het verhaal wil, dat in de 18de eeuw een rijke Amsterdamse koopman zijnoverleden broer's dochter geen steun wilde verlenen. Deze onvervaarde dame zag er niet tegenop te gaan werken, en richte een wafelkraam op, recht tegenover het huis van haar rijke oom. Zij zette op deze deze kraam ,, de nicht van Mees". Haar zaken gingen goed! Want de Amsterdammers konden deze humor best begrijpen en deden haar wafels veel eer aan.
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Pasen

Een ei is geen ei,
Twee ei is een half ei, 
Drie ei is een Paasei.




Pasen-in-de-keuken betekent: eieren kleuren en Paasbrood bakken. Het eieren kleuren is een mooi werkje voor dekinderen, zij kunnen er hun „kunstzin" op botvieren.
De tafel wordt feestelijk gedekt met gele bloemen, gekleurde eieren, Paasbrood en een mooi opgemaakt botervlootje. Ofkunt U bij de melkboer een „Paaslammetje" kopen, zet ditdan op tafel.
Wilt U een Palmpaas maken, dan verkoopt de bakker misschien wel allerlei broodjes en kransen. Iedere streek heeft weer zij zijn eigen „palmpaas". 1



EIEREN KLEUREN.

In vroeger tijden, toen er nog geen eierkleurverfstoffen waren, kleurde men de eieren met het aftreksel van groenten:


o.a.
rood 	-	van bietenwater
paars	-	van rodekool 
groen	-	water van spinaziewater
geel		-	van uienschillenwater of van saffraan-in-water-afgetrokken.



Nu kunt U bij de drogist zakjes met eierverf kopen. En dan kan ieder de eieren zo mooi maken als hij (of zij) wil, doorze te beplakken met allerlei fantasie-figuurtjes of met decal-comanie-plaatjes of door ze te beschilderen. In hetboekkunt U hierover ook aanwijzingen vinden.Wanneer de eieren „effen" worden gekleurd, wrijf ze danals ze droog zijn even met een in slaolie gedoopt doekje opom ze te doen glimmen. Maak niet alleen „aangeklede"eieren, laat die als tafeldecoratie dienen. Men vindt het altijdzonde om ze op te eten namelijk! Maak een groot aantal„effen” of eenvoudig beschilderde eieren in veel afwisselendekleuren om echt „op te eten" en zet ze in een mandjemiddenop tafel.
Wilt U alleen maar gekleurde eieren op tafel zetten? Neem daar dan uitgeblazen eieren voor. De inhoud ervan gebruiktU voor het maken van omelettes of roereieren bijv.

EIEREN UITBLAZEN.

Maak de eieren van buiten schoon. Prik met een stopnaald een gaatje in de bolle kant van het ei. Prik er dan nog eenin de punt. Doe hier een rietje of een macaroni-pijpje in enblaas hierdoor. Houd het ei boven een kopje. Is de „onderste"opening niet groot genoeg, — dan wil de inhoud van het einiet door deze te kleine opening vallen — vergroot het gaatjedan.
Verf de eieren, zoals U hard gekookte eieren verft, en wrijf ze daarna met slaolie af. Leg ze in een mandje en „camoufleer" de gaatjes door hier wat gekleurde „houtwol" (dit isfijngeknipt plastic, er worden o.a. vruchtenmanden mee opgemaakt) omheen te leggen. U kunt ze ook „aankleden" ener allerlei poppetjes van maken.

PAASBROOD(Voor een broodblik — een zwarte vorm, geen blikken vorm - van 27 cm lengte, 12 cm breedte en 9 cmhoogte).

500 g bloem — 30 g gist — 100 g gesmolten boter of margarine - 1 ei — ± 3 dl lauwe melk — de geraspte schil van een halve(gewassen) citroen — een snufje saffraan (bij de drogist verkrijgbaar) — 10 g zout — 450 g door elkaar gewogen, gewassen krenten en rozijnen.

Maak een brooddeeg, zoals dit bijwarme krentenbollenis beschreven, van alle ingrediënten, behalve de krenten en rozijnen. Laat dit deeg, met een vochtige doek afgedekt, in een kom, een half uur op een lauwwarme plaatsrijzen. Kneed er dan de krenten en rozijnen door en doe hetbrood in de met boter ingesmeerde vorm. Laat het nog eenuur rijzen en bak het dan in de voorverwarmde ovengaar en goudbruin. Of vorm er een smal, langwerpig broodvan, dat dus niet in een broodblik wordt gebakken, maar inz’n model op een ingevet bakblik wordt gelegd.

Baktijden: ± 50 minuten bij 200° C of 400° F.

in de gasoven:

Verwarm de oven 12 minuten met de volle vlam voor. Zet de vorm op het rooster en schuif dit (of het bakblik, wanneer het brood niet in een vorm wordt gebakken) 1 a 2richels onder het midden van de oven, temper de ovenvlammen tot ze de groote van waterdruppels hebben en bakhet brood in ± 50 minuten.

in de electrische oven:

Verwarm de oven 15 minuten voor op boven- en onderwarm te vol.
Zet de vorm op het rooster, of alleen het bakblik, wanneer het brood niet in een vorm wordt gebakken, op de ondersterichel in de oven en schakel: 25 minuten op bovenwarmtestand 2 en onderwarmte vol, daarna 10 minuten uit.

PAASTAART van een zelf gebakken, of klaargekochte langwerpige cake.

1 cake —½potje oranjemarmelade of abrikozenjam
voor de garnering:
2½dl water — 400 g suiker — 2 theelepels azijn (vergis U niet: theelepels staat er) — 2 eiwitten — 1 flesje geel gekleurde citroenessence (bij de drogist verkrijgbaar) — 1 ofmeer „paaskuikens” — paaseitjes.

Snijd de cake in 2 of 3 lagen. Strijk er marmelade of jam tussen. En bestrijk de bovenkant eveneens met een dunlaagje jam. Doe het water, de suiker en de azijn in eenpannetje. Verwarm de inhoud heel langzaam, zonder er veelin te roeren, totdat er een heldere stroop is ontstaan. Roerer dan niet meer in en kook alles in, totdat de laatste druppel, die van een lepel valt een lang draadje trekt. Kloponderwijl vlug de eiwitten in een ruime kom stijf. Giet dande stroop, heel, heel langzaam en flink kloppende bij heteiwit en klop de massa zolang op totdat ze stijf begint teworden en als een punt blijft staan. Strijk deze garneringdan vlug in grillige vormen op en langs de cake. Maak ermet de tanden van een vork een garnering op. Zet er enigekuikens op en garneer de Paastaart met eitjes.
Laat het glazuur enige uren opdrogen, totdat het van boven hard is geworden.
Deze taart kan heel goed de vorige dag worden gemaakt, omdat dit soort glazuur de taart tegen uitdrogen „afsluit”.
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 Hoe U een eenvoudige palmpaas kunt maken, vindt U o.a. inWat onze handen kunnen maken,door Ruth Zechlin. Uitgave Ploegsma,Amsterdam.


Pinksteren
[image: main-14]



Luilak, beddezak 
Staat om negen uren op,
Negen uren, half tien,
Dan kan men den luilak zien!





Eigenlijk is er geen speciaal Pinkstergebak, of U zou een Pinkster-krentenbrood willen gaan bakken, eenPaasbrood-receptkan dan hiervoor dienen.
Er zijn natuurlijk „streekgewoonten”, en de Amsterdammers kenden (ja kenden) de Luilakbollen. Deze baksels kon menvroeger bij de bakker gaan halen ... en dat moest „de luilak”van de familie dan gaan doen. Weet U hoe men denkt, dathet woord „luilak” is ontstaan? Er zou in 1672 een nachtwacht, Piet Lak genaamd, zich hebben verslapen toen deFransen naderden. Hij kreeg toen de naam Luie-Lak, nudus luilak.
Wie dus de Zaterdag voor Pinksteren Luilakbollen of Pinksterbollen wil bakken vindt hier het recept.

Maakt U er een feestelijke maaltijd van, die dag versiert U de tafel dan met bloemen in de kleuren paars en geel.

LUILAKBOLLEN (± 16 stuks).

250 g bloem — 20 g gist — 5 g zout — 65 g boter of margarine —±1½ dl lauwe melk — de geraspte schil van¼ (gewassen) citroen — 250 g gewassen en gedroogde rozijnen — ei ommee te bestrijken — stroop.

Luilakbollen zijn een soort hoge cadetjes. Om dit effect te bereiken moeten ze dicht tegen elkaar aan, liefst in porties van 8 tegelijk wordengebakken. Het beste gaat dit voor de huisvrouw in een broodvorm, ofanders op een bakblik. Voor de 16 broodjes uit dit recept kan eenbrede broodvorm dienen bijv.

Maak een deeg van de bloem, de gist, de melk, het zout, de gesmolten en afgekoelde boter, zoals bijwarme krentenbollenis beschreven. Laat dit¾ uur rijzen, kneed er dande citroenrasp en de rozijnen door en laat het deeg danweer ¾ uur rijzen. Verdeel het dan in 16 gelijke bolletjes.Leg deze in 2 porties van 8 bolletjes, tegen elkaar aan ineen met boter besmeerde broodvorm of op een beboterdbakblik. Laat ze 15 minuten narijzen. Bestrijk de bovenkantmet losgeklopt ei en bak ze alswarme krentenbollengaar en goudbruin (de zijkanten blijven wit). Eet zewarm en dik besmeerd met stroop.

PINKSTERBOLLEN (2 stuks).

Het recept van luilakbollen (zie hierboven).
Bereid het deeg, zoals het in het recept is beschreven, zover, dat het voor de 2de maal y uur heeft kunnen rijzen.Verdeel het deeg dan in tweeën. Vorm er mooie, ronde bollenvan. Leg ze op een beboterd bakblik, dat alleen daar isingeboterd waar het stuk deeg wordt gelegd. Laat ze nog 15minuten narijzen. Bestrijk de bollen met losgeklopt ei enbak ze gaar en bruin.

Baktijden: 30 minuten bij 200°C of 400° F.

in de gasoven:

Verwarm de oven 12 minuten met de volle vlam voor. Zet het bakblik 1à 2 richels onder het midden van de oven, temper de ovenvlammen tot ze de grootte van waterdruppels hebben en bak de Pinksterbollen in 30 minuten gaar en niette licht van kleur.

in de electrische oven:

Verwarm de oven 15 minuten voor bij boven- en onder-warmte vol.
Zet het bakblik op de onderste richel en laat de oven 25 minuten op onderwarmte vol ingeschakeld staan.
Schakel daarna 10 minuten uit.
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Sint Nicolaas

[image: sinterklaas]


Sinterklaas kapoentje,
Gooi wat in mijn schoentje,
Gooi wat in mijn laarsje,
Dank U, Sinterklaasje.




Sint Nicolaasavond valt op 5 December, en wij leren al op school, dat de goedheilig man op 6 December eigenlijk jarigis. Al deze gebruiken dateren uit de tijd der Germanen, diebij de overgang van elk jaargetijde alle bestaande vurenplachtten te doven, om nieuw vuur te ontsteken op de avondvoor de Feestdag. Daarom vieren wij Sint Nicolaasavond op5 December.
Het tracteren op al de bekende snoeperijen welke zo typisch zijn, en in geen ander land worden gemaakt (behalve danmisschien marsepein) dateert ook al van de 17de eeuw, toenmen op de Amsterdamse Sint-Nicolaasmarkt, waar bakkers en kramers hun tenten opsloegen al verkocht: Sinter Claes-coeck; amandelbroot, honinctaert en marsepeijn. Uit die tijd dateert ook het bakken van speculaas, (specula is spiegelbeeld) in, in spiegelbeeld kunstig uitgesneden vormen, zoalsU ze nog wel kent. En ons aller „huiselijke" vriend Hillebrand beschrijft in zijn Camera Obscura hoe gezellig het„koekvergulden" kan zijn.

AMANDELPERS.


Maak amandelpers enige weken van te voren, dan wordt de smaak beter. Bewaar het in een goed afgesloten schoon jampotje op een koele plaats.

Amandelen pellen:


Was de amandelen. Breng wat ruim water in een pannetje aan de kook. Doe er dan de amandelen bij en laat er evende kook over gaan (niet doorkoken dus). Giet ze in een zeef,neem er tussen duim en wijsvinger de velletjes af. Zijn deamandelen te warm, giet er dan even wat koud water over,maar koel ze ook weer niet teveel af, dan gaat het pellenmoeilijker. Verwijder aangestoken exemplaren. Was de gepelde amandelen en droog ze in een schone doek voordatU ze gaat malen.

Amandelenmaalt menin een z.g. amandelmolen, een raspende molen, welke ook wel als molen voor het raspen voor kaaswordt gebruikt. Soms is het eerste „maalsel" wat groenig ofzelfs zwart van kleur. Dit komt doordat bepaalde stoffen uitde amandelen op metalen delen van de molen inwerken.Verwijder deze „maalsels" direct, daar de kleur (en desmaak) van het amandeipers erdoor kan bederven.

Hoeveelheid voor 1 lettervan 500 g, of voor twee banket-staven of voor een kerstkrans of voor 8 amandelbroodjes:

150 g gepelde amandelen — 150 g suiker — 1 klein ei of 1 eierdooier — de geraspte schil van½(gewassen) citroen.(Dit wordt 350 g amandelpers.)

Bijv. voor 2-pondsletters en 2 kerstkransen en 12 amandelbroodjes:

800 g gepelde amandelen — 800 g suiker — 4 grote eieren of 5 kleine eieren — de geraspte schil van 2 (gewassen) citroenen— ev. wat water.

Maal de amandelen door een amandelmolen, doe ze in een kom. Voeg de suiker toe, de even losgeklopte eieren (of deeierdooier of het ei) en de citroenrasp (die heel gemakkelijkmet een boterkwastje van de rasp wordt geborsteld). Maaldeze massa nogmaals bij gedeelten door de amandelmolen.Doe de amandeipers in goed schoongemaakte potjes. Sluitdeze met cellophaan af, anders droogt de bovenste laag uit.Kneed het amandeipers voor het gebruik nog eens goeddoor elkaar, of maal het nog een keer. Slap het eventueel afmet een heel klein beetje water.

BANKETSTAAF(2staven).1)

voor het deeg: 125 g bloem — 125 g koude, harde boter of margarine — ± 5 eetlepels water —½theelepel zout — 1 ei om mee te bestrijken.
voor de amandeipers vulling: de hoeveelheid voor1 letter.

Leg een beetje van de afgewogen bloem op een bordje, doe de rest in een kom. Voeg er de boter of de margarine aantoe, snijd deze met twee mesjes tot grove klonten door debloem. Meng het water en het zout met een mes luchtig doorde bloem, totdat alle bloem aan de boterklonten kleeft.Mocht de bloem blijken meer water op te nemen dan de 5eetlepels (want alle bloemsoorten nemen niet evenveel vochtop), voeg dan theelepelsgewijze nog wat water erbij, totdatde bloem aan de boter kleeft. Bestrooi nu een schoon plekjevan het aanrecht met wat van de bloem-op-het-bordje. Maar „bepoeder” het aanrecht ermee, wrijf de overtollige bloem opzij. Leg nu de inhoud van de kom — een onsamenhangende,klonterige massa dus — op het aanrecht. Kneed er niet in,maar druk met een met bloem bestoven deegrol de massawat aan. Maak de klont deeg steeds met een pannekoeksmes(dat is zo prettig buigzaam) los van het aanrecht, draai hetdeeg dan om op een niet gebruikt plekje bebloemd aanrecht.Maak het gebruikte plekje schoon, door het even met hetpannekoeksmes af te krabben. De nu bijeengezamelde bloemmoet niet meer voor het bewerken van dit deeg wordengebruikt (is U zuinig van aard, bind er dan een sausje mee,het is immers schone bloem met wat boter!). Gelijdelijk aan— afhankelijk van de handigheid van de „rolster” — wordtde klonterige massa een samenhangende lap, waar nog watde gele boterklonten in te zien zijn. Rol er dan nog eenpaar keer luchtig (vooral niet op het aanrecht drukken, Urolt met losse polsen, vanuit de schouderbladen en U moetniet op het deeg drukken, zoals bijv. voor zandkoekjes) overheen, van boven naar beneden, en niet bijv. 3 x van de helftnaar boven en 2 x van de helft naar beneden, dan wordt hetdeeg niet mooi. Zorg ervoor dat het deeg nooit op het aanrecht vastplakt, maak het steeds met het pannekoeksmes los,klap het om, bepoeder het aanrecht weer en rol verder meteen schone deegrol (want in het begin plakt er wel eens deegaan de rol, haal dit er af, weer met dat pannekoeksmes enbebloem de deegrol weer). Rol niet te lang op de eerste„lap”. Te slap deeg is niet te bewerken. Vouw nu de lap indrieën. Rol en vouw deze, wanneer het deeg niet te slap is geworden, nog 2 x. Laat het deeg dan op een „bebloemd bord”,in de koelkast een half uur „rusten”, of, wanneer U geen koelkast hebt op een koude plaats. Maak nu het aanrecht schoon,en ook de deegrol. En haal na 30 minuten het deeg weerte voorschijn. Bebloem, met wat van die bloem-op-een-bordjeweer het aanrecht en de deegrol. Rol het deeg weer, al omdraaiende, om te voorkomen dat het op het aanrecht vastplakt, weer uit, vouw het, herhaal dit weer 2 x. Laat hetweer, nu korter, een kwartier rusten. Rol het dan weer uit,vouw het, doe dit weer 2 x. Eigenlijk is het deeg dus 3x3= 9 maal gevouwen. Hierdoor ontstaan n.1. de laagjes, waaraan dit deeg: bladerdeeg of feuilletéedeeg, z’n naam te danken heeft.
Laat het deeg nu weer ½uur op een koele plaats rusten en vorm er dan het gewenste gebak van.
Mocht U een koelkast bezitten, dan kunt U dit deeg wel een week lang van tevoren maken, als U het in een koelkast-bakje bewaart, en links-onderin de kast zet. U kunt het ookin een plastic zakje pakken.

N.B. Ik ben mij bewust, over dit deeg wel wat „breedsprakig” te zijn geweest. Maar voor degenen die niet zoveel en zo vaak bakken en voor wie dit een nieuwig-heidje is, is een dergelijke uitleg wel prettig, omdat eenmislukking zo’n dure teleurstelling kan zijn.



Maak het aanrecht onderwijl weer schoon (niet nat maken!). Spoel een bakblik alleen maar af met water.Kneed met „bebloemde” handen het amandelpers even doorelkaar (moet het wat soepeler worden kneed er dan watwater door) en rol er 2 rollen van, 5 cm korter dan delengte van het bakblik. Verdeel het deeg in 2 gelijke helftenen rol iedere helft uit tot een smalle lap van de lengte vanhet bakblik (± 35 cm) en van ± 12 cm breed. Leg er nude rol amandelpers op, iets boven het midden van de lapdeeg. Maak 1 lange en 2 korte kanten van het deeg met eenkwastje met water nat.Sla het deeg, wat ruim om de rolamandelpers heen, en zorg dat de naad precies opzij komtte liggen. Druk de zijkanten op elkaar. Breng de rol over opeen kant van het bakblik. (Hoe? met behulp van de steunvan een pannekoeksmes, dat eronder wordt geschoven totzover het gaat en de rest van de rol steunt U met de anderehand.) Maak de tweede rol op dezelfde wijze. Laat alles nog15 minuten op een koele plaats rusten. Besmeer de bovenkant met losgeklopt ei. Laat het echter niet van het deegafdruipen.
Maak voor een banketstaaf (ook wel spoorbanket genoemd) met de botte kant van een mes ondiepe inkervingen opgelijke afstand op het deeg (vooral niet insnijden).
Zet het bakblik in de voorverwarmde oven en bak de banketstaaf gaar en goudgeel van kleur.

Baktijden: 20 a 25 minuten bij 210° C of 420° F.

in de gasoven:

Verwarm de oven 15 minuten met de volle vlam voor. Plaats het bakblik middenin de oven, temper de ovenvlammen tot ze de grootte van waterdruppels hebben en bak destaven in ± 20 minuten gaar en goudgeel.

in de electrische oven:

Verwarm de oven 25 minuten voor bij boven en onderwarmte vol.
Plaats het bakblik op de middelste richel in de oven en laat de oven 10 a 15 minuten op vol aangeschakeld staan.Schakel dan 10 minuten op boven- en onderwarmte stand 2,daarna 10 minuten uit.

BANKETLETTER.


Het recept en de bereiding zoals bij banketstaaf is beschreven, tot aan het kruisje.
Rol van het amandelpers een lange rol. Rol van het deeg een lange lap van 12 cm breed. (Is het aanrecht te smal, roldan in een schuine richting, de lengte van het aanrechtlangs.) Leg de rol amandelpers op de lap deeg, haal zonodighet „inzetstukje” deeg er eerst af (zie enige regels verder).Maak de ene lange kant van de lap deeg nat en rol er hetamandelpers in. Vorm er nu de gewenste letter van.Het beste is om de letter met een natte vinger of met de steel van een houten lepel op het natgemaakte bakblik aante geven.
Er zijn letters, die ineens gevormd kunnen worden, zoals de C, de I, de J, de V, de W, de N, de M enz.
Ook zijn er letters, die uit meerdere stukjes gemaakt moeten worden, zoals de A, de H, de K, enz. Een korter staafjegevuld deeg wordt dan tussen of aan een langere staaf geplakt (dit werd hierboven bedoeld met „inzetstukje”).
Snijd hiervoor een inkeping in de lange staaf op de plaats waar het kortere stukje moet worden ingezet. Spreid de inkerving wat uit elkaar met een mes en leg hier het watuitgetrokken korte stukje deeg in.Plak het er met water tussen, maak desnoods nog een heel dun bandje om het stukje heen, plak dit ook met water vast. Vorm de letter nunog wat bij en besmeer de bovenkant met losgeklopt ei, prikop regelmatige afstanden met een vork in de bovenkant vande letter. Laat deze zo mogelijk nog enige tijd opstijven enbak het gebak dan in de voorverwarmde oven gaar en goudgeel. Wees voorzichtig met het van het bakblik afhalen vanhet gebak, want een vers gebakken warme letter breekt gauw.

Hoe verzendt U een banketletter of een kerstkrans?

Zoek een passende doos en maak hier een karton in dat zo groot is als de bodem van de doos. Leg hier een stuk vetvrijpapier op en dan de letter. Geef nu hier en daar een paarinkervingen in het karton om de letter (of de kerstkrans)heen. Haal een lintje door de inkervingen en strik het omde banketletter (of kerstkrans) in de doos. Verpak de doosen verzend het pakje tijdig!
Schrijf in de linker bovenhoek: Niet openen voor 5- December, dan weet de geadresseerde dat er een Sint Nicolaas-cadeautje in zit (wanneer U een banketletter verstuurt, natuurlijk).

BORSTPLAAT.

We zeggen borstplaat „bakken”, maar eigenlijk is het „koken”. En iemand, die geen oven heeft, kan nu zelfgemaakte borstplaat met Sint Nicolaas cadeau geven! Misschien een tip voor een „kamerbewoonster” of, ja, ik meenhet: „kamerbewoner”. Mannen kunnen ook best zelf borstplaat maken! Trouwens het zal heel wat „gissen” vragen,wanneer de mooie borstplaat (een hart?) gemaakt blijkt tezijn door een „aanbidder”!
Nu dus borstplaat: U kunt ze maken in z.g. borstplaatringen (zijn de pennnetjes weg? Een roestvrije spijker of een bijgepunte lucifer kan dan ook dienst doen), of in zo’n modernerubber borstplaatmat, of in de deksel van een cacaobus ofrond koekjesblik bijv. of voor een hele grote borstplaat zelfsin een springvorm.
Een standaardrecept voorSuikerborstplaat, waar een borstplaat dik is van ± 300 g van gemaakt kan worden, die ± 2 cm en een middellijn heeft van 10 cm volgt hier. Moet ereen grotere gemaakt worden, dan zult U misschien 2 xrecept moeten nemen.
200 g suiker - 4 eetlepels Water,of voor koffieborstplaat 1 eetlepel sterk koffie-extract en 3 eetlepels water - smaakje:een of ander essence (bij de drogist verkrijgbaar) of cacaopoeder of likeur of vanillesuiker.
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Doe het water (en de koffie) en de suiker in een niet te kleine steelpan. Verwarm de inhoud, zonder er in te roeren op eenzachte warmtebron, tot een heldere stroop. Leg onderwijl eenstukje vetvrij papier op het aanrecht, zet hier de borstplaatringen en besmeer deze op het papier met eenkwastje met magarine. Roer zachtjes met een metalen lepel in de borstplaatmassa en laat deze inkoken tot een heldere stroop, waarvan de laatste druppel die van de lepel valt een draadje met een weerhaakje trekt. Neem het pannetje dan direct van de warmtebron af en roer er met de lepel in totdat de massa ondoorzichtig wordt. Voeg nu het smaakje toe en roer verdertotdat de massa traag vloeibaar begint te worden. Giet zenu vlug in de klaarstaande vormen. Wees niet te zuinig doorde pan geheel te willen uitkrabben, want de bovenkant vande borstplaat moet glad zijn en waneer het laatste restjeborstplaat er op uitgeschonken zou worden, geeft dit eenongewenste oneffenheid. Laat de massa nu hard worden,keer de ring dan op de zijkant, zodat de onderkant kanafkoelen. Neem de ring er pas vanaf, wanneer de borstplaatis afgekoeld, laat hem dan verder geheel koud worden.Gebruik hetzelfde pannetje liever enige malen achter elkaar.Maak dan wel eerst borstplaat van een lichte kleur en op hetlaatst koffie- of chocolade-borstplaat.

Variaties.

Notenborstplaat: Druk de gepelde noten in de borstplaat, zodra deze is uitgegoten.
Vruchtenborstplaat: Roer wat fijngesneden Franse vruchtjes, die desverkiezend in wat marasquin zijn gedrenkt op hetlaatst door vanille- of marasquin-borstplaat heen.
Ananasborstplaat: Leg een hele schijf of enige stukjes ananas-uit-blik vlug bovenop de uitgegoten borstplaat.

ROOMBORSTPLAAT OF ZACHTE BORSTPLAAT.

300 g suiker — 200 g basterdsuiker — 1 dl kookroom of wanneer de suiker wat grof-korrelig is, neem dan 1½ dl — 20 g boter of margarine — 3 theelepels essence of 12 g cacaopoeder of 4 theelepels poederkoffie met een paar korrelskoffiestroop.
Doe de suiker, de room, en de boter en als er cacaopoeder of koffiepoeder wordt gebruikt ook deze tezamen in eenpannetje. Breng de inhoud langzaam aan de kook, volg debeschrijving van borstplaat (zie hierboven). Kook deze soortborstplaat ongeveer 5 minuten zachtjes door en probeer ofeen druppel, die in een kopje met koud water valt een bolletjevormt. Neem het pannetje dan van de warmtebron af enmaak de borstplaat verder af als hiervoor is aangegeven.

KLEINE BORSTPLAATJES.

Neem er een van de voorgaande recepten voor. Giet de massa uit in een rubber borstplaatmat, die van te voren evenonder de kraan is afgespoeld. Maak de massa echter niet tetraag vloeibaar, daar de laatste holletjes anders niet meerkunnen worden gevuld, omdat de inhoud van de pan alhard is geworden.

TWEEKLEUREN BORSTPLAAT.

Maak deze bijv. van een ronde cacaoborstplaat en een hart van frambozenborstplaat. Kies dan een hartvormpje, dat ietshoger is dan de ronde vorm.
Maak eerst het „hart” van een gedeelte van de opgegeven ingrediënten. Laat de borstplaat volkomen afkoelen. Weegnu de ingrediënten voor de chocoladeborstplaat af, misschien1/3 van de opgegeven hoeveelheid, dat is natuurlijk afhankelijk van de grootte van deze borstplaatring. Leg het „hart”nu in het midden van de borstplaatring op het vetvrij papieren giet er de chocoladeborstplaatmassa in, houd het „hart”met een mesje op zijn plaats! Vraag liever nog aan een anderdit voor U te doen, want uitgieten en vasthouden gaat nietzo gemakkelijk samen. Laat nu de borstplaat weer geheelkoud worden en haal hem dan uit de vorm.
U kunt natuurlijk ook een „hartje” in een groter hart maken, er zijn vele kleuren- en vormencombinaties mogelijk.

SPECULAASKRUIDEN.

20 g kaneel — 10 g geraspte nootmuskaat — 5 g gemalen kruidnagelen — een „snufje” kardemompoeder (bij de drogistverkrijgbaar)

of

30 g kaneel — 10 g geraspte nootmuskaat — 10 g gemalen foelie — 10 g gemalen kruidnagelen.
Meng de kruiden goed en bewaar ze in een goed afgesloten potje. Maak niet te veel tegelijk, daar „overjarige" kruiden niet smakelijk meer zijn.

Neem van dit mengsel ± 10 g op 250 g à 300 g bloem.

SPECULAASJES of SPECULAASPOP.

Deze kleine speculaasjes worden in een speculaasplank gevormd. De oude, zelfs de antieke exemplaren kunt U ervoor gebruiken. Maak er dan echter een niet te „vet” deeg voor,want dan breken ze te gauw bij het overbrengen naar hetbakblik. Mocht U een „nieuwe" speculaas-plank willenkopen, let er dan op, dat de figuren niet te diep en scherp uitgesneden zijn.
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300 g bloem — 75 boter — 150 g donkerbruine basterdsuiker of 75 g lichte en 75 g bruine basterdsuiker — speculaaskruiden, de hoeveelheid is afhankelijk van de sterkte.Zie bijspeculaaskruiden — 1 mespuntje bakpoeder —wat melk om het deeg soepel te maken — 1 afgestreken theelepel zout — eventueel 100 g gepelde (gesnipperdeamandelen.
Om de plank te bestuiven: rijstebloem.
Om mee te garneren: hele,gepelde amandelen.

Kneed van alle ingrediënten een soepel deeg. Bestuif de speculaasplank met rijstebloem, zorg dat de bloem overal de uitgesneden figuurtjes raakt. Druk nu een portie deeg in defiguren. Snijd het erop liggende deeg er met een scherp mesaf. En snijd het eromheen liggende deeg ook weg, zodat alleende figuurtjes met deeg gevuld zijn. Tik de figuurtjes er meteen vlugge, korte slag op het aanrecht uit. Leg ze op eenbeboterd bakblik en garneer speculaasjes eventueel met gesnipperde amandelen of garneer een grote pop met heleamandelen, of gespleten, hele amandelen. Bak speculaasjesin ± 15 minuten gaar en niet te donker van kleur.
Bak een speculaaspop, die dikker is, en dus meer baktijd vraagt, zoals voorspeculaasbrokkenis aangegeven.

Baktijden: (voor speculaasjes) ± 15 minuten bij 175° C of 350° F.

in de gasoven:

Verwarm de oven 7 minuten met de volle vlam voor.
Plaats het bakblik op de bovenste richel (of, wanneer deze erg hoog in de oven is, op de richel eronder) in de oven.Temper de ovenvlammen tot ze de grootte van waterdruppels hebben en bak de speculaas in ± 15 minuten gaar enniet te donker van kleur.

in de electrische oven:

Zet het bakblik op de middelste richel in de koude oven en schakel: 15 a 20 minuten op boven- en onderwarmte vol(afhankelijk van de dikte van het deeg).
Schakel daarna 5 minuten uit.
Bak het tweede bakblik, 10 minuten korter, op boven- en onderwarmte vol.

SPECULAASBROKKEN(dikke speculaas).

300 g bloem —½theelepel bakpoeder — 150 g boter of margarine — 150 g lichtbruine basterdsuiker — ± 2 eetlepelsmelk — 10 g speculaaskruiden — zout.
Kneed van alle ingrediënten een samenhangende bal. Rol het deeg uit tot een dikke lap van ± % cm dikte en brengdeze lap op het met boter ingevet bakblik over (rol de plakom de deegrol heen en breng hem zo op het bakblik over).Of beboter een bakblik en druk hier de bal deeg met de palmvan de hand op uit. Vorm er desgewenst een figuur van,wanneer U wat fantasie heeft. Bak de plak deeg door endoor gaar en breek de plak dan in stukken.
Wanneer de plak dan van binnen nog net niet geheel bros blijkt te zijn, kunt U deze enige tijd op de verwarmingleggen, of achterop een niet te warme kachel zetten, danwordt het deeg weer bros!

Baktijden: 45 a 60 minuten bij 150° C of 300° F.

in de gas oven:

Verwarm de oven 5 minuten met de volle vlam voor. Zet het bakblik midden in de oven en temper de ovenvlammentot ze de grootte van waterdruppels hebben en bak de speculaasbrokken in 45 a 60 minuten gaar — afhankelijk van dedikte van het deeg — licht van kleur en gaar.in de electrische oven:
Zet het blakblik op de middelste richel in de koude oven en schalen: 15 minuten boven- en onderwarmte vol.
±25 minuten bovenwarmte stand 1, onderwarmte stand 2, daarna 10 minuten uit.

GEVULD SPECULAAS.


voor het deeg: 300 g bloem — 150 g boter of margarine — 150 g donkerbruine suiker — 10 gspeculaaskruiden —½theelepel bakpoeder — eventueel wat melk — zout.
voor de vulling: 350 g amandelpers.
voor de garnering:½losgeklopt ei — 15 mooie gave amandelen.
Besmeer een bakblik alleen in het midden waar de plak deeg op komt te liggen met boter of margarine. Kneed alleingrediënten voor het deeg tot een soepele bal. Verdeel dezein twee ongelijke stukken. Rol of druk de kleinste bal deegop het bakblik uit, tot een lap van ongeveer 25 x 20 cm.Kneed het amandelpers goed door, is het erg stijf geworden,werk er dan nog wat water door. Druk deze vulling watplat op het aanrecht en breng het over op de plak deeg.Druk het met de palm van de hand uit tot een overal gelijkdikke laag. Maak nu een grotere plak van de andere baldeeg, leg deze bovenop het amandelpers. Vorm er nu, doorde zijkanten wat aan te drukken, een rechthoekige plak van(de zijkanten sluiten dan vanzelf op elkaar). Strijk het deegvan boven glad met de achterkant van een natte lepel. Maaker met de botte kant van een mes ondiepe inkervingen in,of in ruitvorm of in vierkanten. Bestrijk de bovenkant danmet losgeklopt ei. Leg op iedere ruit of vierkant een halveamandel. Bestrijk deze ook weer met ei.
Bak de gevulde speculaas. Laat het gebak bekoelen en neem het pas van het bakblik wanneer het wat steviger aanvoelt.Leg het dan op een taartrooster en laat het volkomen koudworden. Snijd er dan nette stukjes van.

Baktijden: 30 a 40 minuten bij 175° C of 350° F.

in de gasoven:

Verwarm de oven 7 minuten met de volle vlam voor. Zet het bakblik midden in de oven, temper de ovenvlammen tot zede grootte van waterdruppels hebben en bak het gebak in± 30 minuten gaar en niet te donker van kleur.

in de electrische oven:

Zet het bakblik op de middelste richel in de koude oven en schakel 20 minuten boven- en onderwarmte vol, dan10 minuten bovenwarmte stand 1 en onderwarmte stand 2,daarna 10 minuten uit.
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GEVULD SPECULAASHART.

Maakgevuld speculaaszoals is beschreven. Leg het op het bakblik. Snijd nu uit een stuk karton, dat de maatheeft van de plak speculaas een hart. Leg dit op het deeg,en snijd er met een scherp mes de hartvorm langs uit. Legde weggesneden stukjes deeg ook op het bakblik en bak zemee, er is altijd wel een liefhebber(ster) voor te vinden!Bestrijk de bovenkant van het deeg nu met losgeklopt ei.Druk het midden wat in, zodat een opstaand randje ontstaat.Maak nu een figuurtje in het deeg en leg er wat gepeldeamandelen ter garnering bovenop, bestrijk deze nog even metei. Bak dit gebak als gevuld speculaas.

LETTER VAN GEVULD SPECULAAS.

Het recept vangevuld speculaas.
Rol van de bal speculaasdeeg twee strepen deeg, zoals voorbanketstaafis beschreven. Behandel het aman-delpers op dezelfde wijze als daar aangegeven staat. Wikkelhet amandelpers stevig in de lap speculaasdeeg, leg de gewenste letter(zie bij banketletter)op een beboterdbakblik, besmeer de letter met losgeklopt ei en leg er desgewenst een paar gepelde amandelen op. Bak de letter, zoalsvoor gevuld speculaas is aangegeven.

PEPERNOTEN (± 90 stuks).

125 g bloem — 125 g zelfrijzend bakmeel — 80 g basterdsuiker — 2 eetlepels water — e.v. 1 eierdooier — 1 theelepel speculaaskruiden — theelepel kaneel — 5 druppels anijs-spiritus of een mespunt gemalen anijszaad (bij de drogistverkrijgbaar) — zout.
Kneed alle ingrediënten door elkaar tot een soepele bal deeg. Besmeer een bakblik met boter of margarine en leg hier opgelijke afstanden knikker-grote balletjes van het deeg (± 45stuks). Druk ze wat op het bakblik plat. Bak de pepernotengaar en goudbruin.
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Baktijden: ± 20 minuten bij 175° C o£ 350° F.

in de gasoven:



Verwarm de oven 7 minuten met de volle vlam voor.
Zet het bakblik midden in de oven. Temper de ovenvlammen tot ze de grootte van waterdruppels hebben en bak de pepernoten in 20 minuten.

in de electrische oven:

Zet het bakblik op de middelste richel in de koude oven en schakel: 15 minuten op boven- en onderwarmte volen 10 minuten uit.
Bak het tweede blik 7 minuten op boven- onderwarmte vol en schakel daarna 10 minuten uit.

MARSEPEIN.

Het maken van marsepein is een precies werkje. U heeft er een eerste kwaliteit gave amandelen voor nodig, en van degebruikte eieren blijven de eierdooiers over. Gebruik die danweer voor het maken van pepernoten, of verdun ze metwater tot ei-om-mee-te-besmeren bijv.
Dan moet U een amandelmolen, en een vleesmolen gebruiken. In die vleesmolen — een z.g. openklapbare molen — zet U dan het z.g. maalsteentje (nut-butter-cutter staat er somsop). Dan mag er geen verkleuring door het malen (soms ishet eerste maalsel grijs, zwart van kleur) ontstaan. Kunt Uhier allemaal aan voldoen, maak dan met een gerust hartmarsepein.
125 g mooie, gave, gepelde(zie)amandelen — 125 g poedersuiker — 1 klein eiwit — wat oranjebloesemwater (bijde drogist verkrijgbaar) — eventueel een kleurstof: cacaopoeder of plantenkleurstof (bij de drogist verkrijgbaar).
Pel de amandelen, spoel ze af. Droog ze direct in een doek. Zorg dat de amandelen blank blijven. Maal ze door eenamandelmolen, meng er nu de poedersuiker en het eiwitdoor en het oranjebloesemwater en maal dit mengsel doorde vleesmolen, waarin het maalsteentje is gedaan. Moet hetmarsepein worden gekleurd, maal de kleurstof (heel weinig!)er dan meteen door. Kneed nu het marsepein nog evendooreen en laat het 1 nacht afgedekt staan. Vorm er dan devolgende dag de gewenste figuren van.

MARSEPEIN FIGUREN.

Er wordt bij het vormen hiervan wel wat van Uw boetseerkunst gevraagd en Uw artistieke „oog” zal de kleurtjes op appels en peren e.d. moeten aanbrengen. Daar is geen receptvoor te geven.
Een zeer eenvoudige marsepeinverwerking is het maken van een leverworst of van een biefstuk met aardappeltjes, doperwten en worsteltjes, of van een spiegelei op een sneetjebrood. In het kort zult U er hier de beschrijving van vinden,Uw eigen fantasie moet een beetje meewerken!

Marsepein leverworst.

Maak van de kleinste helft van het recept chocolade marsepein. Rol van het witte marsepein een brede lange lap van 2 mm dik. Snijd hiervan een gedeelte, in de lengte, reepjesvan 1 cm breed. Rol het bruine marsepein nu evengroot uitals de overgebleven lap witte marsepein. Leg op een van delange kanten van het bruine stuk een reepje wit. Rol hetreepje in de bruine marsepein en leg er dan weer een reepjetegenaan, rol dit weer op en ga zo door tot de lap is opgerold. Leg deze „worst" nu op het stukje wit marsepein endruk de randen goed aan elkaar, laat er een stukje wit aaneen van de kanten uitsteken. Laat de „worst" opstijven. Snijdhet ene eind schuin af en knijp het andere eind, dat dus uitwit marsepein bestaat, daar waar de „worst" ophoudt in enstrik een rood lintje op deze plaats.

Marsepein aardappeltjes.

Maak knikker-grote ongelijkmatige balletjes van de marsepein. Rol deze door kaneel of cacaopoeder. Prik er met de achterkant van een haaknaald „ogen" in.

Marsepein doperwtjes.

Voeg aan 1/3 van het recept van marsepein tijdens de bereiding enige druppels groene kleurstof toe. Rol er kleine balletjes van, zo groot als een doperwt.

Marsepein worteltjes.

Maak knikker-grote balletjes van marsepein. Plat ze aan een kant af en rol er aan de andere kant een punt aan. Geefze dus het model van een worteltje. Kleur ze dan met eenkwastje oranje met wat, met water aangemaakte planten-kleurstof of met verdunde sinaasappelessence. Breng er degroeven, die in worteltjes zitten, op aan, met een bijgepuntwit lucifershoutje, dat in wat aangemaakte cacaopoeder isgedoopt.

Marsepein biefstuk.

Geef marsepein de vorm van een biefstuk. Bestrijk deze aan alle kanten met een papje van cacaopoeder en water. Maaker met de bolle kant van een mes ruiten op.
Wilt U van deze marsepein-grapjes een „schotel" opmaken? Leg de biefstuk dan middenop een vleesschotel en plak debiefstuk vast op de schotel met wat ongeklopt eiwit.
Stapel de „worteltjes"’ aan één kant van de schotel en schik de „aardappeltjes" en „erwtjes" er eveneens op.

Spiegeleieren op een sneetje „brood” (marsepein).

Marsepein — een paar sneetjes cake, in de vorm van een snee casinobrood gesneden — oranje-gele kleurstof of essence— cacaopoeder — kartonnen schaaltjes.
Rol en steek een gedeelte van het marsepein tot één of meer dunne ronde lapjes uit, die gerust wat onregelmatige zijkanten mogen hebben. Druk de randen wat dun uit. Maakin het midden een holte, waar de „dooier” in past. Neemhiervoor een stukje marsepein, kleur dit geel, of oranje-geelen bol het wat op. Leg het als dooier in het holletje. Doe watcacaopoeder aan een droog kwastje en ga ermee langs hetrandje van het „eiwit”. Leg ieder spiegelei op een of tweeplakjes cake en leg ze samen op een bordje van het serviesof op een kartonnen schaaltje.
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SURPRISES „UIT-DE-KEUKEN”.

„Vroeger” deed men veel meer moeite om op Sint Nicolaas-avond „grapjes” te maken, en kleine cadeautjes „ergens” in te verstoppen. Waarom zouden we in dit boekje, waar veletradities in worden genoemd, deze gevalletjes niet eens weernaar voren halen?
Kent u nog de stijfselpudding of de croquet? Ze zijn n.1. heel gemakkelijk te maken.

Stijfselpudding.

Een puddingvorm en zoveel water als daar tot de bovenrand aan toe in gaat — 10 g rauwe stijfsel per dl water, diebrokjes stijfsel dus — een kleurtje: cacaopoeder of koffie-poeder of een essence of plantenkleurstof (bij de drogist verkrijgbaar) en... een klein cadeautje, dat tegen „warmte”kan. Goed ingepakt, in een stukje solide pakpapier — eventueel ⅛ L lagroom en wat Franse vruchtjes voor de garnering.
Meng de stijfsel met wat koud water aan tot een glad papje. Kook het water, waar eventueel het kleurtje aan is toegevoegd. Giet dit ineens, vlug roerende bij de stijfsel. Zorgdat deze doorschijnend wordt. Giet de pudding dan directin de natte vorm. Leg er, wanneer er een bodem mee bedektis, het cadeautje in en giet de rest er boven op. Laat depudding koud worden. Stort hem op een „echte” pudding-schotel en garneer de pudding op een „kleurige” manier methalve Franse vruchtjes en eventueel met stijfgeslagen „echte”slagroom. Maak de pudding de dag zelf, anders „barst” hetbuitenste velletje.

Croquetten (surprise).

Een cadeautje, bijv. een paar „lange” oorbellen, of een heel klein flesje parfum, in ieder geval iets „langs”, kleiner daneen echte croquet. — 2½ dl melk — 75 g bloem — 1 ei —paneermeel — frituurvet — een croquetten-kartonnetje (zo’nkartonnen bordje als men er in een automaat bijv. bij krijgt).Kook een dikke pap van de melk en de bloem. Laat deze opeen of meer diepe borden bekoelen. Probeer of de massa„rolbaar” is en doe er dan gauw het, in grauw papier ingepakte, cadeautje in, rol er croquettenmensel omheen. Boetseer er een croquet van,zie bij echte croquetten, hoe dat gaat). Rol ze door losgeklopt ei, dan door paneermeel, weer door ei, weer door paneermeel. En bak ze in heetfrituurvet, vliegensvlug goudbruin. Vooral niet te lang bakken, want anders bakt alle bloem uit het korstje! Leg ze opeen kartonnetje en geef ze aan een croquettenliefhebber of-ster, vergezeld van een gedicht natuurlijk.

Gevuld borstplaathart.

2 x het recept vanborstplaat, een klein cadeautje dat tegen „warmte" kan, goed in vetvrij papier ingepakt.Besmeer een hoge hartvormige borstplaatring met boter.Leg deze op een ingevet stukje vetvrij papier. Maak 1 x hetborstplaatrecept, giet het uit in de vorm (waar 2 van dezehoeveelheden in moeten gegoten worden, neem anders eenkleiner borstplaatrecept) en druk het cadeautje in het midden in de borstplaat, wanneer deze bijna stijf is. Maak nu detweede borstplaat en giet deze in de ring bovenop de andere.Laat de borstplaat goed afkoelen en verpak hem op eenaardige wijze in een doosje.

Blinde vinken (surprise).

Bestel bij de slager alleen de lapjes, welke hij om blinde vinken wikkelt en 50 g gehakt. Pak een cadeautje in vetvrijen daarna in grauw papier en maak er het model van eenechte blinde vink van. Wikkel er de lapjes vlees omheen en„vul” de zijkanten met een beetje gehakt op. Bind er daneen paar dunne draadjes om, of steek in de plaatsen waar deuiteinden van de lapjes vlees bij elkaar komen een houtencocktailprikker. Bak de „vinken" nu vlug alleen maar aanalle kanten bruin in margarine. Leg ze op een vleesschotel,of op een klein vleesschaaltje van een servies. Giet wat „jus"op de schaal: maak hiervoor wat „koffiestroop” aan metwater tot de kleur van „bruin-van-jus" is ontstaan. En trac-teer er de liefhebber van echte blinde vinken op.

1


 Er gaan 4 staven op een bakblik, ieder van ± 35 cm lang en 4½ cm breed. Wilt U er zoveel maken, neem dan 2 maal dit recept en bakdeze 4 staven iets langer (voor de electrische oven iets langer op standboven- en onderwarmte stand 2).


Kerstmis
[image: kerst]



Nu sijt wellecome, 
Jesu lieven Heer
Gij komt van al zoo hooghe, 
van alzoo veer.
Nu sijt wellecome van den hooghen hemel neer, 
Hier al in aardrijk sijt gij gezien nooit meer.





Kyrieleis.

Met de Kerstdagen scharen wij ons om de dis. Er worden de traditionele gebaksoorten gemaakt, zoals Kerstkrans enKerstkransjes. Ook wordt een Kerstkrentenbrood gebakkenof een Weihnachtstolle. Wist U dat dit gebak, dat ons nu,aan de naam ervoor te oordelen, uit Duitsland afkomstiglijkt, oorspronkelijk van Friese afkomst was? Men zegt, dater waarschijnlijk al in de tijd van de Romeinen in de Kloos-terbakkerijen z.g. Kerstwiggen werden gebakken, welke hetmodel hadden van de Weihnachtstolle (Kerstrol of Kerstbrood) van nu.
De feestmaaltijd mag eenvoudig zijn, of wat meer uitgebreid, maar we zullen er steeds aan denken de tafel met wat dennegroen, hulsttakjes en kaarsen te versieren. Het kan o zo eenvoudig zijn, maar daarom niet minder stemmingsvol.
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KERSTKRANS.

Het recept voor banketletter(zie).
350 g amandelpers(zie)- 10 Franse vruchtjes -abrikozenjam — poedersuiker — citroenessence — oranjesnippers.
Maak het deeg voor een kerstkrans, zoals het in het recept van banketletter is beschreven. Teken op een nat gemaaktbakblik een O. Dit is het gemakkelijkst te doen, wanneer Ueen deksel op het bakblik legt en er dan met de vinger evenlangs gaat.
Vorm nu een lange rol van het amandelpers en druk aan de zijkanten 10 halve Franse vruchtjes rondom erin. Maak eenkrans van het deeg en het amandelpers. Hecht de uiteindenmet water aan elkaar. Bestrijk de krans met losgeklopt ei enbak het gebak, zoals in het recept van banketstaaf is aangegeven.
Bestrijk dan de warme krans met abrikozenjam. Maak wat dun waterglazuur van gezeefde poedersuiker, water en eendruppel citroenessence en strijk dit over de jam. Laat dekrans afkoelen. Garneer deze dan met oranjesnippers en derest van de halve Franse vruchtjes.

KERSTKRANS in een z.g. wonderpan gebakken.

Wanneer U geen oven heeft, maar zo’n z.g. Wonderpan, een ronde pan dus, waar in het midden een opening zit, danbakt U daar maar een cake in van het recept zoals U gewend is.
voor de vulling: 1 potje abrikozenjam of oranjemarmelade. 
voor de garnering:250 g gezeefde poedersuiker —enige druppels citroenessence of citroensap en ongeveer 2 a 3 eetlepels water — oranje snippers — rode en groene Franse vruchtjes— een stuk rood lint en een takje hulst.
Bak dus de taart. Laat deze volkomen koud worden. Snijd de taart dan in twee of drie lagen, afhankelijk van de hoogtevan het gebak. Smeer een dikke laag jam ertussen en leg de taart weer laag op laag. Maak nu een nogal dun glazuur, dat van de lepel afloopt(zie). Verwarm enige lepelsjam in een pannetje en voeg er wat water aan toe. Besmeerde bovenkant van de taart en ook de zijkant (zet het gebakhierbij op een stuk vetvrij papier of op een groot bord, deer af druipende jam kan dan weer worden gebruikt) met dewarme jam en giet daar direct het glazuur over uit. Laatdeze opdrogen. Strik een lintje om de krans en steek eenhulsttakje in de strik ervan. Leg nu op gelijke afstandenenige oranjesnippers en in de lengte door de helft gesnedenFranse vruchtjes.

HARTIGE KERSTKRANS.

De laatste jaren is het in de mode gekomen om de kerstkrans en ook de banketletter in een hartige vorm op tafel tebrengen. Men geeft als reden op, dat alles al die feestdagen„zoet” is en de liefhebbers en -sters van de slanke lijn beweren dat al die zoetigheid zo slecht voor hun is! Noemenwil ik U dus deze nieuwigheid, die niets met traditie temaken heeft. En nu verwacht U zeker een prachtig receptvan mij? Mis Poes! De enige aanwijzing die ik U wil geven is:Neem tweemaal het recept van Saucijzebroodjes, vorm er eenronde krans van en bak deze als — ’t is een schande — alsSaucijzebroodjes(zie).
U merkt het wel ik ben „tegen” deze onzin, als U iets hartigs wilt geven, maak dan saucijzebroodjes of geef een pasteitjeter afwisseling op al die zoetigheid.

KERSTKRANSJES.

200 g bloem — 100 g boter of margarine — 100 g basterdsuiker — 1 eetlepel melk — 1 theelepel bakpoeder — citroenessence of de geraspte schil van een kwart (gewassen) citroen — zout — 1 ei — grove suiker of z.g. hagelsuiker of fijngestampte suikerklontjes — geschaafde gepelde amandelen.
Kneed van de bloem, de boter of margarine, de basterdsuiker, de melk, het bakpoeder, de citroenessence of de citroenrasp en het zout een soepele bal deeg. Laat deze 1 uurstaan. Rol de bal deeg bij gedeelten dun uit en steek er met een glas cirkels van. Leg deze op een beboterd bakblik en steek er nu uit het midden, bijv. met een achterkant vaneen spuitmondje of met een vingerhoed een rondje uit. Haaldit uit de cirkel (alle rondjes bij elkaar gekneed kunnenweer tot koekjes worden gevormd). Bestrijk de kransjes metlosgeklopt ei en strooi er wat grove suiker en geschaafdeamandelen bovenop. Bak ze gaar en goudbruin. Laat dekransjes even op het bakblik bekoelen tot ze stevig zijn enleg ze dan verder op een taartrooster om verder koud teworden.

Baktijden: 15 a 20 minuten bij 175° C of 350° F.

in de gas oven:

Verwarm de oven 7 minuten met de volle vlam voor.
Zet het bakblik bovenin de oven. Temper de ovenvlammen tot ze de grootte van waterdruppels hebben en bak de koekjesin ± 20 minuten.

in de electrische oven:

Zet het bakblik op de middelste richel in de koude oven en schakel: ±15 minuten boven- en onderwarmte vol,daarna 5 minuten uit.
Schakel voor het tweede blik: 7 minuten boven- en onderwarmte vol, daarna 5 minuten uit.

KERSTBROOD (Weihnachtstolle).1)

500 g bloem — 30 g gist — ± 1 a 2 dl lauwe melk — 200 g gesmolten boter of margarine — 75 g basterdsuiker — 1 ei —200 g gewassen en gedroogde rozijnen — 200 g gewassen engedroogte krenten — 100 g gesneden sucade of oranje snippers — de geraspte schil van½ (gewassen) citroen —½theelepel kardemompoeder 2)en kruidnagelpoeder, door elkaargemengd — 100 g gemalen, gepelde amandelen of wat amandelessence — 10 g zout (afwegen!) — gesmolten boter ofmargarine — gezeefde poedersuiker — rood lintje — takjehulst.

Doe de bloem in een kom, maak een kuiltje in de bloem en brokkel hier de gist in. Meng het aan met een gedeelte vande lauwe melk. Voeg dan de rest van de bloem uit de kom,het ei, de gesmolten boter of margarine, het kardemom- enkruidnagelpoeder, de essence en het zout toe. Kneed het deegdan met beide handen flink door totdat het van de handenloslaat (± 20 minuten). Laat het dan 3 kwartier op eenlauw-warme plaats rijzen(zie bij warme krentenbollen wat daar over rijzen is gezegd). Leg het deeg dan op eenbebloemd aanrecht en kneed er bij gedeelten de krenten, derozijnen, de sucade en de citroenrasp door. Kneed het deegtot een dikke ronde plak, rol deze ovaalvormig uit. Bestrijkde helft van het deeg met water, sla de smalle kant naar debrede kant toe, zodat deze iets uitsteekt. Beboter een bakblik. Leg het brood hierop en laat het op een lauwe plaats,afgedekt met een vochtige, schone doek nog tot de dubbelehoogte rijzen. Verwarm de oven voor en bak het kerstbroodin ± 40 minuten gaar en goudgeel.
Bestrijk het iets afgekoelde brood met gesmolten boter of margarine en bestuif het dik met poedersuiker. Bind er terversiering een rood lintje omheen, en steek een takje hulstin de strik ervan.

Baktijden: ± 40 minuten bij 175° C of 350° F.

In de gasoven:

Verwarm de oven 7 minuten met de volle vlam voor. Plaats het bakblik even onder het midden in de oven. Temper deovenvlammen tot ze de grootte van waterdruppels hebbenen laat het brood in ± 40 minuten bakken. Wanneer hethol klinkt al U erop tikt, is het gaar.

In de electrische oven:

Verwarm de oven voor:
15 minuten op boven- en onderwarmte vol.
Plaats het bakblik op de middelste richel en schakel: 30 à 35 minuten op onderwarmte vol en bovenwarmte, stand 1,daarna 10 minuten uit.
Probeer of het brood gaar is, zie hiervoor wat er bij de baktijden voor de gasoven is gezegd.

KERSTKRENTENBROOD(voor 'n broodblik van 37x12 cm).

500 g bloem — 30 g gist — 10 g zout — 1 ei — 100 g boter of margarine — 100 g suiker — ± 3 dl lauwe melk — 100 ggewassen rozijnen — 200 g gewassen krenten — 100 g gesnipperde sucade of oranjesnippers — de geraspte schil van een(gewassen) citroen — 1 theelepel kaneel — poedersuiker —rood lint — hulsttakje.
Bereid en bak het kerstkrentenbrood op dezelfde wijze als in het recept voor paasbrood(zie)is beschreven.Bestuif het na bekoeling dik met gezeefde poedersuiker enstrik er een rood lintje omheen, waarin een hulsttakje isgestoken.
N.B. Tegenwoordig vindt men in kerstbrood wel eens een rolletje amandelpers meegebakken. Dit is een in delaatste jaren erin geslopen „gewoonte”. Maar het behoort niet. Wilt U de amandelpers toch in het broodverwerken, kneed er dan 50 gamandelpersdoorheen.

SCHUIMKRANSJES.

2 eiwitten — 120 g suiker — 1 pakje vanillesuiker — desver-kiezend wat rode plantenkleurstof — 2 eetlepels suiker — 50 g amandelen.
Pel(zie)en schaaf de amandelen. Leg ze op het bakblik in een warme oven en roer de snippers steeds om,totdat ze lichtbruin van kleur zijn.
Klop de eiwitten stijf en vermeng ze met de suiker en eventueel wat kleurstof. Zet de kom met dit schuim in een pan met kokend water. Klop net zo lang in de kom met schuim,totdat dit taai begint te worden, en een punt „trekt”. Beboter een bakblik en leg hier een velletje vetvrij papier op.Bestuif dit met gezeefde poedersuiker. Steek nu een gekarteld spuitmondje in een spuitzak en vul deze met een gedeelte van het schuim. Spuit er cirkels van op het papier.Bestrooi deze met wat suiker en amandelen en bak, of eigenlijk droog de schuimkransjes uit. Verwissel de bakblikkenzo nu en dan eens van plaats, wanneer U twee bakblikkenmocht bezitten, en deze samen in een oven wilt zetten.
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Baktijden: 1 à 1½uur bij 100° C of 210° F.





In de gasoven:
Verwarm de oven 3 minuten voor met de volle vlam.
Zet het bakblik middenin de oven, en draai de ovenvlammen zo klein mogelijk. Zet zelfs nog een lepel tussen de ovendeur,om vooral niet teveel warmte te doen ontwikkelen. Droogde kransjes in 1 a 1½ uur uit.

In de electrische oven:
Zet het bakblik middenin de koude oven en schakel: 40 minuten onderwarm te stand 1, 30 minuten boven- en onder-warmte stand 1, daarna 20 minuten uit.

KERSTTAART (voor een springvorm van 20 cm middellijn).

voor de taart: 100 g bloem - 20 g maizena — 150 g suiker — 3 eieren — 1 pakje vanillesuiker — 1 eetlepel water — wat boter om de vorm mee in te smeren — gezeefde poedersuiker,
voor de vulling:100 g boter of margarine — 50 g gezeefde poedersuiker — ± 2 eetlepels marasquin.
voor de garnering: 100 g gezeefde poedersuiker — 1 ongeklopt eiwit — een paar druppels citroenessence — rode dragées, of chocolaadjes die een hulsttakje met rode besjes erop voorstellen of kerstklok-chocolaadjes — breed rood lint, genoegom met een royale strik om de taart heen te binden — 1 kortekaars in een klein rood houdertje om middenop de taart tezetten.
Besmeer de vorm dun met boter en bestuif hem met poedersuiker. Vul een bak, waarin de beslagkom past met heet water, zoveel, dat de kom er vast instaat en er tijdens debereiding van het deeg geen water in kan geraken.
Breek de eieren één voor één in een kommetje, mocht er een slecht zijn, dan wordt het gehele deeg hier niet doorbedorven. Doe het gebroken ei dan in de beslagkom, voegde andere eieren toe, de suiker, de vanillesuiker en het zout.Doe er de lepel water bij. Zet de kom nu in de bak metwater, klop in de eiermassa met een eierklopper, totdat eenlichtgele, luchtige, stroperige massa ontstaat, die als eenbreed lint van de klopper afloopt. Wees niet te gauw tevreden, want van dit kloppen hangt het gelukken van de taartvoor een groot gedeelte af! (het duurt minstens 20 minuten).Zeef dan de bloem met de maizena bovenop de eiermassa.Let op, roer er niet in. Verwarm nu de oven voor, want ditsoort deeg, dat zeer luchtig is, kan niet „wachten" totdat deoven op temperatuur is. Neem nu een metalen lepel en schepof vouw de bloem met zo weinig mogelijk slagen door deeiermassa. Vul er dan direct de vorm mee.
Bak de taart. Laat hem even in de vorm afkoelen totdat de zijkanten wat inkrimpen, stort het gebak dan op een taart-rooster en laat de taart geheel koud worden. De kant vanbot gebak, die op de bodem van de vorm lag wordt nu debovenkant van de taart.
Maak nu de vulling: Roer de boter of de margarine tot room en voeg de poedersuiker toe. Doe er zoveel marasquin bij,dat de crème goed smaakt.
Smeer de crème tussen de doormidden gesneden taart.
Maak nu de garnering van eiwitglazuur: doe de poedersuiker in een kom, voeg het ongeklopte eiwit en de essence toe enroer alles tot een gladde massa, die traag van de lepel afloopt.Zet de taart op een taartrooster en zet hieronder een bord.Giet het glazuur middenop de taart en geleidt het met behulp van een buigbaar mes over de taart heen. Zorg dat dezijkanten ook ermee bedekt worden, gebruik het op hetbord afgelopen glazuur hier voor. Is er niet genoeg glazuur,maak dan vlug nog wat bij, want de hoeveelheid benodigdeglazuur hangt wel eens af van de dikte waarmee het op hetgebak is aangebracht.
Leg nu in het nog vochtige glazuur, bovenop de taart aan de rand de gekozen garnering. Zet de kaars middenin. Laathet glazuur geheel opstijven en bindt het lint dan pas omde zijkant heen.

Baktijden: 25 a 30 minuten bij 160° C of 325° F.

In de gas oven:
Verwarm de oven 5 minuten met de volle vlam voor. Zet de gevulde vorm op het rooster een richel onder het middenvan de oven. Temper de ovenvlammen tot ze de grootte vanwaterdruppels hebben en bak de taart gaar en lichtgeel vankleur.

In de electrische oven:
Verwarm de oven 10 minuten voor op boven- en onder-warmte vol. Zet de gevulde vorm op het rooster op de onderste richel in de oven en schakel: 25 minuten op onderwarmte vol, daarna 10 minuten uit.

KERSTRINGTAART.

voor de taart: 400 g bloem - 275 g boter of margarine - 125 g basterdsuiker — 1 pakje vanillesuiker — zout. 
voor de vulling:twee kleuren jam, bijv. rode en groene jam of alleen oranjemarmelade (deze vulling wordt gewoonlijk niet zo zoet gevonden als jam).
voor de garnering:  glazuurvan 50 g gezeefde poedersuiker — 1 eetlepel water of water met wat citroensap — rode en groene Franse vruchtjes — een rood lintje — wat oranjesnippers — een takje hulst.
Doe de ingrediënten voor de taart in een kom. Snijd de boter of de margarine met twee mesjes tot grote klonten.Kneed alles dan vlug tot een soepele massa, die van de komloslaat. Laat het deeg liefst een uurtje staan voor het verderte gaan verwerken.
Verdeel het dan in 3 gelijke porties en rol een ervan uit tot een lap van½cm dikte. Beboter nu een bakblik, leg hierde lap deeg op (rol de lap over de deegrol en breng hem zoop het bakblik over). Leg nu een deksel van 24 cm middellijnop de plak en snijd er een ronde plak uit. Neem het overtollige deeg weg en gebruik het straks weer bij het uitrollenvan de volgende ringen. Steek nu uit het midden van deplak deeg, met een glas van 10 cm middellijn, een rondje.Neem dit ook weg. Bak nu de ring deeg.
Heeft U één bakblik, dan kunt U nu niets doen, maar bezit U er twee, rol dan de tweede ring alvast uit. Is de eerste ringgebakken, laat deze dan even afkoelen, totdat de ring steviggenoeg is om van het bakblik te worden genomen. Bakonderwijl de tweede ring of maak deze nu klaar. Herhaalalles voor de derde ring. Zijn de drie ringen gebakken, en iser deeg over, dan kunt U van de restjes deeg nog wat zandkoekjes bakken.
Leg voor het opmaken van de taart een van de ringen op een stuk vetvrij papier en bestrijk de ring met een van desoorten jam. Plaats er de tweede ring bovenop en bestrijkdeze met de andere soort jam. Leg de derde ring nu omgekeerd op de tweede.
Maak het glazuur: roer de poedersuiker met het water en het smaakje aan tot een dikke massa, die niet van de lepelafloopt. Strijk dit glazuur met een mes over de bovenste ringheen en laat het hard worden (dit duurt ± een uur). Snijdnu de rode vruchtjes in de lengte doormidden en snijd daniedere helft in, dus niet doorsnijden. Verdeel de groenevruchtjes in 8 en leg in ieder opengelegd vruchtje een groenstukje. Dit lijkt dus op een bloemetje. Plaats deze bloemetjes,afgewisseld met een stukje oranjesnipper op gelijke afstanden op de ring. Strik er op het laatst een rood lint omheenen steek een takje hulst in de strik.

Baktijden: ± 20 minuten bij 175° C of 350° F.

In de gasoven:
Verwarm de oven 7 minuten met de volle vlam voor. Zet het bakblik bovenin de oven en temper de ovenvlammen, tot zede grootte van waterdruppels hebben en bak de ring in ±20 minuten goudgeel van kleur. Bak de tweede en de derdering op dezelfde wijze.

In de electrische oven:
Zet het bakblik op de middelste richel in de koude oven en schakel 18 minuten op boven- en onderwarmte vol, daarna3 minuten uit.
Bak de tweede en derde ring ± 8 minuten op boven- en onderwarmte vol, daarna 3 minuten uit.

KERSTROL(Büche de Noël).

voor de taart: 100 g bloem — 20 g maizena — 100 g suiker — 5 eieren — 1 pakje vanillesuiker —½eetlepel water — zout.
voor de vulling: 250 g boter of 125 g boter en 125 g margarine — 1 eetlepel sterk koffie-extract of 3 theelepels poederkoffie en 1 theelepel opgeloste koffiestroop — 125 g gezeefde poedersuiker —¼liter zelf gemaakte vanillevla of de helft van een flesje klaargekochte vanillevla (bij de melkboer verkrijgbaar in vele plaatsen).
voor de garnering: klaargekochte schuimpjes, liefst paddestoelen of anders dragées, die het model van vliegenzwammen hebben — eventueel een spuitzak met een gekarteld spuitmondje.
om op te leggen: een langwerpige schotel — een taartpapiertje. Is U bedreven in de bakkunst, bak dan eerst een plak zandtaart van 1/3 gedeelte van het recept voor bijv.zandkoekjes dat wel in Uw kookboek staat en maak dit als„onderlegger” voor de kerstrol even groot als het stuk gebak.

Besmeer het bakblik met boter of margarine. Leg er dan een passend stuk vetvrij papier op, besmeer dit weer.
Maak het deeg: kies een grote beslagkom uit, welke in een teil past, waar straks heet water in wordt gedaan. Breek de eieren één voor één in een kopje, zijn ze goed, doe ze danin de kom. Voeg de suiker, de vanillesuiker en het water toeen zet de kom in de teil met heet water. Zorg ervoor, dattijdens het kloppen geen water in het deeg kan komen. Klopnu met een eierklopper in de massa, totdat deze lichtgeel vankleur en schuimig is geworden( dit duurt ongeveer 20 minuten!) . Leg er dan, zonder nu te roeren de gezeefde bloem ende maizena bovenop. Verwarm de oven voor, want dit deegmoet niet „wachten” totdat de oven warm is, het kan daninzakken en het gebak wordt te laag. Schep de massa in dekom met een metalen lepel in zo weinig mogelijk slagen om,en strijk ze uit op het bakblik. Bak de koek nu gaar enlichtgeel van kleur.
Leg een vetvrij papier op het aanrecht, bestrooi het met suiker. Is de koek klaar, draai het bakblik dan op dit papierom en trek het papier, waar de koek op is gebakken er inrepen af. Rol de koek nu stevig op, het papier dat nu onderde koek ligt moet worden meegerold. Leg het gebak op eentaartrooster met de naad naar beneden en laat de koek koudworden.
Maak nu de vulling: roer de boter tot room en voeg de poedersuiker toe. Doe er het koffie-extract of de koffiepoedermet de koffiestroop bij. Los deze even samen op in een eetlepel heet water. Voeg er dan lepel bij lepel de vla aan toeen laat de vulling op een koele plaats opstijven.
Rol de volkomen afgekoelde koek terug, verwijder het papier en besmeer de koek met 1/3 gedeelte van de vulling. Rol dekoek dan weer op. Snijd de zijkanten schuin bij. Bespuit dekoek van boven en aan de kanten met rechte „gekartelde ’strepen van de crème, vergeet afgesneden zijkanten niet. Plaklinks onder en rechts boven de afgesneden stukken koek, aande „boomstam” van. Bespuit deze „knoesten” eveneens metcrème. Garneer de kersttaart met paddestoeltjes.
N.B. Is U bedreven in het bakken, maak dan eerst een plak zandtaartdeeg zo groot als 1/3 van een bakblik. Leg hierde boomstam op. Garneer het gedeelte waar de koek op ligtook met wat grillig gespoten crème en leg er wat paddestoeltjes of hulsttakjes op.

Baktijden: ±15 minuten bij 160° C of 325° F.

In de gasoven:
Verwarm de oven 7 minuten met volle vlam voor. Zet het bakblik een richel boven het midden van de oven. Temperde ovenvlammen tot ze de grootte van waterdruppels hebbenen bak de koek in ± 15 minuten.

In de electrische oven:
Verwarm de oven 10 minuten voor op boven- en onder-warmte vol.
Zet het bakblik op de middelste richel en schakel 8 minuten op boven- en onderwarmte vol (ventileer niet),daarna 5 minuten uit. Ventileer nu pas.

1


 overgenomen uit: Het Internationaal Kookboekje, door dezelfde schrijfster, uitgegeven bij C. A. J. van Dishoeck, Bussum.

2

 bij de drogist verkrijgbaar.
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Oudejaarsavond

[image: oud en nieuw]


Uren, dagen, maanden, jaren 
Vlieden als een schaduw heen,
Ach wij vinden waar wij staren
Niets bestendigs om ons heen.
Op den weg die wij betreden 
Staat geen voetstap die beklijft,
Al het heden wordt verleden,
Schoon ’t ons toegerekend blijft.




Tegen het teneinde spoeden van het jaar komt de frituurpan een ereplaats in de keuken innemen. We bakken onze traditionele oliebollen, appelbeignets en de typisch Nederlandsesneeuwballen.
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De gewoonte om op Oudejaarsavond zoveel te eten is ontstaan omdat onze heidense voorvaderen meenden, dat men de geesten gunstig kon stemmen door ze veel te geven. Onzevoorouders brachten hun overvloedige offers, om ze dan zelf op te eten! Zo ontstond het geloof, dat hoe meer men gaf en hoe meer men at, des te vruchtbaarder jaar zou er volgen.
Er komt dus van allerlei op tafel en jong en oud drinken elkaar een Gelukkig Nieuwjaar toe. Dat kinderen liever geenalcoholische dranken bij deze gelegenheid meedrinken, is tebegrijpen, voor hun is er keuze genoeg uit verschillendeandere dranken; de alcoholvrije punch o.a. is voor hun bedoeld, maar de ouderen kunnen deze drank ook wel op prijsstellen.
Hebben we dan het Oude Jaar, ook in de keuken, uitgeluid, dan is de kringloop van traditionele recepten gesloten.

AMANDELBROODJES (12 stuks).

2 x het recept voor banketstaaf(zie).
1½ x het recept voor amandelpers voor 1 letter(zie)— suiker.
Maak amandelbroodjes, zoals in het recept voor saucijze-broodjes(zie)is beschreven en lees voor rolletjes gehakt „rolletjes" amandelpers. Plak echter ook de zijkantenmet water dicht. Kerf de bovenkant niet in, maar bestrijk deamandelbroodjes met losgeklopt ei en bestrooi ze dan metsuiker. Bak ze als saucijzebroodjes.

APPELBEIGNETS (± 30 stuks).

125 g bloem — 10 g gist — 2 dl lauwe melk — zout — ongeveer 6 gelijk grote zure appelen — suiker — kaneel — poedersuiker — frituurvet(zie).
Maak een glad beslag van de bloem met iets zout, ruim 1 dl lauwe melk en de met iets suiker in een kommetje aangemengde gist. Voeg dan pas de rest van de melk toe. Laat hetbeslag op een lauwe plaats % uur rijzen. Schil en boor deappelen en snijd ze in dikke plakken, bestrooi ze met eenmengsel van suiker en kaneel.
Maak tegen het einde van de rijstijd van het beslag een ruime hoeveelheid frituurvet dampend heet. Dompel eenschijf appel in het beslag, neem deze er met een vork uit enlaat de appelbeignet in het vet glijden. Bak ze knappend enbruin. Laat de appelbeignets op grauw papier uitlekken enpresenteer ze bestrooid met gezeefde poedersuiker.

APPELBOLLEN (10 stuks).

2 x het recept voor banketstaaf(zie)— 10 gelijk grote appelen, liefst Bellefleuren — 25 g boter of margarine — 20 gsuiker — 2 theelepels kaneel, of een stukje marsepein(zie)— 1 ei — een paar eetlepels verdunde abrikozenjam.
Maak een lap deeg zoals in het recept is aangegeven. Boor en schil de appelen. Rol het deeg uit tot een brede lap. Snijder 10 gelijke vierkanten van ± 10 x 12 cm uit, welke „om”de appel heen passen. Zet de appel dus op het deeg enbepaal dan de grootte van het vierkant. Zet de appel er danmiddenop. Vul de holte met een mengsel van suiker enkaneel en een klontje boter of margarine of met een pijpjemarsepein. Maak de randen van het lapje deeg met eenkwastje met water nat en vouw het deeg om de appel heen.Zorg ervoor niet teveel „plooien” te maken, daar deze nietgaar worden. Maak het bakblik nat met water. Zet er deappelbollen op. Bestrijk ze aan alle kanten met losgekloptei en bak ze gaar en goudgeel. Strijk er, als ze nog warm zijnwat abrikozenjam overheen.

Baktijden: ± 25 a 30 minuten bij 200° C of 400° F.

In de gasoven:
Bak ze iets langer dan bij banketstaaf is beschreven. Zorg, dat de appel gaar is.

In de electrische oven:
Bak ze iets langer dan bij banketstaaf is beschreven. Zorg dat de appel gaar is. Bak anders de appelbollen nog enige minuten bij boven- en onderwarmte stand 1, voordat U de ovenuitschakelt.

APPELFLAPPEN (± 8 stuks).

De hoeveelheid deeg voor banketstaaf(zie)— 1 a 2 zure appelen — 50 g gewassen krenten en rozijnen — ± 60 gsuiker — 1 theelepel kaneel — 1 ei — poedersuiker.

Maak het deeg zoals dit in het recept voor banketstaaf is beschreven. Schil de appelen, snipper ze en meng ze met dekrenten en de rozijnen, de kaneel en de suiker.
Verdeel het deeg in 8 gelijk grote vierkanten of in 16 cirkels. Leg in het midden van een vierkant lapje een bergje appelmengsel. Maak de zijkanten van het deeg met wat waternat. Sla het vierkant tot ,en driehoek toe. Druk de zijkantenmet de tanden van een vork goed op elkaar. Herhaal dezebewerking voor de andere appelflappen.
Leg voor ronde appelflappen een bergje vulling in het midden van een cirkelvormig lapje deeg. Maak de randen ervan nat, leg er een tweede lapje deeg bovenop. Druk de randengoed aan. Herhaal deze bewerking voor de andere appelflappen. Bestrijk de bovenkant met losgeklopt ei. Bak deappelflappen als banketstaaf(zie)en bestuif ze warmof koud, dik met gezeefde poedersuiker.

BERLINER BOLLEN (10 stuks).

250 g bloem — 15 g gist — 65 g gesmolten boter of margarine — 35 g basterdsuiker —¾dl lauwe melk (± 4 eetlepels) —1 ei — 5 g zout — bessen- of frambozen jam — frituurvet(zie)— poedersuiker of „echter” nog z.g. vruchtenmelis offijne kristalsuiker — kaneel.

Maak een brooddeeg zoals in het recept voor warme krentenbollen(zie)is beschreven, meng er echter geen krenten en rozijnen door. Maak het dus van de bloem, de gist, de boter, de suiker, het ei, de melk en het zout. Laat dit½uur rijzen. Rol er dan een minstens 2 cm dikke plakvan, steek hier met een in bloem gedoopt glas 20 rondjesuit van ± 8 cm middellijn. Leg op de helft van de rondjesin het midden een theelepeltje jam . Maak de randen vande deegrondjes met water nat en plak er een tweede rondjebovenop. Knijp de randen goed aan. Laat de gevulde deegrondjes nog½uur rijzen op een, met een vochtige doekafgedekte schotel. Maak onderwijl het frituurvet niet al teheet. Bak er de Berliner bollen in ± 8 minuten in gaar engoudbruin van kleur. Laat ze op grauw papier uitlekken enbestuif ze met gezeefde poedersuiker of rol ze op een stukpapier door een mengsel van suiker en kaneel.

N.B. „Echte” Berliner bollen zijn met jam gevuld, mocht U ze liever met gele room (banketbakkersroomzie) vullen, bak ze dan ongevuld, snijd ze door waneer ze koud zijn en spuit er de vulling in, die er wat uit magsteken. Nu heten ze echter Parijse bollen!

FRITUURVET.

Een andere aanduiding voor „in frituurvet” is bakken „in diep vet” of „in een pannetje met vet” bakken.
Voor frituurvet wordt gebruikt, gesmolten kalfsvet, reuzel of een mengsel van beide. Rundvet kan er ook voor wordengenomen, maar het wordt, evenals de andere vetten, hard,wanneer het voor de bereiding van gerechten welke koudworden gegeten, wordt gebruikt. Daarom is het gemakkelijker een vetsoort te nemen, welke niet als een laagje omhet gerecht stolt, wanneer dit koud is en dat is slaolie. Ookkunt U er een vast vet voor nemen, dat speciaal voor gebruikin een frituurpan is samengesteld en dat tevens „niet spat”.Gebruik van frituurvet.
Houd een speciaal pannetje van gietijzer, een z.g. braadpannetje voor frituurpan. Er zijn ook pannen in de handel, waarin een mandje past, waarmee de gerechten gemakkelijkuit het vet gehaald kunnen worden. Deze mandjes zijn echterook los te kopen. Een frituurlepel kan hier ook voor wordengebruikt. Het pannetje moet echter van een niet al te kleineafmeting zijn, want het vet moet nog kunnen „opbruisen”tijdens het bakken. Neem steeds een ruime hoeveelheid.Verwarm het vet eerst tot de gewenste temperatuur. Bak hetgerecht erin. Haal dit er met een schuimspaan, een frituurlepel of met frituurmandje uit. Laat het op grauw papieruitlekken.
Zeef het vet steeds na gebruik door een flanellen lapje of zeefje. Was de pan af, droog hem goed uit en doe het veter weer in terug. Zet het stofvrij weg totdat het weer nodig is.

Hoe warm moet het vet zijn?

Matig warm vet: is vet waar nog geen damp van af komt. Heet vet: hier komt een witte damp af.
Zeer heet vet: is vet waar een prikkelende damp vanaf komt.

Vlam in de pan slaan.

Wat doet U wanneer de vlam in de pan mocht slaan?
1) draai de gasvlam uit.
2) Loop niet met de pan naar de kraan, maar schuif er kalm vanaf de zijkant een deksel van een panoverheen, door gebrek aan zuurstof dooft de vlam vanzelfuit.

BITTERBALLEN (30 a 40 stuks).

250 g koud vlees, hetzij rund- of kalfsvlees of een mengsel van beide — 2½ dl met water verdund bruin-van-jus ofbouillon — 30 g bloem — 30 g boter of margarine — 2 blaadjes witte gelatine — nootmuskaat — peper — zout — Engelsesaus.
voor het paneren: 2 eieren — 2 eetlepels water — 2 theelepels slaolie — paneermeel waar wat peper en zout door is gemengd — een pannetje met frituurvet(zie)—houten cocktailprikkers of papieren caisses.

Hak of maal het vlees. Week de gelatine in een kommetje met ruim koud water. Smelt de boter of de margarine in eenpannetje, voeg de bloem toe en roer alles tot een glad papje.Doe er dan al roerende de verdunde jus of de bouillon bij.Laat de saus even doorkoken. Knijp de gelatine uit en doedeze bij de saus, maar laat ze niet mee koken. Voeg nu hetvlees toe en maak het mengsel op smaak af met de peper enhet zout en de Engelse saus. Het mag wat pittig van smaakzijn, maar dat betekent niet, dat de overheersende smaakpeper of zout moet zijn! Strijk het mengsel op een natgemaakte platte schaal op op enige natgemaakte platte bordenuit en laat het koud worden.
Verdeel de hoeveelheid in ongeveer 30 a 40 gelijk grote balletjes. Klop de eieren los met de slaolie en het water. Strooi het paneermeel (de peper en zout zijn erdoor gemengd omdatde bitterballen een wat pittiger smaak vragen dan croquet-ten) op een stuk schoon papier. Wentel ze één voor ééndoor het paneermeel, dan door ei en dan weer door paneermeel. Maak onderwijl het frituurvet goed heet en bak debitterballen met zoveel tegelijk als er per keer worden rondgediend, anders worden ze koud en slap en er is bijna geen erger zonde tegen de bitterbal te bedrijven, dan hem tepresenteren in een slap korstje!
Dien de warme bitterballen op, gerangschikt op een schaal waarop een papieren servetje is gevouwen en waarop eenschaaltje of een potje met mosterd is gezet (en dan een potjewaarvan de rand en de hals zijn schoongemaakt!).
Steek in iedere bitterbal een cocktailprikker en wanneer U er een extra verzorgd tintje aan wilt geven, leg iedere bitterbal dan in een caisse. (U weet wel, zo’n geplooid papierenbakje waar petits fours in worden geserveerd.) Het is danechter niet nodig een papieren servetje op de serviesschotelte vouwen.

CROQUETTEN.

Croquetten zijn zeer geliefde lekkernijen, men kan ze van allerlei ingrediënten maken: eenvoudige croquetten en meer„Fijne Keuken” soorten. Het plezierige is, dat ze best 1 dagvan te voren kunnen korden gemaakt en gevormd om danop een koele plaats te worden bewaard. Hebt U een koelkast, doe ze dan in een afgesloten koelkastbakje of in eenplastic zakje. Denk er dan echter wel aan, dat in de koelkastbewaarde croquetten door en door koud zijn, waardoor zewat langer in frituurvet moeten bakken om van binnenwarm te worden. U kunt ze ook enige uren van te voren alin de keuken zetten, dan komen ze wat op temperatuur.

EENVOUDIGE CROQUETTEN (8 stuks).

200 g gaar kalfs- of rundvlees — 25 g boter of margarine — 25 g bloem — vloeistof: 2 dl bouillon van 1 blokje of tot2 dl met water verdund bruin-van-jus — 2 blaadjes wittegelatine of ½ eetlepel poedergelatine — gehakte peterselie —peper — zout — frituurvet(zie).
voor het paneren: 1 losgeklopt ei met 1 lepel water — 1theelepel slaolie — zout — paneermeel.

Snijd het vlees in kleine stukjes of maal het. Maak een dikke saus van de boter of de margarine, de bloem en de vloeistof.Week de blaadjes gelatine in ruim koud water tot ze zacht zijn, knijp ze uit en voeg ze aan de saus toe, laat ze niet meekoken. Los poedergelatine niet op, maar week deze in1 achtergehouden eetlepel vloeistof en voeg dit aan de saustoe. Roer er dan van de warmtebron af het vlees door, proefhet mengsel, maak het op smaak af. Spreid het uit op eennatgemaakt diep bord om koud en stijf te laten worden.Vorm er dan croquetten van(zie).
Bak ze en dien ze warm op.

KALFSVLEESCROQUETTEN (8 stuks).

200 g magere kalfslappen — 10 g boter of margarine — kruiden: ui, wortel, peterselie, tijm, foelie, laurierblad, peperkorrel — zout — 2½ dl water — 25 g bloem — 25 g boter of margarine — 2 dl bouillon, die ontstaan is tijdens het gaar-maken van het vlees — 4 g (2 blaadjes) gelatine of½eetlepel poedergelatine — 1 eierdooier — wat kookroom —citroensap — frituurvet(zie).
voor het paneren: 1 losgeklopt eiwit (dit is overgebleven) — 1 ei — 1 theelepel slaolie — zout — paneermeel.

Maak eerst de bouillon: smelt de boter of de margarine, voeg de schoongemaakte en fijngesneden kruiden toe en het zout.Doe hier de kalfslapjes bij en smoor ze, onder toevoeging vanhet water in ± 30 minuten gaar (smoren is in gesmoltenboter gaar laten worden, niet braden dus). Snijd het vleesdan in gelijke, kleine stukjes. Zeef de bouillon (door eenschuimspaan, het is maar 2 dl!). Maak dan de saus, zoals inhet eerste recept is beschreven van de boter, de bloem, debouillon en de gelatine en maak de saus op smaak af metpeper, zout en wat room. Roer de eierdooier uit, voeg watsaus toe, doe alles weer terug in de pan, bind de saus. Voegnu het vlees en het citroensap erbij. Strijk de massa uit opeen natgemaakt diep bord en vorm er croquetten van(zie). Bak ze en dien ze warm op.

GARNALENCROQUETTEN (8 stuks).

200 g gepelde garnalen — 30 g bloem — 30 g boter of margarine — 1¼ dl melk en½dl water — 1 bouillonblokje — 4 g (2 blaadjes) gelatine of½eetlepel poedergelatine — 1eierdooier — een scheutje kookroom — enige druppels citroensap —½eetlepel fijngehakte peterselie — peper — aroma — zout — frituurvet(zie).
voor het paneren: 1 eiwit (dit is overgebleven omdat er een eierdooier is gebruikt) — 1 ei — 1 theelepel slaolie — paneermeel.

Was de garnalen en laat ze op een zeef uitlekken. Week de (blad) gelatine in ruim koud water. Maak een dikke sausvan de boter of de margarine, de melk, het water, het blokje,de gelatine, zoals bij het vorige recept is beschreven. Roer deeierdooier uit met wat kookroom. Voeg hierbij wat saus endoe dit weer terug bij de saus, laat het ei binden. Maak desaus af met citroensap, peterselie, peper, aroma en wat zout(proef eerst, want een bouillonblokje is al zout). Men er dande garnalen door. Strijk de massa uit op een natgemaakt diepbord. Vorm er croquetten van(zie).
Bak ze en dien ze warm op.

KAASCROQUETTEN (8 stuks).

Voor degenen, die geen vlees mogen hebben, of voor vegetarisch levende huisgenoten of gasten zijn deze croquetten een tractatie. Er wordt op deze dagen, waar zoveel „vlees”wordt gebruikt bij de bereiding van de gerechten niet altijdaan hun gedacht en de gast zal deze „attentie” van U zeerzeker waarderen.

200 g geraspte kaas — 30 g boter of plantaardige margarine — 40 g bloem — 2½ dl melk — 1 (vegetarisch) bouillonblokje — peper.
voor het paneren: Zie bij de voorgaande croquettenrecepten.
Smelt de boter of de margarine, voeg de bloem toe. Roer alles tot een zalfje. Roer de melk en het bouillonblokjeer door. Laat de saus aan de kook komen, kook ze even door.Voeg er dan — van de warmtebron af — de kaas aan toe.Laat deze in de saus smelten, verwarm de massa eventueelnog even, wanneer de kaas wat grof gemalen mocht zijn.Maak de massa op smaak af met peper en zout. Strijk zeuit op een natgemaakt diep bord. Vorm er croquetten van(zie). Bak ze in (plantaardig) frituurvet. Dien zewarm op.

HET VORMEN VAN CROQUETTEN.


Verdeel de massa in 8 gelijke delen en vorm van ieder deel met behulp van twee lepels een stevig rolletje zonder barstjes. Rol deze op een papier door paneermeel en vorm zedan met de hand bij tot croquetten, druk de zijkanten plataan (op een plankje bijv.) Klop voor het paneren de eierenlos, maar niet schuimig, roer er de slaolie door en het zout.Wentel de rolletjes nu een voor een hierdoor; neem ze er meteen vork uit en laat ze even boven het bord uitlekken. Rol zevervolgens weer door paneermeel en weer door ei.
Maak het frituurvet dampend heet. Bak de croquetten in het vet vlug bruin. Laat ze op grauw papier uitlekken.
Stapel ze op elkaar op een schotel, waarop een papieren servetje is gevouwen of dien ze op tussen een gevouwen servet. Garneer de schotel met een toefje gewassen peterselie.

Mocht U gebakken peterselie bij de croquetten willen geven, ontdoe deze dan van de grove stelen, was ze en droog ze ineen schone doek. Bak de peterselie, voordat het vet warm isom de croquetten erin te bakken. Maak de peterselie alleenbros en vooral niet bruin. Laat ze op grauw papier uitlekken en strooi er wat fijn zout over. Leg ze dan inplaats vaneen toefje peterselie bij de croquetten op de schotel.

OLIEBOLLEN (± 40 stuks).

500 g bloem — 25 g gist — 5 dl lauwe melk — 5 g zout — de geraspte schil van½(gewassen) citroen — 1 kleine geschildefijngesnipperde goudreinet — 200 g door elkaar gewogen,gewassen krenten, rozijnen en sucade — frituurvet(zie)— gezeefde poedersuiker.

Meng de gist met een beetje lauwe melk aan, doe de bloem in een kom. Maak er een kuiltje in en giet er de gist in.Voeg er dan de rest van de bloem, het zout en de rest vande melk aan toe en klop met een houten lepel alles tot eenglad beslag. Meng er dan de krenten enz. en de gerasptecitroenschil doorheen. Laat het beslag een uur in een teiltjemet warm water rijzen.
Maak het frituurvet matig warm, een beetje beslag moetop de bodem zinken en dan langzaam boven komen.
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Doop 2 metalen lepels in het vet en vorm met behulp daarvan niette grote balletjes, laat deze in het vet glijden — een foefjeom ze extra croquant te bakken is het volgende: laat hetdeeg langs de wand van de pan in het vet glijden en drukhet, op het ogenblik dat het half ondergedompeld is, aan debovenkant met een lepel iets plat. Bak de oliebollen ± 8minuten door en door gaar en goudbruin. Laat ze even bovende pan uitlekken, leg ze op grauw papier en stapel ze dan,dik met poedersuiker bestrooid op een schaal.

SNEEUWBALLEN (± 20 stuks).+

70 g bloem — 45 g boter of margarine — 1 dl water — 2 kleine eieren — desverkiezend 50 g gewassen krenten en rozijnen —zout — vooral vers frituurvet (ongebruikt,zie) — gezeefde poedersuiker — desverkiezend 1 slagroom — 30 gbasterdsuiker — 2 pakjes vanillesuiker.

Bereid het deeg, zoals voor Soezen(zie)is beschreven. Voeg desverkiezend de krenten en rozijnen toe, wanneer desneeuwballen ongevuld worden gegeten, wanneer het deegvoldoende luchtig is geroerd.
Verwarm het frituurvet tot het nog niet dampt. Doop 2 metalen lepels in het vet, vorm met de lepels gelijke balletjesvan het deeg, maar maak ze niet te groot, want ze rijzentijdens het bakken nog tweemaal zoveel uit. Bak de sneeuwballen in 10 minuten lichtbruin en gaar. Ze voelen dan zeerlicht aan. Laat ze op grauw papier uitlekken. Stapel ze,wanneer ze zijn afgekoeld op een schotel en bestuif ze dikmet poedersuiker. Wilt U de sneeuwballen met slagroomvullen, knip ze dan tot de helft open. Klop de slagroom metde suiker en de vanillesuiker stijf en vul er de sneeuwballenmee. Bestuif ze eveneens met poedersuiker.

SAUCIJZEBROODJES(12 stuks).

2 x de hoeveelheid deeg welke voor banketstaaf(zie)is aangegeven — 1 ei om mee te besmeren,
voor de vulling:200 g varkensgehakt — 200 g kalfsgehakt — 100 g oud brood — 1 ei — peper — nootmuskaat — zout.

Maak het deeg, zoals in het recept voor banketstaaf is beschreven. Maak onderwijl het gehakt aan tot een smakelijke nogal pittige massa. Verdeel de hoeveelheid in 12 balletjesen rol hier langwerpige „worstjes” van, ongeveer 8 cm lang.Rol een lange lap van 10 cm breed van het deeg. Leg eenrolletje gehakt op het deeg, enige centimeters boven de onderkant van de lap. Sla zoveel deeg om het rolletje heen, dathet 1 cm uitsteekt. Maak 1 lange kant met een kwastje metwater nat. Druk het deeg met een vork, juist bij het rolletjegehakt aan (dus niet de beide deegranden aandrukken). Legde saucijzebroodjes op een met water nat gemaakt bakblik.Maak er met de achterkant van een mes ondiepe inkervingen in 1).
Besmeer de broodjes met losgeklopt ei en bak ze gaar en goudbruin.
Dien ze warm op en leg ze op een schotel, waarop een papieren servetje is gevouwen.

Baktijden: 25 minuten bij 210° C of 420° F.

In de gas oven:
als banketstaaf(zie).

In de electrische oven: 
als banketstaaf(zie).

RAGOÜTBROODJES(12 stuks).

2 x de hoeveelheid deeg, welke voor banketstaaf(zie)is aangegeven — paneermeel of geraspte kaas.

voor de vulling: 9 dl van een of ander ragout(zie).

Maak het deeg. Rol het uit tot 24 lapjes van 8 x 10 cm. Maak een bakblik nat met water. Leg er de helft van delapjes deeg op. Prik deze goed in met de tanden van eenvork. Leg er nu een even groot 2de plakje deeg bovenop(niet natmaken). Bestrijk de deeglapjes met losgeklopt ei enstrooi er wat paneermeel over. Wordt het ragoütbroodje metkaasragoüt gevuld, strooi er dan in plaats van paneermeel,geraspte kaas over. Laat ze minstens 1 uur opstijven. Bak debroodjes gaar en goudbruin.
Maak onderwijl de vulling, houd deze warm. Haal de ragoüt-broodjes uit de oven, neem de losliggende bovenste helft van ieder broodje af. Leg het in de oven om warm te blijven.Haal eventueel ongaar deeg van het onderste plakje af. Leghier dan een flinke portie vulling op (± % dl). Plaats hetbovenste plakje er weer op en geef de broodjes warm. Stapelze op een serviesschotel, waar een papieren of linnen vingerdoekje op is gelegd.

N.B. U kunt de ongevulde broodjes ook van te voren bakken en dan in een goed gesloten trommel bewaren. U behoeft ze dan alleen maar in een hete oven op tewarmen en met de hete ragout te vullen.

Baktijden: ± 20 minuten bij 220° C of 440° F.

In de gasoven:
Verwarm de oven 15 minuten voor met de volle vlam. Zet het bakblik middenin de oven en temper de ovenvlammen

tot ze de grootte van waterdruppels hebben. Bak de plakjes in 20 minuten goudgeel.

In de electrische oven:
Verwarm de oven 15 minuten voor op boven- en onder* warmte vol. Zet het bakblik op de middelste richel en schakel:10 a 12 minuten op boven- en onderwarm te vol, daarna10 minuten uit.

PASTEITJES (12 stuks).

voor het deeg: 2 x het recept van banketstaaf(zie),voeg echter wat extra zout aan het deeg toe.
voor de vulling:  ½x de hoeveelheid vulling voor een grote pastei (zie).

Maak het deeg, zoals dit bij banketstaaf is aangegeven. Rol het de laatste keer uit ter dikte van ^ cm en steek er meteen koekjessteker of met een waterglas 12 plakjes uit. Legdeze alvast op een met water natgemaakt bakblik. Rol deovergebleven hoeveelheid deeg weer uit tot een lange lapen vouw deze op, laat het deeg nog even wat opstijven. Roler dan een grote lap van y2 cm dikte van en steek hier methetzelfde uitstekertje 12 plakjes van uit. Steek hier nu meteen kleiner rond voorwerp, bijv. met een glaasje een rondjein het midden uit. Maak het eerste plakje deeg alleen langsde rand met een kwastje met water nat en leg hier de ringdeeg op. Rol het overgebleven deeg nog een keer uit ensteek er een tweede stel ringen van uit. Plaats deze ring opde eerste, maak deze nat met water. Leg het kleine rondjenaast de pasteitjes op het bakblik (deze vormen straks hetdekseltje op het pasteitje). Bestrijk de bovenste ring en hetkleine rondje met losgeklopt ei. Laat de pasteitjes op eenkoele plaats een kwartier opstijven. Bak ze dan op dezelfdewijze als voor ragoütbroodjes is aangegeven(zie).Maak de ragout.
Vul de warme pasteitjes, waar een mogelijk ongaar stukje deeg is uitgehaald met de ragout. Leg het dekseltje erop.
Vouw een papieren servetje op een schaal en zet hier de warme pasteitjes op, geef er een platte schep, bijv. een taart-schep bij om mee op te dienen.
Of maak de pasteikorstjes enige dagen van te voren en bewaar ze in een trommeltje. Warm ze voor het gebruik in een warme oven op en vul ze daarna met de warme ragout.

Pasteikorstjes kunnen ook leeg bij de bakker of de banketbakker worden besteld. U moet er dan zelf de vulling voor maken en de pasteitjes op dezelfde manier opwarmen alshierboven is beschreven.

Kant-en-klaar gekochte pasteitjes.

Mocht U plotseling bedenken, dat U de pasteitjes gevuld en wel wilt bestellen, vraag de vulling er dan los bij en geefhier een pannetje voor mee (soms doet de banketbakker dital vanzelf en geeft de vulling in een kartonnen beker erbij).Warm dan zelf de „lege" korstjes op en maak de vulling aubain-marie (in een waterbad) warm, dan is er geen kansvoor aanbranden of schiften. Een „gevuld" pasteitje opwarmen is niet smakelijk, die wordt „papperig".

GROTE PASTEI,VOL-AU-VENTOF SLAAPMUTS.  (voor 6 personen.)

Deze pastei kunt U best zelf maken en als U wilt de vorige dag al. U warmt dan de dag zelf de korst in een warme ovenop, tot hij knapperig is geworden (denk er aan, in een niette warme oven, want anders wordt de pastei te donker).Daarna vult U de korst met de warme ragout en legt hetdekseltje er bovenop.

voor de pasteikorst: 2 x het recept voor banketstaaf(zie).
voor de steunvulling: voldoende grauw papier om een z.g. steunvulling van te maken.
voor de vulling: 1½ x de hoeveelheid van een van deragoütreceptenof de specialekalfsvleesragoüt.
Maak de pasteikorst, vol-au-vent of slaapmuts — hoe U dit gebak ook mag noemen — op de volgende wijze:
Maak een lap deeg zoals in het recept voor banketstaaf is beschreven. Bereid desverkiezend onderwijl, dat het deeg rust,de ragout.
Rol het deeg uit tot een grote lap en snijd hier twee cirkels van, 1 van 18 cm en 1 van 26 cm middellijn. Leg de kleinstecirkel op een met water natgemaakt bakblik. Maak veelkleine propjes van het grauwe papier. Knip 1 cirkel papiervan 24 cm, leg hier een bergje propjes in en vouw deze toteen bal in de cirkel papier. Leg nu de steunvulling met degladde kant naar boven, op de deeglap. Maak de rand vanhet deeg nat met water en leg de grote cirkel deeg over depapierprop heen. Zorg ervoor, dat er zo min mogelijk plooienontstaan. Plak de randen deeg met de tanden van een vork,vlak achter de papierprop aan, dus niet precies aan de rand.Rol nu smalle reepjes van het overgebleven deeg. Leg zevan onderen naar boven op het deeg en spaar aan de bovenkant van de „bol” een groot genoeg vierkant uit, dat erstraks uitgesneden kan worden om een opening te doenontstaan waardoor de vulling in de pastei kan worden gedaan. Verbind de lange repen deeg aan de bovenkant, rondom onderling met elkaar met een reepje deeg, zodat eendeksel ontstaat. Leg hier een bolletje deeg bovenop alsknopje. Plak de deegreepjes met water op de pastei vast.Bestrijk het gebak met losgeklopt ei. Bak de pastei gaar engoudbruin van kleur.
Snijd er dan voorzichtig met een scherp puntig mesje het „dekseltje” van af. Knip een kruis in de prop papier die alssteunvulling diende en haal met een schaar (het papier isheet) de eerste propjes papier eruit. Later kan het met devingers wel weer verder. Trek er, als alle propjes verwijderdzijn voorzichtig de grote cirkel papier uit. Scheur hierbij debovenrand van de pastei-korst niet in. Haal nu eventueelongare stukjes deeg uit de pastei-korst en vul deze dan metde warme ragout. Zet er het „dekseltje” bovenop.
Dien de pastei op een serviesschotel, waar een schoon gevouwen servet of een taartpapier op is gelegd. Liever een servet, dan een papier, want dit wordt vochtig van de ragout,wanneer de korst is aangesneden en blijft er dan soms aankleven. Papier kan wel worden gebruikt, wanneer de pasteiin één keer wordt opgemaakt. Geef er een mes bij om dekorst mee aan te snijden en een grote lepel of een taartschepom mee op te scheppen.

Baktijden: 20 minuten bij 220° C of 440° F.

In de gas oven:
Verwarm de oven 15 minuten voor met de volle vlam. Zet het bakblik iets onder het midden in de oven en temper deovenvlammen tot ze de grootte van waterdruppels hebben enbak de pastei in 20 minuten gaar en goudgeel van kleur.

In de electrische oven:
Verwarm de oven 15 minuten voor op boven- en onder-warmte vol. Zet het bakblik op de middelste richel en schakel 15 minuten op boven- en onderwarm te vol, daarna 10 minuten uit.

RAGOÜTS.

Deze smakelijke vullingen voor ragoûtbroodjes, pasteitjes en voor een vol-au-vent kunnen uit verschillende ingrediëntenbestaan, maar de gulden regel is, dat er 2 x zoveel saus omdie vulling heen is, als er vulling in is. Dus bij 100 g vulling,2 dl saus. Of de ragout nu van restjes is gemaakt, of vankip, probeert U zoveel mogelijk deze verhouding aan tehouden. Dan is de vulling geen bloemsaus met hier en daareen stukje vulling!

EENVOUDIGE RAGOÜTS (van resten vlees).

200 g in stukjes gesneden resten vlees — 4 dl bouillon, gemaakt van 2 bouillonblokjes of van verdund, bruin-van-jus — 50 g boter of margarine — 50 g bloem — wat aroma ofEngelse saus (Worcestershire sauce) — peper — zout.

Smelt de boter of de margarine, voeg de bloem toe, roer alles tot een zalfje. Roer de bouillon er bij en laat de saus evendoorkoken. Voeg er dan het vlees aan toe en maak de ragoutaf met aroma, peper en zout.

KALFSVLEESRAGOÜT.

300 g kalfspoulet — 50 g kalfsgehakt — 10 g boter of margarine — 4 dl kokend water — kruiden: ui, wortel, peterselie, foelie, tijm, peperkorrel — 50 g boter of margarine — 50 g bloem — een paar druppels citroensap — 1 eetlepel kookroom of „bovenste” van de melk — 1 eierdooier — zout.

Smelt de 10 g boter in een pannetje, voeg het poulet toe en smoor dit in de boter tot het gekleurd is. Voeg dan dekruiden en het kokende water toe (koud water trekt hetvlees teveel uit), en het zout en kook het poulet zachtjes in3^ uur gaar. Neem het poulet uit de bouillon, snijd het inkleine, gelijke stukjes. Maak onderwijl het gehakt met watpeper, nootmuskaat en zout aan. Draai er balletjes van, zogroot als een knikker en kook ze 10 minuten in de bouillon.Zeef deze dan en maak een sausje van de 40 g boter of margarine, de bloem en 4 dl bouillon (is het te weinig, vul hetdan met wat water aan). Laat de saus doorkoken. Roer ernu het vlees door. Maak de ragout op smaak of met citroensap. Roer de eierdooier in een kommetje uit met de room,doe er wat hete saus bij en voeg alles weer aan de ragouttoe. Houd de ragout warm, en vul er de warme pasteitjese.d. mee.

GARNALEN- OF VISRAGOÜT.

300 g gepelde, gewassen en uitgelekte garnalen of gekookte vis — 2 dl bouillon van 1 bouillonblokje — 2 dl melk — 50 gboter of margarine — 50 g bloem — citroensap — 1 eierdooier— wat kookroom of het „bovenste” van de melk — (nootmuskaat) — zout.

Maak een saus van de bloem, de boter en de bouillon, roer er de garnalen of de stukjes vis door en maak de ragoutverder af met de rest van de ingrediënten (lees het receptvan kalfsvleesragoüt door).

KAASRAGOÜT.

200 g in kleine blokjes gesneden oude Goudse kaas — 2 dl bouillon van 1 (eventueel vegetarisch) bouillonblokje — 2dl melk — 50 g boter of (vegetarische) margarine — 50 gbloem — peper — aroma of Engelse saus Worcestershiresauce) — zout.

Maak de ragout, zoals in de hieraan vooraf genoemde recepten is beschreven.

ZEER FIJNE RAGOÜT VAN KALFSVLEES.

(voor een grote vol-au-vent,zie).

400 g kalfspoulet — 4 dl kokend water — 50 g kalfsgehakt, aangemaakt met peper, nootmuskaat en zout — 50 g ham —1 blikje kleine champignons — kruiden: peterselie, foelie, tijm,ui — 4 dl bouillon, van het gesmoorde kalfspoulet en 1 dlwitte wijn of in totaal 5 dl bouillon — 60 g boter of margarine — 60 g bloem — 1 eetlepel kookroom — enige druppelscitroensap, wanneer er geen wijn is gebruikt — zout.

Smoor (zie hetreceptvoor kalfsvleesragoüt), het poulet, kook het gaar. Maak kleine gehaktballetjes van hetgehakt, kook ze de laatste 10 minuten mee. Neem het vleesdan uit de bouillon, zeef deze en vul de hoeveelheid zo nodigaan met water. Maak dan een saus van de 60 g boter en deandere ingrediënten. Voeg er de champignons, het nat ervan,het vlees en de fijngesneden ham aan toe.
Maak de ragout af met het champignonnat, met de wijn of het citroensap, de eierdooier en de kookroom. Maak deragout op smaak af met zout en vul er de warme vol-au-ventmee.

RAGOÜT VAN KIP (voor een vol-au-vent,zie).

500 g kippenpoulet of 1 kleine soepkip of 300 g gekookt kippenvlees — 1 blikje champignons — 100 g kalfsgehakt —kruiden: ui, wortel, peterselie, foelie, tijm, peperkorrel — 5dl bouillon van de kip met het kooknat van de champignons— 60 gr boter of margarine — 60 g bloem — wat citroensapof witte wijn — 1 eierdooier — 2 eetlepels kookroom — zout.

Kook de kip in water met zout en de kruiden in ± 1% uur in 5 dl water gaar. 2) Haal het vlees van het karkas, snijdhet aan kleine stukjes. Maak het gehakt aan met zout, roler kleine balletjes van. Maak de ragout verder af, zoals inhet vorig recept is aangegeven.

1

 Wilt U de saucijzebroodjes ’s ochtends al klaarmaken om ’s avonds te bakken, maak ze dan tot zover klaar en besmeer ze voor het bakkenmet losgeklopt ei.

2

 Heeft U een hoge-drukpan? Kook de kip dan daarin gaar, volgens de aanwijzingen in het bijgeleverde receptenboekje.


OUDEJAARSAVOND SALADES.


Tegen de tijd van de jaarwisseling ruimen we de zoete snoeperijen weg en presenteren onze huisgenoten en onze gasten iets „hartigs”. Een niet te bewerkelijke tractatie kan dan dezeoudejaarsavond sla wezen. Het feestelijke uiterlijk maakt eengewone huzarensla of een haringsla tot een bijzonder gerecht.Natuurlijk kan de sla ook van een zeer fijne samenstellingzijn, zoals de kipsla, maar dat is kostbaarder. De garneringmoet het „doen”. Maak het gerecht keurig verzorgd op, maarwil het ook niet al te mooi maken. Wie niet zeer bedrevenis in het garneren van schotels kan de eenvoudige garneringtoepassen. En de meer handige in de garneerkunst kan dandetweede proberen).
Denk er wel aan, dat bieten, hoe goed ze het ook om de kleur mogen doen, altijd op mayonnaise afgeven. Leg degarnering — wanneer er biet bij wordt gebruikt — dus op eenbord klaar, gesneden en wel. Dek het bord af om het omkrullen van de garnering te voorkomen. Maak de sla vante voren klaar, strijk de mayonnaise erover (is er veel bietin de sla, doe dit dan ook pas later) en breng er vlug evenvoor het opdienen de garnering op aan.

HARINGSLA.

2 haringen — 2 zure appelen — 1 gekookte geschilde biet — 8 koude gekookte aardappelen — wat uitjes en augurkjes uithet zuur — 3 eetlepels slaolie, 2 eetlepels azijn, liefst kruiden-azijn of 3 eetlepels mayonnaise of slasaus — wat fijngehakte(gewassen) selderij en kervel — eventueel een snufje dille (bijde drogist verkrijgbaar) — peper — aroma — zout.

Meng alle ingrediënten door elkaar, snijd de schoongemaakte haringen in kleine stukjes en roer ze er ook doorheen, zoalsbij vleessla (zie hieronder) is beschreven. Vorm er een klok van(zie).

HUZARENSLA(vleessla).

250 g vleesresten, bijv. van gaar kalfsvlees of van gaar rundvlees — 8 koude aardappelen — 1 à 2 hard gekookte gepelde eieren (of meer, wanneer er een speciale „klok”-garneringwordt aangebracht (zie hiervoor het recept op . 97 en 99) — 1 geschilde zure appel — 1 grote geschilde biet — 2 a 5 eetlepels slaolie en 1 a 2 eetlepels azijn of inplaats van beide 2 eetlepels mayonnaise — 10 ingemaakte uitjes — 10 kleine augurkjes — aroma — peper — zout.

[image: huzaar]


voor de garnering: mayonnaise, hetzij zelf gemaakt of klaar gekocht - biet - andijvie of Brussels lof of veldsla.

Hak alle ingrediënten door elkaar in kleine stukjes, en meng ze met de olie en de azijn of met de mayonnaise. Laat de slaeen tijdje staan om de smaak te doen door trekken. Vorm erdan een „klok” van. Neem hiervoor een natgemaakte, groteronde vuurvaste schotel, of een springvorm bijv. en druk erde sla goed stevig in. Draai de sla dan direct om op een groteplatte schotel. Werk de buitenkant e.v. bij en maak hemmet een natte lepel glad. Doe er dan (zie, watdaarover biet-in-sla is gezegd) de mayonnaise over en brengde garnering(zie)aan, of wacht er mede tot later.Was de andijvie, of lof en snipper deze heel, heel fijn of wasde veldsla. Laat ze uitlekken en garneer met een van de driede rand van de schotel.

KIPSLA.

300 g gaar kipvlees — 1 blikje champignons — ± 3 eetlepels fijne doperwten — 50 g gehakte ham — 5 fijngesneden olijven — 1 eetlepel geschilde geschaafde knolselderij, die direct metwat druppels citroen wordt besprenkeld om het verkleurenervan te voorkomen — 5 fijngesnipperde amandelen — 2 eetlepels mayonnaise — zout — veldsla of kropsla ter garnering — 1 citroen.

Snijd het kipvlees in blokjes. Halveer de champignons. Meng beide met alle andere ingrediënten tot een smakelijkesla. Vorm er een klok van(zie). Garneer deze sla meteen randje gewassen veldsla of fijngeplozen kropsla, die metwat citroensap is besprenkeld.

VEGETARISCHE SLA.

6 kropjes Brussels lof — 1 grote gekookte biet — 1 kleine, in plakken gesneden gekookte knolselderij — 10 koude gekookteaardappelen — 2 kleine goudreinetten —½ blikje worteltjes —  ½blikje doperwten — 6 hard gekookte eieren — wat uitjesen augurkjes uit het zuur — 1 citroen — 1/8 1 slagroom —mosterdpoeder of wat mosterd — peper — zout — sla om meete garneren.

Snijd de plakken knolselderij, de biet en de aardappelen in kleine blokjes. Maak het lof schoon en snipper het fijn.Droog het in een schone doek. Laat de worteltjes en dedoperwtjes op een zeef uitlekken. Snipper de geschilde appelen en besprenkel ze direct met wat citroensap. Klop deroom niet helemaal stijf, voeg een mespunt mosterdpoedertoe. Houd de helft van de biet en het lof achter en meng derest door de room. Maak de sla op smaak af met wat citroensap, peper en zout. Vorm er een klok van(zie)engarneer de sla zoals isbeschreven. Leg de biet enhet lof (besprenkeld met citroensap) om de sla heen. Voorde garnering van deze sla vervallen natuurlijk de stukjesopgerold vlees, maar U kunt er eventueel in de lengte doorgesneden augurken, die de maat en de hoogte van de slahebben tegenaan leggen. Leg de „garneersla” op de rand van de schotel en breng hier wat kleur op aan met een paar stukjes biet.

KLOKGARNERING(voor een sla van 20 cm middellijn). ± 40 plakjes boterhamworst bij een vleessla of ± 20 plakjeszalm (seelachs) bij vissla of ham bij kipsla — 6 in de lengtedoormidden gesneden hardgekookte eieren — reepjes biet,om de cijfers van de klok en de wijzers van te maken ofreepjes gelderse worst of hamworst of zalm (voor vissla) —zoveel stukjes augurk als er rolletjes garnering zijn — kropsla.
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Maak rolletjes van de plakjes boterhamworst of van de andere plakjes, vul ze met een stukje augurk. Leg ze op de rand van de sla, waneer deze rand wat afloopt, of zet ze rechtop(snijd de rolletjes eerst op maat), tegen de rand van de slaaan. Snijd zoveel reepjes voor de cijfers als nodig zijn. Legdeze „cijfers” op de bolle kant van het ei, plak ze met watboter vast. Leg 12 becijferde eieren op de bovenkant van deglad gestreken sla. Wilt U er nog wat meer werk van maken,bestrijk de bovenkant dan eerst met wat mayonnaise. U kunt deze rosé kleuren door er blaadje rode gelatine, dat in 1 eetlepel heet water is opgelost door te roeren. Leg de eierendan hier op. Breng de wijzers aan, op 5 minuten voor 12,gesteld. Maak het middelpunt van de wijzers van een ronduitgestoken stukje garneersel.
Leg de fijngeplozen sla om de oudejaarsavondsla heen en druppel er wat citroensap over. Garneer verder met eenpaar waaiertjes augurk.

KLOKGARNERING II.


Wanneer U bijvoorbeeld een grote tafel heeft of kan beschikken over een ronde tafel dan is de volgende wijze van opdoen van een oudejaarsavondsla zeer geslaagd.
Maak dan twaalf schoteltjes klaar, of, wanneer U met vier personen is, drie maal vier schoteltjes met dezelfde inhoud.Wanneer U met 6 personen is, dan kunt U zes maal tweevan dezelfde schoteltjes maken. Dezelfde „smaken” moetendan op dezelfde manier worden gegarneerd, dan weet iedereen, nadat de gastvrouw het haar gasten heeft uitgelegd, datzij niet zo maar een schoteltje moeten nemen, maar vaniedere wijze van garnering één.
Voor de garnering is dan nodig: 6 hard gekookte eieren — boter — wat tomatenpurée, wanneer U geen rode kleurstofbij de drogist kunt kopen.
Zet de schoteltjes met de verschillende hapjes in een kring op tafel. Leg op ieder schoteltje, dat het beste bedekt kanzijn met een laagje mayonnaise (gebruik dan echter geenbiet in de sla, want daardoor verkleurt de mayonnaise, wanneer deze wat langer op de sla ligt), een in de lengte doorgesneden hardgekookt ei met de bolle kant naar boven.Roer de boter tot room en maak deze rood met wat rodekleurstof of met tomatenpurée.
Vouw een klein puntzakje van vetvrij papier en knip hier een heel klein puntje van af. Vul het zakje met wat rodeboter en spuit hier op ieder ei een Romeins cijfer, denk erechter aan de cijfers in de juiste richting te zetten, andersstaan ze onderste boven. Spuit dus op ieder ei een volgendcijfer, het worden er dus 12. Voor de wijzers kunt U op een papieren of vetvrij servetje in het midden van de kring schoteltjes, van karton gemaakte wijzers leggen, die op 5minuten voor twaalf wijzen.

Soms past de (ronde) broodplank in het midden en dan zou U de wijzers hierop kunnen plaatsen, ze liggen dan allichtop dezelfde hoogte als de cijfers op de eieren.

Ook kunt U de wijzers laten vervallen en de toast en de boter in het midden zetten.
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Oudejaarsavonddranken
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Iets „gezelligs” wordt er op Oudejaarsavond altijd wel gedronken. Bestaat het gezelschap uit grote mensen en kinderen, dan zullen deze laatsten een alcoholvrije drank krijgen; zijn we alleen met volwassenen, dan is een alcoholhoudende drank gewoonlijk meer gewenst.
Van beide soorten zult U hier enige recepten vinden.
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ALCOHOLVRIJE PUNCH.

4 citroenen — een stukje pijpkaneel — 4 kruidnagelen — 6 gepelde amandelen — 5 dl water — 1 liter op de gewonewijze gezette thee — 2½ dl bessensap of frambozensap — 7½ dl appelmost of water — suiker naar smaak — 1 citroenom in schijfjes te snijden.

Was de citroenen en schil ze heel dun af. Laat de schilletjes, de kaneel en de kruidnagelen een half uur in het water trekken (niet koken), snipper de amandelen en doe ze erbij. Zeefde vloeistof en meng alle andere ingrediënten erdoor. Verwarm de drank en proef hem op smaak af. Doe er desgewenstnog wat citroensap bij (geperst uit de afgeschilde citroenen).Vul er de glazen mee en doe een schijfje citroen in ieder glas.

WARME CHOCOLADEMELK

1 liter melk — 30 g cacaopoeder — 60 g suiker — desgewenst een pakje vanillesuiker.

Meng het cacaopoeder en de suiker en de vanillesuiker met een gedeelte van de koude melk aan tot een vloeibaar papje.Kook de rest van de melk en giet er, al roerende, het papjein. Laat alles even doorkoken en giet de chocolademelk ineen verwarmde kan.
Heeft U nog zo’n rode chocoladeketel met een rieten hengsel? Vergeet deze dan nu niet te gebruiken.

WARME WIJN (± 10 glazen).

1 fles rode Bordeaux-wijn — 1 gewassen citroen, waarin ± 10 kruidnagelen zijn gestoken — een stukje pijpkaneel van½cm — ongeveer 80 g suiker.

Zie voor de bereiding het volgende recept.

BISSCHOP WIJN (± 10 glazen).

1 fles rode Bordeaux-wijn — 1 gewassen sinaasappel of een mandarijn, waarin 10 kruidnagelen zijn gestoken — 1 helenootmuskaat of enige blaadjes foelie.

Giet de inhoud van de fles wijn in een emaille pan (niet in een aluminiumpan), waar een goed sluitende deksel op past.Doe er dan 1 fles water bij. Leg er de kruiden in en laatde wijn enige uren trekken (vooral niet koken). Het moet zozachtjes trekken, dat U het in huis niet ruikt! Zet het pannetje op een zeer klein gestelde gasvlam, waaronder eventueel nog een vlamverspreider is gelegd. Bezit U een theelichtje of een electrisch theelichtje, laat de pan of de ketelmet wijn dan hierop trekken (doe een propje papier in detuit).
Neem de kruiden uit de drank, wanneer deze klaar is en voeg de suiker toe.
Schenk de wijn in een glas, waar U een lepeltje in heeft gezet, hierlangs giet U dan de warme drank, de kans opknappen van het glas is dan zeer klein.

PUNCH 1) (1 liter, ± 6 punchglazen).

U kunt natuurlijk een fles Punch kopen, een beetje ervan in een glas doen en hier heet water op gieten, dan heeft Uook punch. Maar het hier volgende recept is een oud Engelsrecept, waarvan wordt gezegd, dat het is ontstaan in 1552toen Engelse zeelieden een mengsel van arak, suiker, thee,citroensap en water maakten; dit in brand staken, uit lietenbranden en toen opdronken!

Dat dit recept niet geschikt is voor kinderen, begrijpt U wel. Voor hun maakt U alcoholvrije punch(zie), wanneerU ze met de grote mensen wilt laten meedrinken.

50 g suikerklontjes (± 12 klontjes) — 5 dl slappe thee — 2 citroenen — 2½ dl goede rum — 1 dl brandewijn —½ dlbier — een scheut arak.

Was de citroenen af en droog ze. Rasp met de suikerklontjes over de citroenen en rasp de schil ermee af. Los de klontjesnu op in de thee, maar laat deze niet koken. Pers de citroenen nu uit en voeg het sap, door een zeefje, aan de vloeistoftoe. Breng deze nu tegen de kook aan, doe er de rest vande ingrediënten in, klop in de vloeistof totdat deze schuimt.Giet de schuimende punch in de glazen en drink de drankzo warm mogelijk op.

1

 De naam Punch is afgeleid van het Hindoestaanse woord: panch, wat vijf betekent. Punch wordt immers gemaakt van de volgende vijf hoofdingrediënten: arak, citroensap, thee. suiker en water 1


Kinderpartijtjes
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Hoeveel hoofdbrekens kost het U wel niet, om iedere keer te bedenken, waar U de kinderen die een jarige spruit komenfeliciteren, nu eens op zult tracteren? En U wilt het zelfmaken, want in-de-winkel kopen kan iedereen.
U vindt hier enige suggesties, waar U één of méér gevalletjes uit kunt kiezen. Er zijn „grapjes” bij, die vlug gemaakt zijn;maar andere vragen wat meer werk. Maar U kunt ze heusallemaal zelf maken, ze zijn „uit-de-praktijk” van werkelijkgegeven kinderpartijtjes.

SNEEUWMAN.
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1 ronde chocolade flik (oublie) — 1 rosé of wit schuimpje — 1 „hoed” gemaakt van een caisse, waar uw bonbons in eendoos zijn verpakt, (of die U in een papierwinkel los koopt,alleen in het wit, helaas) — 2 rozijnen — 1 krent — 1 reepjesucade — margarine.

Besmeer de onderkant van het schuimpje met margarine, zet dit op de flik. Smeer wat margarine aan de rozijnen, plakze op het schuimpje als „ogen”, neem de krent — ook aansmeren als „neus”, en een reepje sucade (aansmeren) als„mond”. En zet een omgekeerde caisse als „hoedje” zwierigbovenop het schuimpje.
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DASHOND.

1 „kromme” banaan — dadels (zonder pit) of vijgen — houten cocktailprikkers.

Maak 4 poten, 1 „snoet”, 2 lange oren en een staart van de dadels of vijgen (zie afbeelding) en prik ze op hun plaatsmet een stukje cocktailprikker. (Niet voor te kleine kinderenmaken, anders steken ze de dadels direct in hun mond, enzouden ze de stokjes kunnen gaan opeten!)

[image: verkeerslicht]


VERKEERSLICHTEN.

Zoveel „lange vingers" (die soort die rechthoekig zijn), als er kinderen zijn — rode, groene en witte of gele of oranjedragées. Witte waterglazuur(zie).

Besmeer het biscuitje met glazuur, en plak er direct de dragées op: rood-wit of geel of oranje-groen. Leg ze om enom (groen boven, rood boven) op een schaal, als een ster.U laat ieder kind kiezen. Die „rood" boven heeft mag ’t nogniet gaan opeten (onveilig sein), maar pas als de „groenboven" hun koekje opgeknabbeld hebben.
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DROP JUFFERTJE — MET PARASOLLETJE.





Engelse drop — gomballen — houten cocktailprikkers — staafjesdrop — parasolletje (koopt U in een z.g. feestartikelenwinkel) .

Zoek uit de Engelse drop een aardige sortering drop, die kan dienen om het juffertje mee op te bouwen. Prik allesaan een houten cocktailprikker. Zet er een „hoofd" op vaneen gombal. En neem een staafje drop als „arm" (weer metstukje „prikker" vastmaken). Bevestig het parasolletje in hetonderste stukje drop. Zorg voor afwisseling van kleur vanieder poppetje en parasolletje.
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MOLENTJE.

Chocoladepuddinkjes in kleine koffie-kopjes — wafeltjes — houten cocktailprikkers — Franse vruchtjes — vanillesaus ofslagroom of een pakje gelatinepudding (groene-Meiwijn-smaak).
Maak chocoladepudding, vul er gelijke kopjes mee. Bereid de gelatine-pudding zoals op het pakje staat. Giet de vloeistof uit op een schaal, dan koelt alles eerder af en wordtstijf. Keer de puddinkjes ieder op een bordje om. Hak destijve gelatinepudding met 2 mesjes tot glinsterende kristal-letjes. Leg ze om de puddinkjes heen of maak geen „gras”-groene puddingkristallen, maar garneer het bordje metvanillesaus of slagroom (wèl wat machtig voor kinderen!).Leg 2 langwerpige wafeltjes scheef tegen elkaar aan, steeker een prikker door en zet een Frans vruchtje aan de voorkant vast. Prik de „wieken” in de zwarte pudding.
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BOOTJE.

¼ banaan — wat „groene” gelatinepudding kristallen (zie recept — molentje) — houten of gekleurde plastic cocktailprikker — zilverpapier, in de vorm van een zeil — vierkanteof kartonnen bordjes (verkrijgbaar in papierwarenwinkels).

Leg een „zee van groene gelatinepudding kristallen op het schoteltje of bordje. Pel een banaan, snijd deze in de lengtedoormidden, en dan in de breedte. Prik een „zeil” aan eenprikker en steek deze midden in de ]/^ banaan, die met dedoorgesneden kant naar boven op de „zee” is gelegd.
Laat er wat licht (een lamp, of de „echte” zon op vallen, dan glinsteren de „zeilen” zo mooi!).
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FEESTAPPEL MANNETJE MET PIJP.

1 mooie, goudkleurige goudreinet, liefst een met wat „rode” wangetjes — 1 klein feesthoedje (verkrijgbaar in een winkelvan z.g. feestartikelen) — 2 kruidnagels — 1 rood Fransvruchtje — 1 stukje van een houten cocktailprikker — 1 kleinrecht apenootje.

Was de appel af. Droog hem. Prik de kruidnagels als „ogen” in de appel, boven het plekje waar het steeltje van de appelzit. Prik een Frans vruchtje aan een prikker als „neus” bovendit plekje, steek in het „steeltjes”plekje een ander stukjecocktailprikker, waaraan de apenoot als „pijpekop” is geprikt. Zet het appelmannetje een feesthoedje op.

STROOIEN HOED.

Graag laat ik bij de beschrijving hiervan wat bakkennis aan U over. Wij zullen dus alleen voor U opnoemen, welk gebak(klaar dus) U nodig heeft — rosé waterglazuur (rosé gekleurdmet wat kleurstof) — ± 7 z.g. „lange vingers” — 1 lintje.
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Bak een ronde plak cake van 2 cm hoog en 50 cm middellijn. Maak een tweede cake, in een springvorm van ± 15 cmmiddellijn (of in een 20 cm vorm, waar dan een 15 cmtaartje uit wordt gesneden). Besmeer de plak cake met roséglazuur(zie). Zet de kleine cake (de bol van de hoed)op de rand”. Besmeer de bovenkant nu ook met rosé glazuurPlak halve „lange vingers” met glazuur tegen de rand vande „bol met glazuur vast (gesuikerde kant naar buiten) enstrik een lintje van afstekende kleur om de „bol” heen.
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NAAMKOEK



NAAMKOEK.

1 opgerolde koek - chokcolade glazuur - en kleine kommetjes met witte, rode, groene (wat kleurstof van groen eierkleur) glazuur (zie waterglazuur)

Voor iedere kleur een papierenspuitzakje, waar een klein puntje is afgeknipt.

Maak een opgerolde koek. Zie het recept van Kerstrol, doe er echter jam tussen bij het oprollen. Bestrijk dezena bekoeling met chocolade glazuur. Laat dit opdrogen.Spuit er de naam van ieder kind, in een andere kleur glazuurbovenop. Snijd de koek zó aan, dat ieder kind een stuk metz'n (haar) naam erop krijgt.

POFFERTJES BAKKEN.
(Noord Holland’s: Bollebuisjes.)


Is deze gezellige bezigheid niet een beetje uit de mode geraakt? Jammer, ’t is toch zo’n leuk werk voor de wat oudere kinderen. Maar maakt U het beslag „tijdig” van te voren, enneem er gist voor. Zelfrijzend bakmeel bevat n.1. een rijsmiddel, dat, zodat het met vocht (melk of water) in aanraking komt, gaat werken. Zou men dus beslag van dit meelgemaakt laten „rusten” — wat juist nodig is — dan zullen depoffertjes niet meer uitrijzen tijdens het bakken.
(Even terzijde: wilt U toch de kinderen „plotseling” iets laten bakken, maak dan kleine appel-drie-in-de-pan, zo grootals een rijksdaalder, dat kan wèl van zelfrijzend bakmeel!)

Recept 1.

250 g bloem — 20 g gist — 4 dl lauwe melk — 10 g suiker — 30 g stroop — 1 theelepel zout — boter of margarine ommee te bakken, en om bovenop de klare poffertjes te leggen— poedersuiker.

Recept 2.

Als boven, maar met 50 g gewassen krenten en rozijnen aan het beslag toegevoegd.

Recept 3.

125 g bloem — 125 g boekweitemeel — 15 g gist —½ei — 2½dl lauwe melk — 2½dl water — 1 theelepel zout — boterof margarine om in te bakken en om bovenop de poffertjeste leggen — poedersuiker.

Doe de bloem of de beide bloemsoorten in een kom. Maak een kuiltje in de bloem. Brokkel hier de gist in. Maak dezeaan met wat lauwe melk, tot een vloeibare massa. Roer er dan ineens 2½dl melk bij. Klop er een glad beslag van. Doe er dan de rest van de melk of het water en e.v. het ei(recept 3) bij en het zout. Ook e.v. de krenten en rozijnen(recept 2). En laat het beslag op een lauwwarme plaats ±1 & 2 uur rijzen, dek de kom af met een bord. Bak er dan,in een met een kwastje met boter of margarine ingevettepoffertjespan, goudbruine en „niet" gare poffertjes van. Zezijn immers nooit helemaal „gaar". Doe een portie op eenbordje, leg er een dikke klont boter of margarine bovenop,en zeef er een dikke laag poedersuiker op. Eet ze warm.„Moeten" ze worden warm gehouden, wat ze zeker niet tengoede komt, zet de gebakken poffertjes dan op een bord,bovenop een pari met kokend water.
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FEESTLIMONADE

(alleen te maken wanneer U een koelkast heetft).
Nu nog even een wenk. Heeft U een koelkast welke volgens het absorbtie-systeem werkt (te zien, waneer U geen technische „hulp" in de buurt heeft, aan de ventilatie-openingenwelke bovenop de kast, tegen de muur zichtbaar zijn), denk er dan aan, dat het bevriezen van deze limonade enige uren kan duren. Begin er dus tijdig mee.
Heeft U een kast welke volgens het compressie-systeem werkt, dan duurt het ± 2 uur.
Meet eerst de inhoud van uw ijslaadjes en maak dan net zoveel limonade (iedere koelkast heeft n.1. niet even groteijslaadjes).
Maak dubbel sterke limonade, dus neem 2 x zoveel limonadestroop als U gewend is en verdun deze met dezelfde hoeveelheid water als U altijd erin doet.
Giet de limonade in de laadjes, zet er de blokjesverdeler in. Of heeft U rubber laadjes, die al verdeeld zijn? Giet hierdan de limonade in. Laat de inhoud bevriezen. Zijn deblokjes bevroren, haal ze dan uit de laadjes (koud watererover laten lopen) en vul een glas half vol met blokjes, giethier (gekoeld) water of (gekoeld) spuitwater op. Steek er eenrietje in en laat de kinderen zich amuseren met de smeltendeen steeds „meer” wordende limonade.
Heeft U twee ijslaadjes in uw koelkast? Vul er dan één met bijv. „oranje” limonade (sinaasappelsmaak) en de ander met„groene” limonade (reine claude smaak). Doe dan deze tweekleuren blokjes in een glas, de kleuren smelten dan tot een„gele” limonade! Kies echter wel twee kleuren, welke tezamen een „goede” kleur geven en niet een raar kleurtjevormen!





SURPRISE-LIMONADE.

Maak weer één of twee kleuren limonade, zoals in het vorig recept is beschreven. Giet echter de helft van de laadjes (ofvan het laadje) vol. Laat dit bevriezen. Als het bijna bevroren is, blijft er in het midden nog een kuiltje over. Doe hiereen rond „zuurtje” of een kleurenbal in. Giet er de rest vandezelfde kleur limonade op en laat de blokjes bevriezen.Vul de glazen op dezelfde manier als hierboven beschrevenis, maar doe er 1 of 2 ijs-limonade-blokjes in, en giet hiergewone limonade bovenop. Wanneer er teveel blokjes in hetglas worden gedaan, komen er teveel zuurtjes in het glas endat is niet de bedoeling.

LIEVERKOEKJES.

Wie kent het gezegde: Nee, lieverkoekjes worden niet meer gebakken! Waarin de vermaning opgesloten was, dat je numaar eten moest, wat je werd geboden. Maar wist U, dat hetwoord „lieverkoekje” een woordspeling was met liever enliefkoek, lijfkoek of leefkoek? Een Duits gebak: Lebkuchen.In een oud kookboek vond ik dit recept voor Lieverkoekjes:100 g amandelen — geraspte schil van (gewassen) citroen— 3 eiwitten — 100 g gezeefde poedersuiker.

Glazuur: poedersuiker en citroensap.

Pel en maal de amandelen(zie), meng ze met de citroenrasp. Klop de eiwitten stijf. Meng de suiker door deamandelmassa en voeg deze bij de eiwitten.
Beboter een bakblik, leg er een velletje boterhampapier op en beboter dit eveneens. Leg kleine bergjes van het deeg ophet papier. Bestrijk deze met een dun glazuur van poedersuiker, aangemengd met citroensap. Bak de lieverkoekjes ineen weinig warme oven tot ze van boven zijn uitgedroogd envan binnen nog iets zacht zijn.

Baktijden: 10 minuten bij 175° C of 350° F.

In de gas oven:
Verwarm de oven 7 minuten met de volle vlam. Zet het bakblik middenin de oven en temper de ovenvlammen totze de grootte van waterdruppels hebben en bak de koekjesin ± 10 minuten gaar en licht van kleur.

In de electrische oven:
Zet het bakblik op de middelste richel in de koude oven en schakel 15 minuten op boven- en onderwarm te vol, daarna10 minuten uit.
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