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Voorwoord

In de droeve emstandigheden waarin ons land zich bevindt, is

het vraagstuk der voeding wel een der belangrijkste welke er te over-

wegen en te bespreken valt, want nu is het voor iedere mensch“hoofd-

zaak zich zoo VERSTANDIG en PROFIJTIG mogelijk te voeden.

Het zal dus eenieder aangenaam en terzelfdertijd zeer nuttig zijn,

eenige praktische, eenvoudige recepten te vernemen, over het bereiden

van SOEPEN, GROENTEN, OPLEGGEN VAN GROENTEN en

FRUIT, het benuttigen van AMERIKAANSCHE PRODUKTEN,

enz.

Nechtans we hopen allen, dat ons betere tijden te wachten

staan, ik zal dus niet alleenlijk spreken over de recepten toepasselijk

in de huidige omstandigheden, maar ook over de spaarzame keuken

in ’t algemeen.

 

Bereiding van soepen

Erwtensoep

Laat de erwten van daags te voren weeken in regenwater,
Laat eenige ajuinen in stukken gesneden bruinen in een weinig

vet of boter. Doet er de noodige hoeveelheid water bij, zout, erwten

(ongeveer 100 gr. per liter water) en eenige aardappelen en poreien

in stukken gesneden.
Laat goed malsch koken, steekt door, laat nog eens doorkoken,

en voegt er dan eentasje zoete melk aan toe, alsook gekapte peter-
selie, kervel en dragon.

Heeft men die kruiden niet, dan kan men zulks vervangen door

fijngesneden porei, die men afzonderlijk in een weinig vet heeft laten
stoven, of eenvoudig in water heeft laten malsch koken.

Boonsoep

Zelfde doenwijze.

Zurkelsoep

1e Manier: Kuischt en wascht den zurkel, Zet hem op ’t vuur,

laat malsch worden; steekt door een fijnen teems, en laat nog eens
goed. opkomen in een weinig vet of boter. Men kan ook den zurkel
éenvoudig kappen en daarna laten malsch stoven in vet of boter,

Laat intusschentijd water: koken met zout, bindt met een koffie
lepeltje aardappelbloem per persoon of met vermicelle, tapioca of
céréaline. Voegt er dan den gestoofden zurkel bij, alsook een weinig
zoete melk.

2e Manier: Laat eenige ajuinen in stukken gesneden bruinen in

een weinig boter of vet, voegt er de noodige hoeveelheid water bij
alsook zout, aardappelen en den gereinigden zurkel. Laat malsch
koken, steekt door, voegt er alsdan een tasje zoete melk aan toe,

N. B. Een eierdooier, verhoogt fel den smaak dier soepen.

Kervelsoep

1e Manier: Laat water koken met zout. Gebruikt als bindí
ri vermicelle, tapioca of c e. Laat goed doorkoken.

een‘brokje vet of boter aan toe, alsook den fijngehakten kervel en
Gen tas zoete melk. Men laat alsdan niet meer doorkoken, om het
zwart worden te beletten. Men mag ook een ij j
lichtjes bruinen, in een weinig vet of boter en met de
koken.

9e Manier: Eenige ajuinen in stukken gesnedenlaten bruinen in
vet of boter, men voegt er dan d» noodige hoeveelheid water bij,
zout en eenige aar Laat goed malsch worden, steekt door,
voegt er dan den fijngehakten kervel bij, alsook eene tas zoete melk. 

Wortelsoep

Laat eenige ajuinen in stukken gesneden bruinen in een weinig
vet of boter. Doet er de noodige hoeveelheid water bij, zout, een
laurierblad, nog al wel wortelen in platte ronden gesneden en eenige
aardappelen. Laat alles goed malsch koken. Steekt door en voegt er 
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fijngesneden ajuin bij die men afzonderlijk heeft laten bruinen ingen brokje vet of boter, ook een weinig fijngehakte peterselie. Inden Zomer eenige blaadjes zurksi laten meekolsned oken verheffen den

Seldersoep

Laat eenige ajuinen in stukken gesneden bruvet of boter. Voegt er de noodige hoeveelheisaardappelen, selder in stukken gesneden,bladeren meekoken Laat malsch koken, steekt door, voegt er alsdanhet wit van den selder bij, hetwelk aien in tijne ‘stukjes gesnedenheeft en afzonderlijk met rijst heeft laten stoven.

inen in een weinig
id water bij, zout,

meu laat zelfs de groene

Poreisoep en ajuinsoep
Poreisoep en ajuinsoer bereidt men op dezelfde manier.

Aardappelsoep
Laat eenige ajuinen in stukken gesneden bruinen in een weinigvet of boter. Voegt er water bij, zout, een laurierblad en aardappelen. (200 gr. per liter water.) Laat malsch koken, steekt door.Voegt er alsdan een weinig zoete melk aan t ij

VERE 8 n toe, alsook fijngekapte

Raapkoolsoep

Zelfde doenwi jze als de voorgaande, doch je
Se rgaande, doch men laat een takje

Pompoensoep
Zelfde bereiding.

Tomattensoep
Laat nog al veel ajuinboter. Doet er water bij

wortel en de tomatten in
steekt door en voegt er hetin klein stukjes gesnedenkoken of malsch stoven ir

B.
voegen.

in stukken gesneden bruinen in vet ofzout, perer, aardappelen, porei, selder-stukken gesneden. Laat ‘malsch koken,wit van porei en selder bij, hetwelk menneeft en afzonderlijk heeft laten malsch
een weinig vet of boter.

— Men mag volgens smaak een of twee stukjes suiker bij-

Savooiensoep
Laat eenige ajuinen in stukke ngesneden bruinen in een weinigvet of boter, voegt er de noodige hoeveelheid water bij, zoutsavooien en eenige aardappelen. Laat malsch koken, steekt door er:geest er dan fijngesneden ajuin bij die men afzonderlijk heeft latenruinen.
NB. — Gebruinde broodkorstjes passen bij al ;soepen. jes passen bij alle doorgestoken

Lentesoep

Laat water koken met zout, en de volgende jon,|

met

zout, o e fijngekgroenten: erwtenrankjes, ajuinpijpen, eenige blaadjes sate repteSs salaad, spi.

 

5

nazie, zurkel, kervel, peterselie; kau men eenige stukjes aspergiën,
bloemkool, porcelein, jonge erwten bijvoegen des te beter. Als
bindingstof gebruikt ‘men: rijst, tapioca, vermicelle, céréaline of
aardappelbloem. Men voegt er op ’t laatste een brokje gebruinde
boter aan toe ofwel een fijngesneden ajuin (lichtjes gebruind in een
weinig vet), welke men met de groenten laat mêekoken.

Fransche soep

Zelfde doenwijze als de voorgaande, doch in plaats van de fijn-
gekapte groenten, voegt men erbij: selder, ‘porei, wortelen, aard-
appelen, rapen, savooi, roode kool, ailes in kleine ‘stukjes gesneden.
Men kaner ook in ’t seizoen eenige spruiten aan toevoegen.

Vleeschsoep

Zet het vleesch op met koud water Schuimt goed bij het koken.
Voegt er alsdan zout aan toe, alsook groenten welke men geheel
laat mêekoken- zooals een selder, „orei, wortel en een ajuin die
men lichtjes op de buis va nde stoof heeft laten bruinen. Die groen-
ten verwijdert men vóór het toevoegen van vermicelle of tapioca.
Laat de soep lang en stilaan koken, hoe langer de soep kookt, hoe
beter zij is, immers het vleesch moet den tijd hebben den smaak
aan het wate: te geven; hoe stiller zi jkookt, hoe klaarderen bouillon
men zal bekomen. Men kan er ook groenten aan toevoegen, doch
fijngesneden en afzonderlijk malsch gekookt, welke men met ‘vermi-
celle of tapioca bij de soep voegt.

vB, — Wanneer men in de soep, noch vermicelle, noch tapioca,
fijngesneden groenten verlangt, kan men zulks vervangen door

het volgende: roert een eierdooier tijn, klopt het wit in sneeuw,
voegt er peper, zout en kruidnoot bij, mengt bij den dooier, klopt
nog goed en doet in eene tas welke men eer kwartier tot 20 m. in
een kokend waterbad plaatst. Keert op een teloor, snijdt in vier-
kante stukjes en voegt bij de soep voor het opdienen.

Eenige gedroogde sluimen van erwten in den bouillon laten
meekoken, geven aan de soep een schoon uitzicht.

Bereiding van groenten

Jonge erwten

Zet de erwtjes op het vuur met een weinig water of bouillon,
zout, eenige stukjes suiker, een brokje vet of boter, eenige ajuin:
pijpen alsook een snuifje maagzout om de groene kleur der erwtjes
te behouden.

Laat stilaan stoven. Voor het opdienen neemt men de ajuin-
pijpen weg, men bindt indien noodig met aardappelbloem en strooit
er fijngekapte peterselie over.

N.B. — Wanneer de erwten niet al te jong meer zijn, is het
aan te prijzen in plaats van ajuinpijpen te laten mêe stoven, eenige
ajuinen fijn te snijden en deze lichtjes te laten bruinen in een
weinig vet of boter vooraleer men sr de erwten bijvoegt.

Jonge wortelen

Laat eenige fijngesneden ajuinen lichtjes bruinen in wat vet of
boter, voegt or de gesneden wortelen bij, alsook een weinig water ofbouillon, wat zout en suiker. Laat de pot goed gestopt, en laat 
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stilaan stoven; bindt op ’t Isatste met patatbloem. en’ strooit ‘er fijn-
gekapte peterselie over.

Princessen

Kuischt en wascht de groenten. Laat ze malsch koken in kokend
regenwater, waarin een weinig zout en maagzout om. de groene kleur
te behouden. Giet ze op den teems en laat verlekken. Laat intus-
schen eenige fijrgenseden ajuinen lichtjes bruinen’ in een weinig
vet of boter, voegt er dan de groeuten bij, met water of bouillon,
peper en zout en laat goed stoven. Men bindt vóór het opdienen met
aardappelbloem en mer strooit er fijngekapte peterselie over.

Snijboonen
Zelfde manier als princessen

Roode kool

„ Men snijdt de roode kool in fijne zeepjes. Zet ze op met eenweinig water en azijn, of water en beziënsap, alsook een handsvolzijst of gebroken mais, een weinig keneel (in stok of in poeder),
zout, een brokje vet of boter, eenige appelen en ajuinen in fijne
stukjes gesneden, Laat den pot goed gestopt. Laat lang en stilaan
stoven. Voegt er op *t laatste suiker bij naar beliefte.

Witte kool

Snijdt ze in fijne reepjes en inat ze malsch koken in kokend
regenwater met zout. Giet ze op den teems, laat verlekken, en giet
er koud water over. #

Stooft ze daarna op met eeu weinig zoete melk, een brokje vet
of boter, peper. zout en kruidnoot, laat nog stilaan stoven. Bindt
vóór het opdienen met aardappelblvem.
N.B, — Men kan de witte kool op eene aarigename, smakelijke

manier opdienen met ze in eenen vorm of kom te doen, nadat ze op
gewone manier zijn opgestoofd.

Men doet eeve laag in den vorm, daarboven eene laag vleesch.
ns of overschot van vleesch in kleine stukjes ges
enige teerlingen spek. Daarop wederom eene laag kool en zoo

voorts tot de vorm gevuld is. De laatste laag moet kool zijn. Men
schept er een lepel zoete melk over en plaatst 15 tot 20 minuten in
den oven of in een kokend waterbad.

Vóór het opdienen, keert men den vorm op eene schotel en giet
er eene tomatsaus over.

_ Laat eenige ajui sneden, goed bruinen. in ‘een
weinig vet of boter. Voegt er w alsook de tomatten in stuk-

eden, zout, peper, een laurierblad, een. takje thymus en
en eènige kruidnagels. Laat goed malsch koken en steekt
t terug op het vuur en bindt met aardappelbloem.

… NB. — Volgens den smaak der tomatten voegt men er soms
bij: een stukje suiker of een geutje azijn alsook naar beliefte een
dooier van een ei en gekapte peterselie.

 

Schorseneeren

…Schrabt ze, en zet ze eeuige uren in botermelk, of in water met
azijn, om schoon wit te trekken, Zet ze vervolgens-op het vuur met

 

 

koud water en zout laat ze half malsch worden, giet ze dan op den
teems, zet ze terug op, met zoete melk waarin men ze voorts laat
malsch koken. Giet ze nogmaals op. den teems en maakt met dezelfde
melk eene witte saus

Witte of blonde saus

Kneedt boter of vet met bloem sâfmen. Lengt aan met melk,
water of bouillon, volgens de soort van groenten wâarvoor de saus

stemd is. Voegt er zout aan toe en laat er een kruidnoot eens mêe
in opkomen. Men voegt er naar beiicfte een eierdooier bij en
zitroensap.

Bloemkool

1e manier: Kuischt en wascht ze. Zet ze eenigen tijd in zuiver
water, en strooit er een handsvol zout over. Laat ze vervolgens
malsch worden in kokend regenwater met zont, giet op den teems,
laat verlekken en dient ze op met eene witte saus,

ge manier: Zelfde “bereiding als de witte kool hierboven.

Selder

Laat in kroppen of smjdt in stukken. Laat malsch wordenin
kokend water met zout. Giet op den teems om te verlekken en dient
op met eene witte saus, welke men anlengt met bouillon of water,
waarin de selder is malsch gekoout.

N. B. Selder in stukken g wordt soms opgediend met
vleeschballekens. Warneer hij malsch gekookt is, stooft men hem
op met een weinig: vet of boter, peper, zout, een weinig water of
bouillon, en meu laat er de vleeschballekens mêe in opstoven, welke
men afzonderlijk in kokend water heeft laten opkomen. Men bindt
vóór het opdienen met aardappelbloem

Witloof

Bereidt men op dezelfde manier doch men kan het ook stoven
zonder afkoken. Hierv: laat men een weinig vet of boter bruinen,
voegt er het witloot bij met peper en zout, houdt den pot goed
gestopt en laat goed malsch stoven. Bindt vóór het opdienen met
patatbloem.

Andijvie en porei worden op dezelfde manier gereed gemaakt.

Raapkoolen

de Manier: Snijdt ze gelijk getuite aardappelen doch in fijne
reepjes. Een brokje boter of vet laten bruinen, voegt er de raap-
koolen bij zonder afkoken met een weinig water, peper, zout en een
takje thymus. Goed laten malsch dampen,

2e Manier: Laat ze malsch worden in kokend water met zout
en dient ze op met eene witte saus,

3e Manier: Zelfde bereiding aîs roode kool.

Boonen

de Manier: Laat de boonen dacgs te voren weeken in regen-
water. Zet zo op met koud regenwater en zout, en laat ze goed
malsch worden. Giet op den teems om te verlekken. Laat ecùîge
fijngesneden ajuinen bruinen in een weinig vet of boter, voegt er
de boonen bij met een weinig water. peper en zout en laat stilaan 
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stoven. Vóór het opdien strooit men er fiMen mag er ook een geutje melk aan toe2e Manies: Laat ze malsch wordenwitte saus; véór het opdienen strooit mover.
3e Manier: Laat de boonen malsch worden, giet ze op denteems om te verlekken en steekt door. Voegt er alsdan een weinigzoete melk of boonwater aan toe alsook peper, zout en fijngekapteajuin en peterselie

jngekäpte peterselie over.voegen.
en stooft ze op met eeneen er fijngehakte peterselei

Porei met boonsaus
Snijdt het wit van denkokend water met zout, gietop met eene boonsaus welke

porei in stukken, laat malsch koken inop den teems om te verlekken en dientbereid wordt als volgt: Malsch gekookteboonen door den teems doen, daarna aanlengen met water of beteeen weinig zoete melk, peper, zout bijvoegen en er den malschgekookte porei laten in opstoven.Heel smakelijk en voedzaam en vet of boter worden gespaard.Het groen van porei dat gewoonlijk bij den afval geworpen wordt,dient als ajuin in de bereiding van soepen.

Selder
In stukken gesneden „ordt op dezelfde manier gereed gemaakt,

Zavooien
Wanneer deze malsch gekookt zijn, stooft men ze op met 3 of4 lepels doorgestoken boonen, voegt er peper, zout en kruidnoot bij,alsook een weinig water of beter zoete melk;

Spruiten
Zelfde bereiding.

Mayonnaisesaus van boonen
Malsch gekookte booneu do,:h or den teems doen, Onder gestadigzoeren azijn, peper, zout en mostaard bijvoegen.

Appelen met boonen
Laat boonen malsch koken o;b a] gewoon manier en laat dezenog een tijd stoven in appelmoes

Oorlogsfricadellenkoek
Een gelijke hoeveelheid vooucrË en rijst laten malsch koken.den teems gieten en goed latenOp

Sluit ze vervoigens met de schijf ajuin, smelt boter of vet in eene
kasrol, legt er de ajuinen in; bestrooit „met peper en zout, laatstoven en voegt er een weinig water en azijn bij. Vóór het opdienende ajuinen op zene schotel plaatsen, de saus binden met aardappel-bloem en over de ajuinen gieten.

Gestoofde rijst

Laat rijst in kokend water malsch worden(120 gr. per liter),voegt er een snuifje zout bij alsook een brokje vet naar beliefte:Dient op met aardappelen en ajuin- of tomatsaus.

Bereiding var spek
In deze tijden dat het spek in meest al de huishoudens schaarsch

is, moet men het op de spaarzaamste wijze benuttigen.

Amerikaansch spek

Snijdt het spek in schijven ot teerlingen en laat stoven metpeper, zout, een laurierblad, kruidnagel en een of twee ajuinen.Vóór het opdienen een deel van het vet afgieten, een weinig waterbijvoegen en de saus binden met aardappelbloem.

Gemarineerd spek

Het spek 3 of 4 dagen in azijn leggen, waarin kruidnagels,laurier, thijm ajvin en dragon. Het spek laten uitlekken en daarnabradenin den oven zooals verkenvleesch ofwel eenvoudig stovengelijk hierboven. De marinade kan dienen om de saus te maken.

Spek met boonen

Laat teerlingen spek uitbakken. voegt er alsdan malsch gekookte
witte boonen bij met peper, zout, laurier en. thym. Laat samen
stoven en voegt er op ’t laatste gehakte peterselie bij.

Rapen met aardappelen

gedampt met teerlingen spek    
F

Eenige fijnge- zeden ajuinen goed laten bruinen met teerlingen
F )p uitlekken. Daarna broodkruim spek. En bijvoegen alsook de noodige hoeveelheid aard-
Een bijvoegen alsook peper, zout en kruidnoot en naar beliefte een fijn- appelen, zout en een laurierblad. Wanneer de aardappelen half
ES gesneden, ajuin of sjalot In de braadpan scheppen, een weinig

malsch gedampt ijn, voegt er eenige schijven rapen bij en laat

5 broodkruim verstrooien gelijk voor patatbloem en in den oven laten alles samen n.alsci worden. De rapen mag men naar beliefte afzon-
E bakken; 55

derlijk bruinen e: dan bij de aardappelen voegen.
Fe Men dient op met zardenpalen en ajuin- of sjalotsaus welkeBS bereid wordt zooals tomatsars, dech men Ieat dragon of thymus weg.

Gestoofde wortelen met boonen
eo
8 Opgevulde ajuinen

en teerlingen spekes Neemt groote ajuinen, snijdt er eene schijf af, haalt ze uit en Een fijngesneden ajuin lichtjes laten bruinen met eenige teer-
Bis vult ze met goorgedape boonen waarin peper, zout en kruidnoot. lingen spek, langzan \rband eenige teerlingen bijvoegen met een
| 0

weinig water. Voegt er dan de worteleubij in fijne reepjes gesneden8

Ls
|_ oo[co
Lo55



 

 

81
80

82
3)

BE
18
7

SO
gme

do
8
4
,
0
8

er
br
ob
er
ar
bo
aa
nd
er
nn
do
nr
de
rr
da
rr
de
nn
da
rt
nb
oo
st
do
oo
rd
eo
en
bo
re
nb
en
oe
de
or
de
oo
nb
or
na
do
ar
d
o
n
o
r
e
n

89   90

5
54

53
52

51
50

49
48

47
46

 

 

u
e
l
e

et
e

ar
dn
al
e)

 

c2

9
68

67
66

65
64

6
d
e
n
s
e
Ze
r
T
O
R
D

O
k

2
©

 

ED

alsook zout, een laurierblad en # ot 3 stukjes suiker. Laat half
malsch worden. voegt er wan eene hoeveelheid malsch gekookte
boonen bij en laat alles „amen lang ep stijaan stoven. Bindt indien
noodig met aardappelbloem en strcoit er fijngehakte peterselie over.

Rijst met spek

Laat rijst-in kokend water mals vorden, voegt er fijngesneden
selder bij, alsoo kpeper, zout en eenige teerlingen spek. Laat samen
stoven,

Hutsepot

Neemt & paarten aardappelen, 1 paart spek en 1 paart appelen.
jdt alles iu schijven, leg: met lagen in eene kasrol, giet er water

op. Houdt den pot goed gestopt en laat stoven. /

Leverpastei

Laat 200 gr. rijst in kokend water malsch worden met een
laurierblad en eenige kruidnagels (goed droog laten koken). Voegt
erbij 250 gr. fijngemalen ot gehakten lever, 150 gr. gemalen spek of
vet, peper, zout, kruidnoot en een fijngesneden rauwen ajuin alsook
een ei naar beliefte. Doet in eene kom en perst.

Benuttiging van overschotten

1e Manier: Zet de overschotten van vleesch op met water en een
weinig zout, laat ze eens goed opkomen. Is het vleesch te mager, dan
late men een stukje spek meekoken. Kapt of maalt fijn, mengt er
naar beliefte een fijngesneden ajuin onder. Voegt er peper, zout en
kruidnooot aan toe, doet in eene kom en perst tot ’s anderdaags.

2e Manier: Zet de overschotten op met water en een weinig
zout, laat ze eens goed opkomen. Kapt of maalt fijn. Maakt intus-
schentijd eene witte saus, laat er het gekapt eens goed in opkomen.
Giet op eene schotel en laat opstijven. °s Anderendaags maakt men
er langwerpige bollen van, welke men in ‘t wit van ei rolt, dan in
En ld brood en men laat in ’t kokend braadvet bakken.

B. Een weinig gezoden hesp bij/het gekapt mengen, verheft
fel den simaal

3e Manier: Laat eenige fijngesneden ajuinen goed bruinen in
een weinig vet. Voegt er de stukjes overschot bij met een weinig
peper, zout, water en een geutje azijn of beziënsap, alsook 1 stukje
suiker en 1 laurierblad. Laat lang en stilaan stoven, bindt op ’t laat-
ste met aardappelbloem.

Gestoofd konijn

en laat eenige ajuinen in stukjes gesneden goed bruinenin een
weinig boter of vet. Laat er de stukjes konijn langs beider kanten
goed in bruinen, bestrooit met een weinig peper en zout. Voegt er
dan water bij en een weini gazijn of beziënsap of kriekensap, en 2
of 3 stukjes suiker, alsook 1 laurierblad en eenige appelen in stukjes
gesneden. Dekt de kasrol goed dicht. Laat lang en stilaan stoven.
Neemt de stukjes eruit, steekt de saus door den teems, bindt ze met
ardappelbloem en laat er de stukjes nog eens in opkomen.

Pekel voor het zouten van rundsvleesch

Op 6 liters water neemt men 1.5 kilogr. zout, 120 gr. suiker en
15 gr. salpeter. Laat samen koken, afkoelen. Legt het vleesch
er 8 of 10 dagenin, volgens de grootte van het stuk.

TL

Opleggen van groenten
Versche groenten blijven in een drogen kelder eenigen tijd

bewaard; nochtans hoo gauwer men ze kan gebruiken, hoe beter
men van hunnen smaak en eigenschappen kan genieten.

Koolen, selder en porei kunnen koude doorstaan; men laat ze

dès winters in den grond, en beschut ze met stroo of droge bladeren
tegen de vorst

Vele groenten worden bewaard met zout, andere met azijn,
ofwel door langdurig koken of stereliseeren.

Welke groenten wordeu opgelegd met zout? Niet veel, omdat de
groenten daardoor hard worden en hunnen smaak verliezen.

Snijboonen

worden altijd met zout opgelegd. Hiervoor gebruikt men best een
steenen pot goed schoongemaakt. Op den bodem legt men een laag
zout, dan eeu laag snijboonen, enz totdat de pot gevuld is, boven
eindigt men met zout legt er een doekje over en een plankje, waarop
men eeu steen plaatst om ie persen, Den pot sluiten en bewaren in
eene koele plaats.

Sommige mengen het zout onder de boonen vooraleer ze in
lagen in deu pot te stapelen. hetgeen ook heel goed is. In dat geval,
neemt men 100 gr. zout per kilo snijboonen. Men mag dan nog een
weinig zout tusschen de lagen strooien

Princess

worden op gelijke wijze ù ‚ doch men rankt en breekt ze in
stukken. De princessen kan meu ook bewaren op de volgende
manier at ze eens goed opkumen tn kokend water met zout,
daarna + ken en nadien drogen in de zon of in den oven. De
gedroogde, princessen op vene droge plaats bewaren en ze voor
%t gebruik24 uren laten weeken in koud regenwater.

Witte kooten

worden op dezelfde manier ingelegd, nochtans van de witte kool kan
men zuurkool bekomen, waar men in de ‚stad veel prijs aan hecht,
en hoe gaat men hiervoor te werk? Mensnijdt de koolen zeer fijn,
en legt ze op. gelijk snijboonen, doch tusschen iedere laag legt men
met het zout eenige peperbollen. Men legt er een zuiveren doekover,
een deksel op en een zwaren steen om te persen. Welhaast stijgt
den pekel boven de koolen Na eenigen tijd ontstaat er eene gisting
waardoor de pekel een sterken reuk krijgt, men giet hem dan af en
doet er nieuwen over, zorg dragend dat de-koolenaltijd onder pekel
blijven. Na twee maanden is de zuurkool goed.

Het opleggen van groenten met azijn houdt ze lang goed.
Ajuintjes en kokommers, welke uiterst smakelijk zijn bij koud

vleesch en welke in der handel duur verkocht zijn, worden met
azijn ingelegd. Ken

Opleggen van ajuintjes

Om ze gemakkelijk te kunnem pellen, dompelt men ze eenige
minuten in kokend water. Daarna laat men ze 5 minuten opkomen
in kokend regenwater, waarin een weinig zout en een snuifje aluin 



 

69
70

Ee
leaL

Ëje opdat de ajuintjes wit zouden blijven. Giet ze op den teems, doet Tomattenjas ze in bokalen, en giet er warmen azijn over, die men laten kokenAIEE heeft met peperboilen,a ie ; ij in

4.

Lag d malsch koken. Steekt ze doo:
kruidnagels, spaansche peper, een takje Men snijdt ze in 4. Laat ze goe teeth vinkel. Laat a een fijnen teems. Zet opnieuw op het vuur met een snuifje peper enEe zonelsenetotdat het meesteÍ water verdampt is Doet in flesschen, stopt, bindt vast en steriliseertOpleggen van komkommers sr

ij ier: het koken in glazen gietenrijft ze goed af, Í Andere manier: Het tomattenmoes na he
met zout. en de kaken en na afkoeling olie of gesmolten vet overgieten.

Men kiest lietst kleine en jouge vruchten,
doet ze in eene kom eu overstrooit zemers te dik zijn, snijdt men ze in platte ronden. Menlaat ze staantot ’s anderendaags, doet ze dan in bokalen, en giet er warmenE Eel | rk:
Azijn over gekookt met kruiden, juist gelijk voor de ajuintjes. Laten Opleggen van zurkelafkoelen en stopt.

De gekuischte zurkel verschillende keeren spoelen en laten ver-
lekken. Zet hem dan op zonder water en laat malsch stoven. Steekt
hem door een fijnen teems. Zet hem terug op het vuur met een
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| weinig peper en zout en laat het meeste water verdampen (gewoon-Het steriliseeren | lijk 15 minuten) Doet hem dan in potten of glazen, laat afkoelen|
en giet er eene laag gesmolten vet op, ten eïnde de lucht af te©
sluiten.Hi Men kan er ook fijngehakte kervel bijvoegen wanneer de zurkel

fse) | Door steriliseeren (langdurig koken) kunnen alle groeten be- doorgestoken is en dan samen laten stoven en verdampen.
5 gaard worden: jonge erwtjes, wortelen, tomaten, asperges, bloem.x Koolen, enz. Die manier van inleggen is door Appert uitgevonden enEe bewaart best van allen den smaak en het uitzicht der groeten.3 Eene voorwaarde streng noodzakelijk voor de bewaring der,
0
©

groenten, is het gebruik van goede stoppen, die men eerst goed idkokend water laat opkomen.

Opleggen van fruitJonge erwten

Laat ze eens opkomen in kokend regenw,ater met zout. Giet op Roode beziëngeleiden teems, en doet warm in den bokaal. Legt er eenige ajuintjes
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boven.
Í Perst de beziën met eenige frambozen, meet het sap, neemt zoo-Kookt regenwater, met 2 lepeltjes zout en 2 lepeltjes suiker per veel kilos suiker als men liters sap heeft, zet samen op het vuur,liter water en giet warm over de erwtjes in de flesschen of bokalen. | tuurt goed en laat 5 minuten doorkoken. Blijft nog eenigen tijdStopt, bindt vast, en stereliseert op de volgende wijze: Zet de fles- roeren, schuimt goed, laat een weinig afkoelen, doet in glazen en

schen of bokalen in een ketel, doch opdat ze niet tegen elkander EEn2 zouden botsen. omwindt men ze met een weinig hooi, strooi of5 doek, giet er ook water over, tot op de hoogte der groenten in de
Le

D= flesschen. Zet op het vuur en laat gedurende 1 uur koken. Zet dan Beziënsap+ af en laat alles samen afkoelen Det is aan te raden alsdan de eDe stoppente lakken, opdat er geen lucht meer in zou dringen. Persen, laten drijven, 2 maal per week goed afscheppen, 3 à 43 5 7 weken laten staan op zolder, dan door een doek gieten, nog een5 Snijboonen en princessen weinig laten staan, en voor het in flesschen te gieten nog ‘eens door
Ar î

een doek doen.sd Zelfde doenwijze als de voorgaande, doch men laat den suikerE ĳ weg.

Stekelbeziëngelei
5 oen Ze kuischen, ze opzetten met een weini gwater, laten malschtoit koken. Legt een doek op den teems, het sap erdoor laten verlekken.plaats van ajuintjes, legt men er %s Anderendaags het sap opzetten met eene gelijke hoeveelheid suis

ker. Een kwartier laten koken en in bokalen doen.

Nog zelfde manier, doch ineen weinig labboonenkruid in.86

Aspergiën

Men wascht en kuischt ze, snijdt ze oVult den bokaal ermede, en doet er dan eene oplossing van oat.: De vruchten 5 minuten laten koken, laten verlekken door eenater over, gewoonlijk van 15 tot 20 gr. per liter water. Stopt, teems, het sap opzetten met eene gelijke hoeveelheid suiker. Gedu-
bindt vast en stereliseert gedurende 11/2 uur. Í tende een kwartier laten koken.N. B. Men kan de aspergiën ook in sukken snijden. |

87 Aardbeziëngeleip de lengte van het glas.
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Aardbeziënconfituur

Een gelijk gewicht vruchten en suiker ‘opzetten, de aardbeziëneens laten opkomen, ze in bokalen doen, het sap laten verkoken
gedurende 15 à 20 minuten en warm overde vruchten gieten.

Pruimenconfituur

De kern verwijderen, de vruchten opzetten met 2/3 van hun
gewicht suiker, laten koken tot het stijf wordt.

Pruimen in azijn en suiker

Droogt de pruimen goed af, doorsteekt ze met eene naald. Laatbijv. 1 liter azijn koken met 1 kilo suiker, 1 stokje kaneel of vanielen 5 kruidnagels. Laat de pruimen er eens in opkomen. Laat zeverlekken op den teems en doet de vruchten in bokalen. Het saplaat men nog 15 minuten verkoken en giet het warm over de vruch-ten. Laat afkoelen en stopt.

Peren in azijn en suiker

Laat 1 liter azijn koken met 1 kilo suiker, eene citroenschil eneen stukje kaneel of vaniel. Laat in dien siroop 3 kilos kleine ge-schilde peren malsch koken. Zet alles samen 8 dagen in den kelder,laat alsdan de peren op den teems goed verlekken, laat het sap nog15 min. verkoken en giet‚warm over de vruchten in den bokaal. Laatafkoelen en stopt.

Peren in suiker

Op 2 kilos peren neemt men 1 kilo suiker. Men schilt de peren,zet ze op met een glas water, de suiker en een stokje kaneel ofvaniel, Laat 2 à 3 uren koken, doet de peren in een bokaal, laathet sap nog koken tot het siroopachtig is en giet warm over de
peren. Laat koud worden ep stopt.

Kriekenconfituur

Doet de steenen uit de krieken, giet er azijn over en laat eennacht in den kelder staan, ’s Anderendaags giet men ze op denteems, men vergaart het sap (kriekensap met azijn vermengd) inflesschen, om des Winters roode koolen, gestoofd konijn, enz. te
bereiden. Men neemt alsdan zooveel kilos suiker als men kilosKrieken heeft. Men strooit er den suiker droog over, legt er eenvaniel tusschen en plaatst 8 of 10 dagen in den kelder, zorg

bende dagelijks te roeren. Laat dan 15 tot 20 m. koken; laat
en. Doet in de glazen en stopt.

Appelengelei

Snijdt de appelen in 4 zonder ze te schillen, zet ze op, overdektmet water. Laat lang stoven. Legt een handdoek over den. teems,giet er alles op, laat goed uitlekken, op ’t laatst mag men het eerweinig uitduwen.
Met het sap neemt men zooveel kilos suiker als liters sap, laatsamen koken tot hetstijf is, terwijl men goed schuimt. Men mag erook een weinig citroensap bijdoen. Giet in bokalen, laat afkoelenen stopt.

Len

Bewaren van rhubarber

De rhubarber in stukken snijden, in flesschen doen, goed opéen
drukken; nadien stoppen, in den kelder bewaren de flesschen omge-
keerd (de stoppen naar omlaag)

Rhubarbergelei

Snijdt de jo: stelen in stukejs van 2 cm. Neemt eene g:
hoev: eid i der den rhubarber en zet

Kookt samen tot de
bokalen en laat.het sap verko!

tot het dik is. Giet het dan over de stukjes rhubarber, laat afkoelen
en stopt. Men mag ook den rhubarber later. stoven totdat het een
stijven moes is.

Siroop van rhubarber

De bladeren en roode stelen worden in stukken gesneden en
met een weinig water op het vuur gezet tot ze al hun sap hebben
afgegeven. Men giet alles door een doek, men zet het sap terug op
het vuur met 1/3 van zijn gewicht suiker. Men laat stilaan koken
gedurende 3 à 4 uren. Men bewaart in eene droge plaats. Het is
een goed purgatief voor kinderen.

Fruitconfituur

Neet bijv. 2 kilos appelen, snijdt ze in 4, zet ze op met een
weinig water en ? kilos pruimen, waaruit men de steenen gedaan
Feeft. Laat goed malsch koken, steekt door een fijnen teems. Voegt
er dan 2 kilos suiker bij en laat nog stilaan 1 tot 2 uren koken.
Doet in glazen. laat afkoelen en stopt.

Confituur van jonge wortelen

Kuischt en wascht de wortelen, snijdt ze in platte ronden, zet
ze op met water en laat malsch koken. Steekt ze door een f
teems. Voegt erbij: de helft van hun gewicht in su
citroensap, alsook eenige bitter aman kerr prt
in stukjes gesneden, n o ftwee druppels uittreksel van
bitter delen (verkrijgbaar bij apothekers). Zet alles samen op

r en laat nog 20 minuten stilaan koken. Doet in bokalen,
oelen en stopt.

Opleggen van rauwe tomatten

1/3 water, 1/3 azijn, 1/3 suiker samen laten koken. De tomatten
hier en daar met eene naald doorsteken en in het mengsel goed
laten opkomen. Ze in bokalen doen, het sap een weinig laten ver-
koken en warm ov

N., B. Men n
een takje dragon late

een kruidnagel, een takje foelie en

Confituur van rijpe komkommers

Neemt groote rijpe komkommers. ‚snijdt ze in de lengte door;
doet er het zaad en de vochtigheid uit en de buitenschil er dun af,
snijdt ze als snijbonen doch sen weinig dikker. 5

Op 1 kilo van dit snijsel, neemt 1/2 Ì, azijn, 1/2 kilo suiker, het
sap van een citroen of citroenpoeder, een stokje kaneel en 7 kruid- 
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nagels. Laat alles samen koken zonder de komkommers tot hetsiroopachtig geworden is; doet er dan de komkommers in en laatgoed koken doch niet te hevig gedurende 11/2 u. Doet in bokalen,laat afkoelen en stopt.

Siroop van vlierbeziën
Perst de vrucaten, giet net sap door cen doek, laat koken met3 pond kandijsuiker per liter sap gedurende 5 minuten, schuimtgoed, giet in flesschen, laat afkoelen en stopt.

Dragen van fruit
Voor het drogen gebruikt men meest appelen, peren, pruimen,kersen en abrikozen.

Appelen en peren
Men schilt ze, laat ze geheel ot snijdt ze in stukken of platteronden, legt ze te drogen in den oven na het broodbakken, of inden oven der stoof. Men keert ze nu en dan tot ze droog genoegzijn. Men bewaart ze in goed gesloten doozen of linnen zakjes iseene droge plaats.
Voor het gebruik weekt men ze 24 tot 36 uren,N. B. Pruimen droogt men op dezelfde manier. Wanneer zedroog zijn, wentelt men ze in den bloemsuiker.

Fruitazijn

Afval van peren en appelen kunnen benuttigd worden om fruit-azijn te maken. Hiervoor doet men de vruchten in een steenen poten laat deze in ontbinding komen. Daarna perst men de verrottevruchten door een doek en men vergaart het sap in een vatje ofzuiveren pot welke men an hellende richting legt, ten einde hetbezinksel op den bodem te houden.
Na zekeren tijd giet men voorzichtig het sap in een anderen pot,zorg hebbende er geen bezinksel bij te hebben. Men herbegint dezàbewerking totdat men geen bezinksel meer ontwaart, ten einde klarenazijn van gepaste zuurheid te bekomen.

Bewaren van eieren
Het beste tijdstip om eieren te bewaren is Maart-April en Au-gustus-September.
a) in papier. De eieren in papier wikkelen en in eene doos ofkistje bewaren. Alle 8 dagen de eieren keeren. Deze eenvoudigedoenwijze past men best toe in Augustus-September.De eieren met lagen in *t graan gelegd is insgelijks aan teprijzen.
b) in kaik. Een kilogr. kalk blusschen met een weinig water envoort aanlengen tot 10 liter (een emmer). Des anderendaags zal de-

ER

oplossing met een vel overdekt zijn. De «iere;rangschikken en met het kalkwater overgieten.©) in waterglas. De eieren in een pot rangschikken. Tien litersgekookt en afgekoeld regenwater mengen met 1 liter waterglas, ditmengsel over de eiers gieten dat ze goed oversopt staan.

n in een zuiveren pot

Goedkoope nagerechten

Havermoutkoekjes
Men neemt bijvoorbeeld 250 gr. havermout.100 gr. tarwebloem of meel of maîsbloem, eensnaar smaak, en naar beliefte een ei. Voe,eene gebonden pap bekomt; smelt veter met een soeplepel 4 of 5 koekjes in,bakken.

Men voegt daarbij
snuifje zout, suiker

gt er lauw water bij tot men
of boter in de pan, schept
en laat langs beider kanten

Chocolademoes
Klopt het wit van 2 eieren in sneeuw.

suiker bij. Laat intusschentijd een stuk chocolade smelten in eenweinig water; laat verkoken tot het eene dikke pap vormt. Laat goedafkoelen en voegt het druppelsgewijze bij het in sneeuw geklopteeiwit.

» voegt er een weinig witte

Oorlogswafels

Laat 1 kilo aardappelen malsch koken op gewone manier. Gietze af, en steekt ze door een fijnen teems.
Voegt erbij: 150 gr. suiker en 1 pakje vanielsuiker.2 lepels fijn olie of ge-moltei, vet en 1 ei.Roert alles goed ondereen. Voegt er dan 4 tot 5 soeplepels bloem,meel of maïsbloem bij
Maakt er langwerpige bollen van, wentelt ze lichtjes in de bloemen bakt in ’t wafelijzer.

Broodpudding

Men laat bijvoorbeeld 200 gr, kruimels en overschotten van broodin een liter melk malsch koken. Voegt er dan bij: een snuifje zout,fijne kaneel, bruine suiker en eenige krenten of rozijnen.Besmeert eene plaat of vorm met een weinig vet, giet de spijserin en laat 1 uur in den oven bakken.
N. B. Men kan aan dien podding verschillige smaken gevendoor bijvoeging van: kernen van pruimeú of bittere amandelen infijne stukjes gesneden, appelcienschil of citroenschil fijn gesneden,enz.

Goedkoop gebak

Mengt onderen, ten einde een vasten deeg te bekomen: 100 gr.maïsbloem, 75 gr. suiker, 40 gr, vet en een weinig lauw water alscokeen snuifje maagzout. Maakt er dan bollekens van; legt ze in eenemet vet ingesmeerde plaat, duwt ze plat. en laat in den oven bakke 
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Steekt ze met een mes uit de plaat en laat ze op papier stijf worden.
N. B. Men mag die maïsbloem vervangen door gewone bloem,

en in plaats van lauw water een geklutst ei gebruiken. Men kan ook
den deeg in 2 verdeelen; onder het eene deel raspt men wat choco-
lade, onder het andere mengt men eenige fijngesneden amandelen of
kernen van pruimen.

Citroenpudding

Laat 4 bladeren gelatine in een weinig water sr „ voegt er
dan een weinig citroenpoeder bij. Klopt terwijl 2 eieren, het
sneeuw, voegt er 2 lepels fijne witte suiker bij, ment alles 5
Doet in een vorm en zet in den kelder tot op den oogenblik van
opdienen.

Kaasboterhammen

Kleine. dunne, vierkante stukken brood langs & er
strijken met een weinig. boter. Legt tusschen 2 stukke:
dunne snede Hollandsche kaas, duwt goed ineen en laat1
kanten bakken in de koekenpan en dient ze warm op.

Céréalinekoek

121. water met A/R 1, zoete melk. Laat er stilaan 150 gr.
e in rijzen, 20 m. stilaan koken, goed roeren.
e zout bij en suiker naar beliefte. In na

vorm of tassen gieten en laten opstijven.

Peperkoek

honing of lepels appelsiroop of gelei laten s
of koffie met ijk kilo suiker (lief

spoeder (verkrijgbaar bij apc
alsook eenige stukjes succade of appelcienschil naar bel

Alles goed doorroeren gedurende 10 minuten. Den de

laten rusten. ’s Anderendaags een koffielepeltje maagzout
en in eenen matigen oven 11/2 u. laten bakken.

Koek van vlokken

Laat eene tas suiker smelten in eene tas koffie met een soep!
honig. Voegt dit mengsel bij eene tas meel en eene tas 1/2 vlok!
alsook een koffielepletje anijspoeder. Roert goed ondereen en voegt
er een koffielepeltje maagzout bij. Laat 1 aur in den oven bakken.

Oorlogsboterhammen

2 tassenrijstvlokken met 1/2 pakje vanielbloem of 2 lepels bloem
in 1 liter melk met suiker laten. stijf koken, Goed laten afkoelen.
Daarna in sneden snijden, laten bakkengelijk gewonnen brood of
enkel cofituur opstrijken en zoo eten,

Men kan de boterhammen rond eene schotel plaatsen
en in ’t midden eene beziënsap-saus gieten.

Rijsttaart

Maakt een vasten deeg van 150 gr. bloem, een snuifje zout,
fijnen kaneel, suiker, een brokje vet en een weinig lauw water. Laat

g
e
e
n

—

een kwartier rusten. Daarna den deeg openrollen, in de plaat doen,
hier en daar met vork doorsteken en in den oven laten bakken,

Op de gebakken plaat deeg legt men oenige schijven appelen,
welke men lichtjes gebruind heeft, daarop malsch gekookten rijst,
waarbij men suiker voegt naar beliefte. Indien er deeg te veel is,
rolt hem open en snijdt er bandjes van, legt deze op den rijst en
plaatst dan een kwartier in den over.

Appelgebak

Neemt 1/2 kilo geschilde appelen, ontdaan van het klokhuis,
zet op met een halve pint water. Sluit de kasrol goed dicht en
laat zonder roeren malsch worden. Voegt er dan 400 gr. suiker bij
en laat gedurende een kwartier hard koken goed roerende. In nat-
gemaakten vorm doen en in den kelder plaatsen.

Appelbroodjes

Een appel schillen, het klokhuis verwijderen en dit opvullen met
een weinig suiker en kaneel. Een vasten deeg maken met bloem, bier
en suiker, dezen openrollen, den appel erin zetten en den deeg over-
trekken. In eene ingesmeerde pan plaatsen en in den oven laten
akken.

Gestoofde rhubarber met rijst

Snijdt rhubarber in stukken en zet op ‘t vuur met water. Als
het kookt voegt er een zekere hoeveelheid rijst bij, laat goed malsc
stoven. Voegt er op 't laatste suiker bij naar beliefte. Men kan
zulks warm of koud opdienen.

N. B. Bij gewonen rijstpap gestoofde appelen voegen in eene
ingesmeerde plaat gieten en in den oven laten bruinen is ook een
smakelijk gerecht.

Honingsiroop

Zet op het vuur eene tas honing en 2 tassen zwarte koffie. Wan-
neer het kookt, neemt het deksel af en laat nog stilaan 3/4 tot 1 uure
koken,

Bakken van brood met aardappelen

Op 1 kilo meei neemt men 1/4 kilo aardappelen en % gr. gist.
Men strooit een weinig zout onder het meel, voegt er dan de gist
bij, waaronder men wat suiker mengt, en welke men breekt met
een weinig lauw water. Vervolgens beslaagt men het meel met de
aardappelen (aardappelen gekookt op gewoon manier en doorgesto-
ken zonder afgieten). Men doorwerkt heel lichtjes, en laat den deeg
10 tot 15 minuten rusten. Strooit een weinig meel op tafel, kneedt
den deeg open in een langwerpigen lap, vouwt hem in drie, kneedt
opnieuw open en vouwt nogmaals in drie; herhaalt die bewerking
verschillige keeren. Geeft hem dan den ronden vorm, doet in de
broodpan, laat vullen en plaatst 1 u, tot 5/4 in den oven.

Oorlogsboter

Op 1/2 kilo boter neemt men 1/2 L. melk of 1/2 1. water, Doet
de boter in eene kom, strooit er zout over. Kookt de melk of het
water, laat ze afkoelen totze nog warm genoeg weze om de boter
te doen smelten. Giet ze dan over de boter, roert goed ondereen met 
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een eierklopper of eenvoudig met 2 vorketten welke men over elkan-
der kruist.

Wanneer men de voorzorg heeft, de melk of het water niet te
warm over de boter te gieten, dan stijft het mengsel op na 5 minuten,
doch men blijft voort roeren tot men geen enkel druppel melk meer
ontwaart.

Men zet in eene koele plaats om op te stijven.

Kaasbereidingen

Paterskaas

Verwarmt bij voorbeeld 10 liters melk op 32 graden. Voegt er
kleursel en stremsel bij, opdat de stremming in 45 minuten vol-
trokken weze. Snijdt den wrongel in vierkante stukken, verwarmt
terug op 36 graden. Zet van het vuur, giet de wei af en doet den
wrongel in eenen natgemaakten vorm. Legt er een doekje over en
keert den kaas Legt er vervolgens eenen hoek van het doekje over,
het scheel erop en begint te persen met 2 kilos gedurende. 1 uur,
van tijd tot ijd keeren. Vermeerdert stilaan het gewicht en eindigt
met 5 kilos na 4-5 uren persen. Wrijft den bovenkant in met zout,
den volgenden dag den onderkant en zijkant „den 3en en Aen dag
heelemaal. Doet hem dan uit den vorm en legt hem op eenplankje
in eene warme plaats gedurende 6 dagen en brengt hem in den
kelder om te rijpen, waar hij wekelijks met lauw zout water afge-
wasschen wordt. é

Na 6 weken is hij bruikbaar.
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Oorlogsbrie

Verwarmt & 1. volle melk op 28°. Voegt er kleursel en stremsel
bij opdat de stremming in 11/2 u. voltrokken weze. Men verdeelt den
wrongel in vierkante stukken, laat 1/4 u. staan tot den wrongel een
weinig gezakt is Daarna schept men deze in een doek en men laat
1/4 u. verlekken. Vervolgens plet men den wrongel en schept hem
in den vorm waaronder een plankje of beter een strooimatje ligt.
Van tijd tot tijd keert men den kaas.

Zouten: Íste dag bovenkant inwrijven, 2de dag onderkant, 3de
dag heelemaal. — 2 4 3 dagen in eere warme platts laten drogen en
14 dagen in den kelderbrengen om te rijpen. Met lauw zout water
afwasschen als er schimmels opkomen.

Platte kaas of maquée

De melk verwarmen op 20°. Er twee druppels stremsel per lite:
bijvoegen. Goed omroeren en dan een dag (24 u.) onaangeroer
laten staan. Dan de dikke melk in dunne lagen in een doek scheppen
om te laten verleken. Daarna de witte kaas door een fijne zeef
duwen en met peper, zout, soms met een fijn gesneden sjalot men-
gen. Men kan ook suiker gebruiken in plaats van peper en zout.
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