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TE AMSTERDAM BY JOHANNES ALLART.






VADERLANDSCHE

KOOKKUNST,

Bevattende een volledig en grondig omnder=
richt , om , maar den hedendaagfchen
[fimaak 5 toetghereiden allerleie

SOORTEN van SPYZEN;

ALS OVER HET

Maaken van veelerhande Sowpen , het bereiden
van Rund- Kalfs- Schapen-, en Varkens-yleech,
van alle foorten van /#7/d en Gevogelte, het
vervaardigen van Pastyen , Poddingen, Viaden
enz., het gereedmaaken van allerleie Fruiten,
het zouten en roken van Fersch vieesch, het ma-

ken van allerhande foort van #orst¢, het ftoven, -

jnleggen en drogen van Groeenten, Aard- en
Boom -vrugten , over de onderfcheidene wyzen,
waarop Rr'w*er- enZee-visch wordt toebereid,
alsmede de daartoe behorende Saufen, over het
maaken van veelerhande {oorten van Gebakken,
met daarby gevoegde Figuuren ; voords over het
inleggen en confyten van Fruitem, en ’t geen
meer tot de KookRUNDE en de tafel behoord ; al-
les ingericht, omop de zuinigfte en eenvoudigfte
wyze , allerhande Spyzen , finakelyk toe te
bereiden , en bevallig op te disfchen, met
zeer veel geheel nieuwe Uitvindingen en Re-
cepten verrykt, naar dan tegenwoordigen meest
geprefereerden fmaak, door twee in dit- vak
jeer ervarene HUISHOUDSTERS.

Te AMSTERDAM, BY
 JOHANNES ALLART.
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'-'VOORREDE;

t Reeds veele jaaren géleden, hebben dese
kundigen =ig. beviytigd , om ook ten op-
gichte van de Keuker mnuttigs te awees

2cny dooy maamiyk onder[cheidene boekdeclen
samenteftellen van dien aars als dat , hes

welk den tydgenoot , wolgends inhoud wvan

,i het woorenftaande tytelblad , by deczen sords
aangeboden 5 intusfchen is door de bedoelde

- zamenflellers dien arbeid niet ondernomen ,
alleenlyk met oogmerk om. de kiefche tong
te behaagen en te [ireclen s neen! maar om
 die geenen welken zig aan de dienstbaar-
~ heid van de Keuken verbonden , en desniet-
tegenflaande geen hobgen graad van erva-
~ renis in de hoofdzaak , daarin voorkomen=
de, hebken verkreegen , te gemoet te komen,
en in flaat te flellen om de goedkeuring van
allgnt voor welken zy verpligt - zyn aantes
rechten, weg te draagen; ie daar derhals
ven, een oogimerk het welk ongelwyfeld billyk
genoemd %al worden. |
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Het is waar ver[cheide werken van den-
zelfden aart Zyn reeds voorhanden 5 en dit
zou mogelyk aan het tegenwoordige boekdeel
den [chyn van gvertollighied kunnen geeven
dan o die [chyn’ zal geheel wegvallen' zo-
dra men magaat welke veranderingen_ in
den [maak: der [pysbereidingen Jedert zyn
voorgevallen , en' welk een groot aanial
geheel nieuwe in gebruik 2yn gekumen
AN T baug:muuig werk s zamenge-
fteld door de pem der ervarenheid in deeze
taak zelve, en geeft de voorfchrifien van
bereidmgen van alles wat ngar den tegens
wookdigen [maak op de yoornaamifle tafels 5
en ook de minderen in rang 5 Word yoor+
gediend; weshalven men niet ongegrond vers
trowwé, dat hes in, 2yne foort ecne alge
wngene goedkeuring zal wegdraagen.

HRER:




EERSTE HOOFDSTUK.

" Handelende over het maaken van wegs
lerhande Soupen.

$OUP VAN KALFSVLEESC H.

Men neemt een kalfs achter{chinkel , en
hangt-dezélve met koud water op het voaur,
wel op het fchuimen pasfende: voords doet
men'’er een weinig ryst in, ook war fel-
derie, een paar boschjens andyvie ; een
weinig zuuring , pietercelie - worteltjens aan
ftukjens gefneden , zout naar den 1maak
benevens een weinig peper , nootenmuseaat
en foelie; laatende het voords alles zamen
kooken tot het gaar is. |

Fa | L]

Anders o

Neem eén kalfsborst, 2 A g pond zwaar,
meer of minder naar maate men oordeelt
naodig te hebben - dit vleesch, in Kleine
{tukjens gehakt zynde, zet men op met wa-
ter 5 doch wil men de foup zeer fterk heb-
ben, zo neemt wien bouillon; men doet ’er
een pietercelieworteltjen in, en laat het koo~
ken, telkens het vet ’er affcheppende —
vonrds neemt men: zo veele doiren van
cieren als ri,uadig--zyg ,, om de  foup maatig

3
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te binden, benevens een weinig tarwes
meel, peper en nootenmuscaats; roer alles
zamen ter deege fyn 3 doe vervolgends
langzaam het vieeschnac in de ei€ren, enlaat
het zamen opkooken ; doch ’er moer wél
op het fthiften gepast worden - {ome
migen deen ’er ook wel -gehakte pieter-
celie in, -

k

ELANKE RYST-SOUP, ZONDER
' GROENTE.

~Men neemt een weinig ryst, die men in

wat water half -gaar laat koeken ; voords
neemt men bouillon die men mede laat koo-
ken 5 mna de ryst daarin gedaan te heb-
ben, doet men ’er vleeschballetjens by, ge-
maakt van 2 a 3 pond kalfsgehakt, door-
kneed met 4 a 5 eiéren, zout, peper,noo-
tenmuscaat, wittebrood of befchuit in zoe-
temelk geweekt 5 dit alles tot dus verre
gereed zynde doet men ’er nog drie of vier
blaadjens foelie in , bénevens zout naar
genoegen , €n laat het behoorelyk gaars
kooken. .

VERMESEL-SOUP, MET GROENTE,

Men neemt beste bouillon, en doet ’er,
als dezelve kookt, een weinig vermefel
in, laatende het zamen nog eene wyle tyds
kooken: neemt yoords vier bos felderie,
fnydt dezelve zeer fyn'; ter deeg gewas-
fchen zynde, frujt men ze met een  fiuk
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Boter, in een casferol; gaar zynde doet
fmen ze in de bouillon, daar byvoegende
een Wweinig pepet, foelie, nootemruscaats
€n zout naar genoegen,

VERMESEL - soUP, ZONDER GROENTE,

Neem bouillon, laat dezelve kooken,
en doe ’ef uw vermefel ins gaar zynde,
peemt men eepige doiren van ei€ren , doet
’er een lepeltjen tarwe-meel in, benevens
ecnige fpeceryen, naar verkiezinge; roert

_dit mengfel ter deege fyn, laat voords uw

bouillon langzaam daarin loopen, beften«
dig roerénde 3 voords moetr alles zamen
nog een weinig opkooken ; doch men
moet onophoudelyk blyven roeren, anders
fehift het. |

_ SOUP VAN GEFELDE GARST,,
_ Men neemt fyne gepelde garst, die men
in water gaar kookts; voords néemt men
Eyn gefneden , en wel gewasichen feldgrie
ie men met een klein ftukje boter lang-
zaam gaar fmoort ; dit alzo bereid heb.
bende , doet men ecn en ander in beste
bouillon, en laat het nog wat kooken,
met zout en fpeceryen paar genoegen g
20 heeft men eene zeer aangenaame foup,

SOUP A LA REINE,
|

Deeze wordt op ﬁe volgende wyze bes
: P |
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reid —— men neemt €ene genoegzaame’
“hoeveelheid gepelde garst, en een bos ftuks
gefneden felderies beiden laat men in bouil~
lon gaar kooken; dan wringt mep het door
een zeef, en doet by het doorgewrongene
nog wat bouillon, laatende het voords ook
nog een weinig kooken : neem daarna 18
of 20 eiéren, kook dezelve heel hard,
doe de doiren ’er uit, en meng die met,
bouillon aan, tot een gebonden paps een.
kieken, in bovengemelde bouillon gaar ge--
kookt, doet men geheel daar in, met by-,
voeginge van wat peper, foelie, nootenmus-,
caat, €n genoegzaam zout, ik el
Rondsom de terrine legt men geroosterd.
brood. ui v, 8 LETES O

SOUP, OM IN DE VASTEN GEGE- ,
TEN TE WORDEN,

Neem allerleie keukengroenten, als felde.
rie, andyvie, zuuring , bloemkool, picter-
celiewortelen, geele wortelen, biet, enver-
der alle andere dergelyke groenten, welke
de tyd opgeeft; hak alle dezclven onder el-
kander klein, laat ze voords in genoegzaam
water gaar kooken, doe ’er zour en fpece-
rycn naar uw’ finaak by, zo hebt gy eenc

zeer aangenaame en gezonde foup.’

MELK:SOUP,

Deeze beftaat alleerlyk ,uit gekonkte zoete-
melk, waarin wittebrood of befchuit gedaan
wordt —- men houdt deeze folp voor zeer
gezond.
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KERVEL-SoUP, (Warmoes genaamd )

Men neemt kervel die wél verlezen, en
ter deege gewasfchen is ; deeze hakt men
heel fyn, en doet ze, met een paar han-

den vol tarwenmeel , in eene genoegzaa-"

‘me hoeveelheid bouillon: (men kan in de
plaats van bouillon ook water neemen, doch
dan is de foup, gelyk ligt te denken is, zo
krachtig niet;) pa ’er zout genoeg in gedaan
te hebben, laat men 't zamen kooken:
neem voords eene hoeveelheid aal , naar
verkiezing , fhyd dezelve aan kleine moot-
jens , en kookze , na wél gewasfchen te
zyn , in water, waarin mede zout naar pe-
noegen gedaan is: de aal gaar zynde doet
men dezelve in bovengemelde foup.

- In de plaats van aal kan men ook bal~
letjens van gehakt vleesch neemen; doch
deezen moeten terftond in de foup gedaan ,
en met dezelve gaar gekookt worden.

BLANKE KOOL-SOUP,

Om decze te bereiden neemt men een ge-
noegzaame hoeveelheid vaste favooikool , die
men met een weinig ui€n ’er onder zeer fyn
hakt: doe voords een ftukjen boter in een
casferol, en laatio dezelve de bovengemelde
gehakte kool en uién, zachtkens gaar fmoo-
ren; verders doet men ’er een weinig bouil-
lon by , ook eednige {peceryen, en zout paar
zyn’ {maak : laat het dus nog een half uur
zamen kooken,

Ag
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Opgedischt wordende , legt men geraos-

terd wittebrood op den rand van den fcho-:

tel. : 1

i

BLANKE SOUP VAN GROEN - ERWTEN,

Laat uwe groen-erwten eerst in wateg
gaarkooken 5 dryfze dan door een vergiet-
test 5 neem vonrds wat felderie en uién, on-
der elkander fyn gefneden, en doe dezels
ve in een casferol of pan, met een (uke
jen boter ’er by;als die op deeze wyze gaar
gefmoord is, giet men ’er wat bouillon op,
en laat het zamen kooken, met byvoeginge
van de erwten bovengemeld, een weinig fpe-
ceryen, €n zout naar keuze; men moet in
deczen zorgen, dat de foup gebonden zy,
hoewel dezelve zig meesttyds van zelve ge-
noeg bindr. ._ - LR i

Neem voords tarwenbrood , foydt het
aan dobbel{teentjes , em braadt deezen in
boter bruinj voords doet ‘men ze in: een
zeef, op dat ’er de boter uitloope: dit
broad discht men op een afzonderlyk asfiet,
by de foup op. : oY

PASTY-SOUDR,’

| e s

Deeze wordt gemaakt van één of twee
kiekens, tot poulet gehakt: men laav dezels
werxvoords in regenwater {choon unitcrekken,
daarna, gewasfchen zynde, laat men ze in
een bekken of casferol met water, half gaar
kooken : neem vervolgends €cn of twee
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paar zwezerikken, die men in ftukken fnydt

o groot als een gulden; maak voords 20
of 30 balletjens kalfsgehakt , 4 4 5 lams-
pootjens die men aan dobbelfteentjens fnydt,
na dat dezelven echter alvoorens gaar ge-
kookt 2yn, verders nog een half pond fau-
{yfen, dit alles zamen laat men . aangevuld
met beste bouillon , zo veel noodig is , kooken
‘doe ‘er verder een weinig nootenmuscaat , en
citroenfap by , voords zout naar genoegen —
dé foup tot dus verre bereid zynde doct
men er, om te binden, nog in, 20 a 94
doiren van cigren, wmer twee tinnen le-
pels vol tarwemeel, wel fyn geroerd.

h.'

EENE ANDERE soUD.

Men neemt eene genoegzaame hoeveel-
heid kalfs- en runder-vleesch, dat men, in
ftukjens gefneden , met water op  vuur
zet , wel naauwkeurig op het fchuimen pas-
fende ; voords neemt men felderie; zuuring,
bietbladen, bloemkool, alpergie, pieterce-
liewortelen , en zelfs kan men weder hier by-
voegen alle de tuingroenten, welken in den
tyd zyns men hakt deeze allen zamen fyn,
wascht ze ter deeg, doet 'er ook eene be-
kwaame hoeveelheid wél pewasfchen ryst
by, en laat het met het vleesch voornoemd ,
en balletiens van Kkalfspehakt, kooken ;

voords doet men ’er een weinig foelic en
peper in, €n zout naar den fmaak.

iR A 4



8 § O-U" P E° N
'SOUP VAN GEELE ERWTEN,

Neem 4 4 5 kop geele erwten, of zo
veel meer of minder als gy noodig hebt, en
laat dezelve in water geheel gaar. kooe
kens dan wryfze door een vergiettest, en
dee ‘er voords zo veel bouillon onder tot
het maatig gebonden is; neemt verders fel=
derie en dikke prei, fnydt die heel fyn, en
imoort ze gaar in een pan of casferol met
een f{tukjen boters ’er bys dan laat men
ecn en ander zamen opkocken , met byvoe-
ginge van fpeceryen, en zout naar believen.
~ Veryolgends neemt men een tarwes
broad . doet ’er de korst af, fnydt het kraim
san dobbelfteentjens , die in boter heel bruin
gebraden moeten worden ; neem voords 2
pond kleine faufyfen, en laatze op eenroos-
ter gaar braaden; wanneer men vervolgends
aanrecht , brengt men  deezen, met het
brood voornoemd, op een afzonderlyk as.
fict op tafel; doch men kan ze ook in
de foup doen. i |

: dnd.«.;rs.

' Neem erwten, als boven gezegd is, zet
dic met regenwater op het vuur, en doe
‘er by felderie, prei, andyvie, zuuring,
Lietbladen , en alle andere tuingroenten in
«der tyd, alles zamen fyn gehakes doe ‘er
vervolgends by 2 pond fpek en' 2 pongd
vieesch , ieder meer of minder naar zya

{
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fmaak 5 voords peper en zout naar belie-
ven 5 laat alles zamen gaar kooken, zo
hebt gy een goede foup. ° ?

ZUURING-SOUP,
] ;
« Ryklyk zuuring genomen, fnydt men die
fyn en wascht ze ter deege uir; fmoortze
vervolgends gaar, in een casferol, met een
ftukjen ,boters ’er in; gist voords bouillon
op de zuuring, en laat het zamen nog wat
kooken; neemt vervolgends eenige doiren
van eiéren met een weinig tarwe meel ’er on-
der , genoeg om de foup even gebonden
te doen weezen: nootenmuscaat, peper, en
zout worde ’er naar verkiezing ingedaan.
+ Als men aanrecht doet men wat geroos«
terd brood in den fchotel. - -

BLANKE SOUPD. 4

~ Neem enkel felderie, die heel fija ge-
fneden, en vooral fchoon gewas{chen is;
fmoor dezelve in'eencasferol met een (tukjen
boters gaar , doet ze wvoords in beste
bouillon, benevens een kicken of hoen, dat
netjes opgemaakt is, en laat het zamen nog
een wyle tyds kooken'; Ipeceryen en zout
naar genoegen: vervolgends moet deeze
foup weder gebonden worden, met eenjge
doiren van ei€ren ;, waaronder een lepe!
meel geroerd is. .. 0o W

]

A5
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LINZEN-SQUP,

Men laat eene toereéikende hoeveelheid
linzen in water kooken; gaar zynde roert
men ze door een vergiettest; doch men kan
’er, des begeerende, ook de fchellen bylaa-
ten : neem 'voords een weinig felderié en
ajuin, Wwat zuuring, andyvie, en verdere
groenten die in den tyd zyn; deeze allen fruit
‘men, met wat boter, in een casferol gaar,
dan doet men ze in genoegzaam bouillon,
en laat het zamen nog eens opkooken; men
kan ’er ook fpek en worst bydoen — anders
neemt men ook tarwenbraod, daar de korst
af is, fnydt het in dobbeliteentjens, braadt
bet in boter bruin, en roert het alsdan on:
der de foup, of men brengt het pok op ecn
afzonderlyk asfiet op tafel.

JEU VOOR §OUP, OF RAGOU.

Neemn zeer niager osferivleesch, (kalfs-
vleesch kan men ook neemen,) fnydt het aan
lapjens, en legt dezelve in een bekken dat
piet verting is; doe ‘er by 2 4 g pietercelie-
worteltjens ; ook geele wortels, en 4 wEns,
aan {chyfjens gelneden s voords een weinig
kruidnagelen, ‘en wat peper; zct het al-
les zamen op ’t vuur, en laat het zacht-
jes trekken , zo lang tot het - bruincis;

-dan doet men ’er bouillon by, en men zal

eene zecr aangenaame jeu hebbem.




. /BRUINE R¥STSO0UR,

Neem felderie, foyd dezelve in kleine
ftukjens , en fruit ze, na wél fchoon gewas-
fchen te zyn, gaar, in een casferols doe ’er
voords by een genoegzaame hoeveelheid, in
water halfgaar gekookte ryst, benevens de
jeu welke wy zo even hebben leeren gereed
maaken, en laat het zamen nog wat kooken,
met byvoeginge van fpeceryen naar goed-
vinden ; veel zal men in deeze gevalle on-
noodig vinden, alzo de foup behalven dat
fmaaklyk genoeg is. -

Als men aanrecht ligt men geroosterd
brood op 'den rand van den f{chotel.

BRUINE SOUP VAN SAGO GEMAAKT,

Men neemt felderie en maakt dezelve ge-
~ reed als in het laatstvoorgaand artykel ge-
zegd is: verder zet men de fago in koud
- water uittetrekken 5 doet die vervolgends

in een zeef, op dat het water {choon afloo-

e; hem verder, met de jeu voorgpoemd,
~ byde felderie gedaan hebbende, laat men het

mengfel gaar kooken; 'men doet 'er alleen-
lyk een weinig nootemusciat in, en .zout
naar genoegen, zo heeft men een zeer fmaak-
lyke foup. e TR

By het aanrechten, legt men weder ge-
roosterd brood op dentand van den fchotel,
ofmen zet het ¢p een astiet naast denzgiven,

%
+#
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BRUINE SOUP VAN ' RAAPEMN,

Hiertoe neemt men geele raapen,’ die ‘af-
gefchild zyn tot de groottevan een gewoone
roote noot ; men laat dezelven in boter bruin
ruiten, en vervolgends in jeu gaar kooken:
gaar zynde, doet men ’er nootenmuscaat en
zout by, naar geﬁﬂe,gen — 3]s men aan-
recht, moet ’er nog eene toereikende hoe-
véelheid geroosterd brood in'gedaan wor-
den. PPy A g i.' Hid
 BRUINE SOUP VAN GEELE quTE'Lng,.i

Men fhydt de wortelen aan {tukjens, 2o
groot als een lid van een vinger; fruit de-
zelven voords verder in boter bruin, /doet
ze vervolgends in de jeu, en laat het zamen
kooken, wel zorglyk op het fchuimen pas-
fende: {peceryen en zout doet men ’er naaf
zyn’ fmaak in, en geroosterd brood, als de
foup gaar is, mede naar goedvinden.” =

BRUINE SOUP VAN 'KOOL.,

Om deeze te maaken neemt men favodi-
kool , zeer fyn gefneden, 'mer wat uién ’er
onder; dit laat men in boter bruin fruiten,
~ doet ’er voords jeu op, zo veel als gy foup
noodig hebt; ecn en ander laat men nog een
Hhalfuur kooken s verders doet men ‘er zout
by naar genoegen, en geene andere fpcce-
yyen, dan nootenmuscCaat en een weinig pe-
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per — als men aanrecht wordt ’cr weder
geroosterd brood ingedaan.

BRUINE UI&n-souUP.

Neem 16 of 20 uiés, en laat dezelven, aan
fchyfjens gelmbeden, in boter fruiten tot ze
bruin zyn; doe ’er vervolgends zo veel jeu
by als 'gq@n.f,'nu§ wil hebben, en laat het
nog een weinig kooken; doe ‘et voords wat
. nootenmuscaat in., 00k een Weinig peper,
€n zout naar. <len {maak : aanrechtende, ligt
men genoegzaam geroosterd brood in. den
{chotel. | N

2 SOUP VAN KREEFTEN.

Hiertoe neemt men 5 4 6 kreeften, die
in water, met zout ‘er in, gaar gekookt zyns
het zout moet niet te veel genomen -wor-
den; doe voords de visch uit de fchaalen,
en. {tamp.de {chaalen zelven in een vyzel
zeer fyn 3 laat dit voords met boter in
een casferol braaden ; bruin geworden
zynde doet men ’er een lepel meel onder,
en zo wveel bouillon ’er op als men foup
wil hebbens men laat het vervolgends nog
wat kooken, en dokt ‘er dan de visch voor-
voemd in; men hakt de vischook wel fynen
maakt ’er balletjens van — ’er behoort voor-
al niet vergeeten te worden, dat men de
fyn geftoten {chaalen, als ze gebraden zyn,
door een zeef wryft, alvooreus ’er meel en .
bouillon by te doen:na wat nootenmuscaat,
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en zout maar génoegen,’er bygedaan tehebs
ben ; doet men, aanrechtende ; weder geroose
terd brood ift den fchotel. .+ -

KREEFTEN-SOUP MET GROENTE.

 Men bereidt hiertoe de -kreeften ‘als bos -
ven gezeod is; die de vasten moeten hou-
den kunnen zig van water, in de plaats
van bouillon, bedienen, dm:l?'l dan is de foup,
gelyk van zelf fpreekt, noch zo' krachtig
noch zo fmaaklyk —— de foup dan tot zo
verré bereid zynde , neemt men felderie,
-sndyvie, bloemkool, en pastelein, laat die
zamen gaar-ftooven, doet ’er de jeu van de.
kreeften by, en laat het nog wat doorkoos
ken —— als men aanrecht kan men kruim
van brood in den fchotel leggen. :

SOUP VAN WITTEEBOONEN.

De boonen gaar gekookt zynde; wryft
men ze deor een digten doorflag; neemt
voords een genoegzaame hoeveelheid felde-
rie; met een weinjg ajuin, en fruit die za-
men, fyn gefneden zynde , in boter gaar;
doet "er voords de doorgeflagene boonen b,y >
en laat het zamen kooken — men doet ’er
weder zout, peper en nootenmuscaat in
naar genoegen; als aangerecht wordt doet
men it den {chotel brood, aan dobbelfteens<
tjens gefneden , en cat in bofer bruin ge-
braden 1ss | |

e !
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TWEEDE HOOFDSTUK.

Het bereiden van Rundy{lee.fck'; op veeler
leic wyzen , en van ,a!ler!;fe [ftukken.
i INEBST UE. ;

D,it wordt, na het 8 of 10 dagen in’t zout
geftaan heeft, eenvoudig in water gaarge-
kookt — het wordt ook ongezouten, dat is
versch, gebraden — als ’t in water \gekookg
is, kan men in ’t nat daarvan een fmaak-
lyke dikkekoek kooken. |

ROSBIEF.

Men neemt het lendenftuk van een os, zo
~ veele ponden zwaar als noodig is; dit (teekt
“men aan 't fpit, en laat het twee en een

half uur haastig braaden, na ’t alvoorens et
een weinig zout en meel beftrooid is — tus-
{chen beiden moet het wat bedropen wordens.

OSSEBORST,

-~
De toebereiding van deeze is mede zeer
eenvoudig: men kookt de borst {l-chts gaar
in water, waarin een hand vol zout gedaan
is:- als men aantecht ftrooit men nog een

weinig zout over het vleesch heen. :
ELN
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EEN O8SE-ROLLADE.

Neemt een lende- ftuk , doet ’er de hee-
pen uit, en kiopt het vleesch maatiglyk 3
legt het daarna & of 10 dagen in azyn;
voords lardeert men het, en vult het met
pi€tercelie, kruidnagelen, peper en zouts
.- men kan ’er, voor dien ’er fmaak in heefe,
| ook wat chalotten bydoen 5 opgerold en
vastgebonden zynde, Zet men het in eén pan
op, met wat water en azyn, 2 laurierbla-
den, een weinig zout en fpeceryen, als me-
.de een pietercelieworteltjen 5 men laat het
dus gaar {fmooremn. _
Om de faus voor deeze rollade te maa-
ken, laat men een weinig boter met eeft
paar lepels meel ’er onder bruin braaden 3
vervolgends doet men ’er genoegzaam jeu
- by, €n een paar chalotten; laatende dit al-
les zamen opkookenj het is een vereischte
van deeze jeu, datr zy wat gebonden'is: ge-
noeg gekookt hebbende doet men ’‘er nog
by, een weinig fpeceryen, met wat Klein
gefneden kappers en augurkjens ; voords
zout maar believenr —— deeze is ecue zeer
tmaaklyke {aus. .

Andére manier.

- Met het vleesch handelt men als vooren
maar men vult het boven dien met kalfspe-
hakt, doorkneed met wittebrood in zoete
melk geweekt en droog uitgeknepen, noo-
ténmuscaat en pEperE zOUt 1aar genoegen 3
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de rolladenu dus gevuld en opgerold zynde,
braadt menze als vooren gezegd is — “er word
voords gewoonlyk een bruine ragou over ge-
maakt ; doch men kan ’er ook wat jeu by
gebruiken. - \

OM EEN BRUINE RAGOU TE
MAAKEN. 4

- Doe eene toereikende hoeveelheid bo-
ter in een casferol, met 2 a g lepeltjens best
tarwe meel ’er by ; roer het zo lang tot het
bruin is; doet’er dan in g a 4 fyngehakte
chalotten benevens wat beste jeu, en laat
het dus zamen kooken ; neem voords 2
kleine of één groote zwezerik, en 2 lams-
pootjens , met een weinig moreljes, 6 a 7
kruidnagelen, wat peper en zout, een wei-
nig rhynfche wyn, benevens het vocht van
een halve citroen: wanneer alles zamen nog
een weinig geftoofd heeft, zal men een aan-
genaame bruine ragou hebben.

OSSESCHYF.

Om deeze gereed te maaken , neemt men
een ftuk van de bil, lardeert het met nier-
vet, dat in kruid gewenteld is, .legt het
in een pan, met een weinig water, en laat
het gaar braaden. by

i
L
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BEUF 4 LA MODE,

Neem een ftuk van de bovenbil van een
0s, groot naar believen, lardeer het met
osfevet, dat in {peceryen gewenteld is, legt
het vleesch voords in wat azyn, finoort het
ih een pan, met €en weiniyg azyn en water,
benevens 2 laurierbladen, en een weinig
tym , zout weder naar genoegen —— het
wordt voorgediend met een faus toebereid
van wat kappers, en kleine augurkjens, op
die wyze als by de rollade gezegd is.

OSSELAPJENS,

- Deezeh worden gemaakt van dunne ftuk-
jens osfevleesch zo groot als een hand; men
wentele dezelven in meel en fruitze voords
in boter bruin; daarha legt men z6 in een
pan of casferol, met fyn gehakte ajuin ’er
tusfchen ; voords doet men ’er kruidnagelen
en peper in, zout naar den {inaak, en laat
het vleesch dus fmooren tot het gaar is.

OSSEHAAS;

De haas gelardeerd zynde, legt men de-
zelve een dag of twee in azyp ; vervol-
gends wordt zy gebraden, en voorgediend
met een bruine ragou ’er over — zy wordt
0ok met jeu ’er over gegeten.. |,

- Biefftuk wordc mede van de haas ge-
maakt ; daartoe fnﬁdp men dezelve aan
. g s
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plakken; deezen klopt men plat, legt ze op
een rooster, met peper en zout’er op, en
laat ze op een heet vuur gaar worden.

VERSCHE OSSETONG.

De tong moet eerst in water uitgetrokken
weezen, dan kookt men dezelve in brefe
gaar, en dient ze voor, met een bruine ra-
gou ’er OVer. .

HOE DE GEZEGDE BRESE GE-
MAAKT WORDT,.

Men neemt jeu, doet ’er wat ajuin in,
benevens een pietercelieworteltjen , 2 lau-
rierbladen, wat peper en tym ., azyn en
zout —— als men ze blank wil hebben,
neemt men bouillon in de plaats van jeus

ANDERE MANIER OM EEN 0OSSE-
TONG TOETEBEREIDEN,

De tong, in water uitgetrokken zynde,
even als boven gezegd is, wordt in brefe
gaar gekookt; daarna fruit men wat meel
in de casferol bruin, met een ftukje bo-
ter, benevens 2 fyn gehakte chalotten, en
roode wyn; voords voegt men ’er nog by
gefchelde mangelen , die in warm, water
gelegen hebben', (anders kan men ’er de
fchel niet afkrygen,) wat rozynen , €n 4
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2 5 kroidnagelen, peper, fuiker en zout:
dit alles zamen nog een weinig gekookt’
Ij}ebbende , , geeft eene zeer aangenaame

Nog anders.

De tong wordt gereed gemaakt even als
boven gezegd is 5 doch de faus daartoe, be-
reidt men van wat hoter en meel in de cas-
ferol bruin gefnerkt; bruin zynde doet men
’er wat jeu of bouillon by, voords een wei-
nig citroen-nat, {peceryen, en zout naar
den {maak. '

Weder anders.

De dong gaar zynde fnydt men dezelve
aan fchyven en wentelt deezen in meel 3
voords bakt men ze in boter bruin, even
als visch —— zy worden' gemeenlyk met
falade voorgediend.

OSSEVERHEMELTE.

Neem het verhemelte, zo groot als het
kan vallen, maak het in kokend water
{choon; neem daarna een weinig kalfsge-
hakt , rol het in ’t verhemelte, en braad
her , vast gebonden zynde, gaar —
men maakt er voords eene fyne ragou by.

B 3
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ZWEZERIKKEN.

Om deezen gereed te maaken, laat men

~ ze eerst gaar kooken ;3 dan foydt men ze in’
fchyven, wentelt dezelven in meel , en.

braadze in boter bruin: bruin zynde doet
men ze op een asfiet —— de faus ’er over,
wordt gemaakt van wat citroen- {ap en bo-
ter, in een casferol tot eenen genoegzaamen
graad van bondigheid geroerd. o s gl

Ji;derq.

Om de zwezerikken op deeze wyzg te be-
reiden moeten ze flechts half gaar gekooke

worden ; voords foydt men ze wedér in .

{chyven of laatze heel , naar goedvinden ;
in boter geel gebraden zynde doet men ’er
moreljes, champion-kruid, nagelen, pe-
per, zout en Citroen- fap by, en laat het
verder zamen ftooven. |

DE UIERS.

De uicrs worden veelal mede inge kuip
gelegd; doch wat het gebruiken van de-
zelven betreft, is ’t om ’t even of ze inge:
zouten dan wel versch zyn ; men kookt ze
in beide gevaller in water ; gaar zynde faydt
men ze aan {chyven, en {tooft dezelven,
met byvoeginge van een weinig meel, fap
van citroenen, moreljes, en fpeceryen naar
goedvinden, WS
. 4
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Verfcheide wyzen om kalfsvigessh te be
| retden, -

KALTSKOP,

Als de kop fchoon gemaakt is, zet men
denzelven in ’t water, op dat hy uittrekke;
doe ’er voords wat zout en peper in., en
bindt hem in een doek, om hem blank te
houden ; men hargt hem in genoegzaam
Fuim water, met wat zout ’er in, op,en laat
hem gaar kooken ; doch men moet wel zorg-
vuldig op het fchuimen pasfen.

Ben maakt by denzelven een zuuren faus,
even als die by visch voorgediend wordt —
op den rand vanden {chotel legt men mieril:.

Anders.

Als de kop gaar gekockt is, kerft men
hem, en beftrykt hem met boter, voords:
firooit men ’er wat geftampte befchuit met
peper , zout , fyngehakte pietercelie en
een weinig nootenmuscaat op: dus legt men

hem op den rooster , en laat hem bruin |

braaden. i
" 'De faus welke ’er, als hy dus toebereid
is, by gegeten wordt, maakt men van ci-
troen -iap, met een weinig boter.
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Op de wyze als fehildpad.

Wanneer weder de kop gaar gekooktis,”
* laat men hem koud worden, en foydt hem
dan aan dobbelfteentjens: doe voords wat
boter, met een paar lepeltjens meel in een -
casferol, en laat dit bruin fruiten; doet ’er
verder wat ryklyk fyn gehakte uién in,
benevens wat jeu, en laat het met het
vleesch zamen kooken ; vaords moet ’er nog
een weing peper by , benevens één of twee
laurierbladen, een weinig tym, en de {chel
van een citroen, 5 2 6 kruidnagelen, zout
naar den fmaak, een weinig gehakte pieter-
celic en wat madera-wyn; laat het dus za-
men {tooven. G e TR
Nog anders , en om den kop blank te
maaken.

Als hy gaar gekookt is, handelt men ’er
mede als boven; maar in de plaats van jeu
neemt men bouillon; voords {peceryen naar
5enuegen s -mede in maniere als boven;

erders neemt men nog wat doiren van
eiéren, om eene binding te bekomen, dic
’er zeer aangenaam aan is.

KALFSTONG,

Men moet, om deeze afzonderlyk te be.
reiden , haar eerst gﬁér kooken, dan fhydt
Ao 5 ;
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men ze door , beftryktze met boter, en
beftrooit ze met geftoten befchuit, peper
en zout , voords braadt men ze op de roos-
ter bruin. i | -

Zy wordt gegeten met een faus van boter
en citroen - fap, :

Anders.

Laat de tong in Brefe gaar kooken, en
neem vervolgends een ftukje boter met twee
lepeltjiens meel , fruit dit in de casferol
bruin , voeg ’‘er voords drie chalotten
by, en laac het zamen kooken; wryf het
dan door een zeef, en doe ’er nog by 2
lamspootiens, één zwezerik, moreljes, ci-
troen- fap, 4 a 5 kruidnagelen, een weinig
peper en zout, en laat dit alles met de tong
zamen ftooven. ~ |

Anders , als men haar blank wil hebben,

Alles wordt verricht gelyk zo even gezegd

i3 maar in plaats van jeu neemt men bouil-

lon; in de plaats van kruidnagelen, noten- -

muscaat, en men bindt het vocht met doiren
van ei€ren.

Nﬂg anders.
De tong gaar ZS]’"dE - fnydt"meit haar in

fchyfjens . wentelt die in meel, en.baktze
voords in borer bruin, even als visch.
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KALFSZWEZERIKKEN.

Deezen kookt men gaar, fuydtze aan fchyf:
jens, wentelt die in befchuit,-en baktze in
boter bruin. L¥
~Als men aanrecht wordt een wenig jeu op
het asfiet gedaan. | '

Anders. |

Menlegt de zwezerikken , heel , in een cas-
{erol, of pan, doet ’er een weinig bouillon
by, en laatze zo gaar braaden.

Nog anders, het gaeri men & la brefe noemt,

Kook de zwerikken-gaar in brefe ; (men -
kan ze ook alvoorens lardeeren;) neem
voords wat hanekammen, maak die {choon
in warm water, vervolgends een os{enver.-
hemelte, 2 lamspootjens, moreljes en cham-
{Jignoqs, laat dit alles te zamen in bouil-
lon gaar kooken , yoeg ’er citroen-fap, fpece-
‘ryenen zout, naaruwen finaak by sneem voor
8 of 9 doiren van ei€ren en een weinig meel ,
om de binding te maaken, en recht het, de
zwezerikken glaar onder gedaan zynde, aan,

| Weder anders ; hoe men e naamlyk bruin,
kan maakrn.

Handel met de zwezerikken als vooren’
gezegd 15 5 maar neem jeu i de plaats van
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bouillon, voords een paar chalotten, en
mazk daar een faus van; legt dan de zwe-
zerikken in een fchotel of terrine, doe uw
ragou daar over, en recht zo aan. '

Doe de borst in-een pan, met een ftuk-
jen boter ’er by, en laat ze dus weder
gaar {mooren.

Andeys.,

Maak al het vleesch van de beenen, die
in de borst pevonden worden, los, zoda-
nig naamlyk , dat het aan de kanten vast
blyft zitten; neem dan 2 pond fyn gehakt
kalfsvleesch, of meer, naar dat de borst
groot is, 3 2 4 befchuiten in melk geweekr,
en vervolgends wat uirgeperst; een weinig
gehakte pietercelie ; men kan ’er ook, voor
die ’er liefhebbers van zyn, wel een paar
fyn gehakte chalotten by doen; voords
nog 3 a '4 ejeren, en {peceryen, be-
nevens zoutr naar den fmaak: dit alles door
elkander geroerd zynde , vult men ’er de
borst mede, dan bindt mep haar met een
draad toe, en laat ze in een pan, met een
weinig water ’er in, gaar fmooren. |

Andere wys , om een kalfsborst te vullen.

Als de borst van binnen los gemazkt'is,

el

B . e
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neemt men .een tarwebrood, doet de korst
’er af, weekt het in zoete melk, drukt het
weder uit, kpeedt ’er vervolgends door, §
a 6 eiéren, een weinig gehakte pietercelie ,
en fpeceryen naar uwen fmaak : vul met
dat mengfel de borst, bind of naai ze
digt, en leg ze in een pan, met boter be-
ftrekens laat ze zo gaar braaden met een
weinig water. . ;

De borst op deeze wyze gereed gemaakt
zynde , wordr voorgediend met roomfiaus
—~ zulke eene faus wordt dus toebereid.

By de room , die veel of weinig genomen
wordt , naar maate men veel of weinig faus
wil hebben, doet men een ftukjen boter,
een lepeltjen tarwemeel , een ftukjen Kka-
ueel , en ecn weinig fuitker, laat dit alles:
Zamen een weinig kooken, en roer ’er ver-
volgends 2 of 3 doiren van ei€ren door.

KALFSSCHYF.

De fchyf lardeert men met niervet in I}e-
ceryen gewenteld 3 voords fruit, men ze in
een pan, met een ftukjen boter, bruin;
doe'’er 2 lepels water by, bzftrooi ze van
boven met geftampte befchuit , en laat ze
zo gaar {mooren, dan zal men de {chyf be-
vinden zeer delicaat toegericht te weezen,

dnders , met ragon.
De fchyf gelardeerd zynde, even als hier

boven gezegd is , doet men dezelve in een
| b
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casferol, of pan, met een weinig bouillofi
of water, en laat haar dus gaar fmooren,
zo dat ze bruin wordt: niaak %er foords een
bruine ragou by, van zwezerikken, lams<
pootjens, moreljes, en fpeceryen naar den
fmaak. R

Nog anders, als men °t vieesch blank
wil houden.

Men lardeert weder de fchyf als vooren ;
en legt ze in een casferol met water; doeg
*er voords by egn pietercelieworteltjen , een
laurierblad, en {peceryen naar goedvinden s
laat de {chyf dus gaar kooken ; neem dezel-
ve dan uit de casferol, en doe vervolgends

‘in het nat alles wat tot een rdgou behoort,

het welk men mede zamen gaar laat kooken :
neem verders 12 of 14 doiren van ei€-
ren, doe daar een lepeltjen tarwemeel by,
roer het terdegen om, met byvoeginge
van een weinig zout en notenmuscaat, als
mede wat citroen- fap, en bindt daarmede,
zo hebt gy by de fchyf ecne aangenaame
faus;
KALFS-FRIANDOE,

~ Neem de bovenbil van een kalf, %ri:i-’}f of
klein naar believen, fnyd het vieesch'daaraf;
lardeerhetmet fyn {pek 5 leg het vervolgends
in ’t water, en laat het uittrekken ;3 dan met
bouillonin een casferol op 't vuur gezet zynde,,
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doetmen’er een laurierblad by met bouillon,
benenevens een pietercelieworteltjen, enlaat
het vleesch dus gaar finooren, Zzo dat het
geel wordt. | _ hiio 8

Men recht aan met éen ragou ; witte of
bruine; naar ieders goedvinden.

 Andere manier , met zuuring.

Handel met de friardoe als vooren ;3 fmoor
hem vervolgends in ' bouillon gaatr ; neem
dan eene ruime hoeveelheid zuuring , dié gy,
na ze wel gezuiverd en gewasfchen te heb-
ben, met een weinig water opzet, €n gaar laat
worden ; roer ’er vervolgends wat calig
onder ; fpeceryen eh zout doet men ’er in
naar genoeg : deeze faus op den fchotel
_gedaan zynde , legt men ’er de friandoe
“in, en discht ze zo op.

"‘KALTS -VILLET.

Neem een kalfsrib, 8 of 9 pond zwaaf s
minder of meer naar maate gy noodig

hebt: fnydt het fchouderblad en ’t vlies

daar af, lardeert hem voords miet duh

fpek, en fmoort hem vervolgends in een

pan met genoegzaam bouillon gaar: meti
fLoudt het voor een vereischte, dat hy
goud - geel zy. i

Men moet hem voords opdisfchen met

een ragou; witte of bruine, naar beljevens
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KEULSCHE FRIKADELLEN

Neem dun gefneden kalfslapjens, lardees
dezelven met niervet , en beflrykze met
boter , doe ’er voerds fyngehakie pieter-
celie in, benevens fyngeltampte beéichuit,
notenmuscaat, zout en een weinig perper,
role de lapjens. voords in elkander, en
bindt ’ér een touwtjen om, op dat ze zig
niet weder ontrollen: men laat, ze voords,
met een weinig water, in een pans boven

en onder vuur, gaar braaden.
KALFSLAPJENS, geftoofd.

: CRO8T L TN
Men legt de lapjens in een pan, befirykt-
ze met boter , en ftrooit ’er geftampte be-
{chuit over, voords ok peper en zout, doet
er mede €en limmisjen , aan fchyfjens ge-
fneden, by, en laat ze, met een Weinig wa-
ters, gaar {mooren,

KALFSRIB, hoe te rookems

- i C
Men legt de 1ib 8 2 10 dagen in. ’t zout,
zodat ze wel doortrokken is ; hangt ze ver-.
volgends i de rook en laat ze van dezelve
mede goed doortrckken — als men de rib
wil gebruiken, zet men ze ecn' nacht in’t
water , om te weeken, voords kookt men

F ¥
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ze als osfenvieesch, - .,
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KALFS-ROLLADE,

Neem een kalfs nierftuk, zo aroot als men
bordeelt het noodig te hebbens doe ’er de
beepen uit, en klop het een weinig, lar.
deer het voords met fpek , dat in fpece-
ryen gewenteld is ; beftrooi het verder
het zout, peper, nootenmuscaat, en ge-
hakte pietercelie 5 meén kan ’er ook wel cen
- paar uién of gehakte chalotten indoen,
voor "die. dezelven gaarné eeten: dat alles
aangebragt hebbende, rolt men het vleesch
op, en bindt het vast; men legt het vervol-
%ends in een pan met ecn weinig water of

ouillon , als mede wat fpeceryen, laatende
het dus gaar fmooren. - |
- Men discht het op, met een witten of
bruinen ragou : men maakt ’er ook wel
€en couli by.

KALFS'POULET;

Om deeze gereed te maaken, ncemt men
een kalfsborst, die men aan kieine ftuk-
jens foydr ; deeze ftukjens doet men in
een pan of casferol mer cen ftukjen boter,
Jaatende het bruin fruitens deet ’er vervol-
gends wat jeu by, een weinig zout naar
den {maak, en laat het zo gaar (tpoven
~——= men kan ’er, ter” bindinge, cen weis
nig meel op doen. o
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Anders.
F 4

Als de borst aan ftukjens gekapt of ge-
fneden is, doet men dezelve met een weinig
water in een pan of casferol , en laat ze
gaar ftooven; voords doet men ’er wat ge-
hakte pietercelie in, en een weinig nooten~
muscaat;men bindt de jeu vervolgends met g
of 9 geklopte doiren van ei€ren, waaronder
een weinig meel gedaan is.

RAGOU VAN KALFSVLEESCH, -
- g

Hiertoe neemt men gebraden of gekookt
kalfsvleesch, dat men aan zeer kleine ftuk-
jens {nydt 5 voords laat men wat fyn gehakte
uién in boter, en met wat tarwemeel, gaar
fruiten 3 doet ’er voords by cen weinig jeu,
met zout en fpeceryen naar genoegen, alse

- mede een weinig rhynfchen wyn, of azyn:
laat het vleesch nog een poos daarin ftoo-

ven, zo zult gy een zeer {maaklyken ragou
hebben.

KALFS COTTELETTEN,

« Neem een kalfsrib of nierftuk, fnyd het
rib voor rib in ftukken, en klop de ftuk-
ken heel plat ; beftryk dezelven wvervol-
gends met boter, en beftrooize daarna
met peper, zout, en een weinig geftoten
befchuit, braadze voords op den rooster
gaﬁl'- i
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Aanrechtende, doet men een weinig jew
op ’t asfiet.

KALFs COTTELETTEN, gefloofd.

De cotteletten 4 zo als boven gezegd is, ge-
fneden en geklopt zynde , legt men ze in
een pan, met een weinig water, en beftrooit
ze met geftoten belchuit, vermengd met pe-
per, zouten nootenmuscaat, naar genoegen ;
doet ’er een gezouten limoen, aan fchyf-
jens gefneden, by, en laat ze zo zachtkens
gaar {mooren,

COTTELETTEN, in papicren gebraden.

- Wanneer de cottelen, in maniere als bo=
ven, beftrooid zyn , dan worden dezelven
in gewoon , doch niet te dik , fchryfpapier

ewonden , na de papieren alvoorens met
goter beftreken zyn: wel ingewonden zynde,
legt men ze op den rouster, en laat ze gaar

braaden.

Andere manier van fLooven,

De cotteletten , weder , als boven gezegd
is, gereed gemaakt zynde, doet men ’er
wat moreljes by, voords lamspootjens, één
zweezerik , fpeceryen naar den fimaak, het
fap van één citroen , cn een weinig jeu;
laat dit voords allEs zamen gaar flooven:

2
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braad vervolgends 2 gehakre chalottens
met een ftukjen boter en 2 lepels meel
in een casferol bruin, en bindt de jeu
daarmede.. ' '

Nog anders , als men ze blank wil
_hebben,

Als de cotteletten gereed gemaakt zyn,
zo als boven geleerd is ,  doet men ’er
bouillon by, in de plaats van jeu; doch
chalotten moeten nu vooral niet gebruikt
worden —— als het vleesch gaar is, neem
dan 8 do6iren van ciéren , een lepel tarwe-
meel, klop dit door elkander, en bind
daarmede. ' | ;

KALFS-FRIKADELLEN,

Neem goed kalfsvleesch, vooral zonder.
vellen:of zenuwen, doe ’er wat niervet on-
der, en hak een en ander zeer fyn; doe
voords op de 3 pond vleesch 5 befchui-
ten , (meer of minder vleesch hebben-
de, befchuit naar evenredigheid; men kan
ook kruim van wittebrood neemen, dat
-in melk geweekt en weder uitgedrukt is,)
doe onder de befchuit, of het brood, zout,
peper en neotenmuscaat., naar genoegen ,
benevens vier ei€ren , kneed een en an-
der door het vleesch, en maak ’er voords
z0 veel frikadellen van als gy goed-
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vindt 5 beftryk dezelven vervolgends met
boter, en leg z¢ in een pan met een
weinig water ; ftrooi ’er eindelyk nog
wat geftoten befchuit over, en laatze,
gnder en boven met vuur, gaar braa-
en. iy
~ Aanrechtende, doet men de eigen jeu op
het asfiet. |

KALSF - FRIKADELLEN , aan ’t [pit,

Het gehakt wordt gereed gemaakt, in
alles, zo als boven geleerd is : daarna
maakt men ’er' eene langwerpige bal van,
rolt dezelve in een kalfsmet, dat voords
toegebonden wordt: fteek dien bal aan
het {pit, waaraan hy vastgebonden moet
gmrden, én laat het vleesch zo gaar braa-
en.

Als men opdischt moet wat jeu op het
asfiet gedaan worden.

F

KALFSLEVER.,

De lever wordt half gaar gekookt, en
daarna in {chyfjens gefneden; deezen wen-
telt men in meel , daar wat peper en
zout onder gemengd is: bak voords
de dus toegemaakte fchyfjens in boter
bruin , en doe ’er wat jeu, benevens een
weinig azyn over.

Cs
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VIERDE HOOFDST UK.

Handelende ‘over de onder[cheidene wyzen,
waarop Schaapenvleesch toebereid wordt.

SCHAAPENKOP.

Den kop kookt men in water , waarin zout
edaan is, gaar, intusfchen wel zorgvuldig-
yk op het fchuimen pasfende: gaar zynde
fnydt men hem in kleine ftukjens: laat
voords een ftukjen boter, met wat meel
’er onder, in een casferol bruin braaden ,
doe ’er 5 a 6 fyngehakte ajuiien by, bene-
vens esn weinig jeu , {peceryen, en zout
naar genoegen ; laat het vleesch van den
kop daarin ftooven 4 en recht het een en |
ander aan, zonder ’er verder iet byte-
/ o

voegen. ;
Anders.

Als de kop, gelyk ik boven gezegd heb,
gaar gekookt is, fnydt men hem half door,
legt hem op een rooster , beftrykt hem
voords met boter,  en {trooit ’er wat gefto-
ten befchuit op, vermengd met peper, zout ,
nootenmuscaat , en fyngehakte pietercelie ;
laat hem dus toebereid gaar braaden. _

De faus waarmede men aanrecht, wordt
gemaakt van boter en citroen-nat, op het
vuur door elkander %eruerd.

+
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Nug anders.

'Men zet den kop eerst in 't water, en laat
hem een weinig wmurekken, voords zuivert
men hem, en hangt hein met water , waarin
een hand vol zout gedaan is, over, laat hem
dus gaar kooken , doch men moet vooral
wel op het fchuimen pasfen. L
Men discht denzelven op, met een zuure
doop. ' ' -

SCHAAPENTONGEN.,

PDe toueen moeten alvoorens in ’t water
geftaan hebben , tot dat het bloed ’er uit-
getrokken is; voords kookt men denzelven
gaar in bruine brefe; dan trekt men het vel
“er af, en maakt vervolgends van de tongen
- ecn bruinen ragou: dit doet men ook wel
met byvoeginge van zwezerikken, lamspoot-
jens, champions en artichokken.

Anders. A

™

De tongen gaar kookt zynde, in maniere
als boven, fnydt menée in ‘de midden door :
vmaak dan een weinig bruine' couli , doe
daar citroenfap, zout en wat fpeceryen in,
Jaat voords de tongen nog een WEiﬂé-in':die
faus {tooven , en recht zo het een mect het

ander aan.
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SCHAAPENTONGEN OP DEN
ROOSTER GEBRADEN,

Kook de tongen zo gaar, dat men ’er
het vel kan aftrekken , laatze vervolgends
kout worden en klop ze plat, even als car-
bonnaden; wentelze vervolgends in gefmol-
ten boter, en beftrooize daarna met ge-
ftampte befchuit, gemengd onder een wei-
nig zout , peper, en gehakte pietercelie;
leg voords de tongen op den rooster, en
laatze bruin worden.

Men dientze voor met een chalottenfaus
‘er by, ‘

SCHAAPEN-OOREN,

- Maak de ooren {choon, kook ze in hrefe
geheel gaar , fhydze vervolgends aan reepjens ,
doe 'er een wenig couli by, met wat zout
en fpeceryen, alles naar verkiezing, bene-
. vens ook nog een weinig mostaart, en de

fap van een citroen: men laat’alles zamen
nog wat ftooven. |

DE BALLEN VAN EEN RAM.

Men legt de ballen op een kool vuurs, zo
lang tot ze batften ; dan doet men ’er het vel af,
legtze in citroen-water, op datze dittrekken ;
Rooktze vervolgends in enkel water ;5 gaar
zynde fnydc men ze in {chyven, en ftooftze
voords even als een Kalfs poulet,

Crs

t
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&

Anders, e

' Zuivet de ballen als boven gezead is, en
kookze in water gaar, fhydze vervolgends
aan dobbelfteentjes, die men voords in meel
wentelt , €n met een weinig boters in een
pan of casferol gaar froit —— in de jeu
die ’er alsdan op is, doet men, alvoorens
aanterechten, een weinig citroenfap, en giet
ze vervolgends op het zelfde asfiet, waarop.
gy zult voordienen. ;

DE STAART VAN EEN’ HAMEL.

- Hak den ftaart, na denzelven wel {choon-
gemaakt te hebben, in ftukjens, en fruit die
in een pan, met een weinig boter, bruin ;
dit gedaan zynde en alle de ftukjens uit de
pan genomen hebbende, doet men .in het
nagebleven vocht een lepeltjen meel, bene-
vens een weinig jeus laat dit zamen kooken ,
doe ’er vervolgends zout , peper en fpece-
ryen by ; dit alles nu op het vleesch ge-

. daan zynde, laat men hetzelve gaar ftoo-

ven.

LAMSBOUT, gekooke.

Neem een lamsbout, naar believen groot,
zet dezelve, met genoegzaam water, in €en
pan op het vuur, doe ’er wat zout by, ¢n
laat haar kooken: gaar zynde , maakt
men ’er een zuure faus van e€i€ren cn
azya over.

-
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Op die zelfde wys kookt men ook een
LAMS - KRUIS, of RIBBETJEN,

| | __ | |
- Anders, a& la brefe.

- Men ontdoet de bout eerst van het vel,
dan lardeert men dezelve met {pek, in fpes
ceryen gewenteld , en legt ze vervelgends
een dag of vyf in een goede marginaat ;
~ neemt ze na verloop van djen tyd ’er uit,
en laat haar in een pan, met hetzelfde nat
’er by, gaar braaden; gaar.zynde maakt -
men ’er een bruinen ragou by, van 2 lams-
pootjens, een groote zweezerik , ‘wat moe
reljes, en verder ’t geen tot zulk eenen ra-
gou behoort,

= L  Anders.

Men behandelt de lamsbout als vooren
gezegd is ;3 braadt haar gaar, dat zy wat
- bruin wordt: neem voords 2 2 3 komkom-
mers , {nyd dezelven , wel gefchild zynde, aan
ftukken, zogroot als een lid van een’ vinger ;
doe die ftukken in een casferol, met een
ftukjen boter, en laat ze bruin fruiten; doe
‘er voords een lepeltjen meel by, benevens
wat kleine ajuin, een weinig jeu, wat peper
en zout, en vyf kruidnagelen, laat alles
zamen, met een bier%las rhynfchen wyn,
{tooven, zo hebt gy by de lamsbout' een
zeer aangenaame faus, s :

-

£
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LAMS CARRE,

Om deeze te bereiden , neemt men een
Jams - ribbetjen , {oydt het vlies ’er af,
Jardeert het met fyn gefneden fpek , en
fmoort het vervolgends in een casferol
gaar: men maakt ’er een bruine brefe by
— 2y wordt ook met jeu gegeten.

LAMSBOUT, met chalotten bereid.

Men {chilt de chalotten en lardeert de
bout ’er mede ; voords braadt men dezelve
aan het fpit of in de pan. :

-

Anders , et gﬁbmd;n aardappelen.

Men braadt de bout 2an het fpit, of naar
verkiezing in de pan ; als dezelve gaar is,
neemt men wat gefchilde aardappelen ,
hraadt dezelven in boter gaar, tot dat ze
bruin zynj aanrechtende doet men de bout
op een fchotel , de gebraden aardappelen
’er om- heen, €n een weinig jeu ’er over,

NB. Fen zUIGLAMS:BOUTJEN kan ook op
alle de bovengemelde wyzen toebereid wore

den, :
COTTELETTEN, gefloofds
Syvd een lamsrib , ribbetjen voor fiﬁbatjen, '

san ftuk, klop de ftukken plat, wentelze
in meel met een weinig zout vermengd, oa
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braadze vervolgends: in boter bruin; laat
voords ook een flukjen boter met een
weinig meel in een casferol bruin braaden,
doe ’er wat fyn gebakte chalotten in, be-
nevens wat jeu, peper, kruidnagelen; azyn
en zout 5 . men kan ’er ook wel een weinig
rhynfchen wyn in doen — in deeze faus laat
men voords de chalotten gaar fteoven.

Anders, op den rosster gebraden,

Snyd en klop de cotteletten in maniere
als vooren , beftryk ze verders met boter,
wentelze in geftoten befchuit met genoeg-
zaal peper en zout vermengd, leg voords
de cotteletten op den roosier , en;laatze
gaar braaden. |

#Als men aanrecht doet men ’er een wei-
nig jeu over. - -

Nog anders , in papieren,

Men fnydt alvoorens het vleesch van de
coteletten , voor van de beentjes, af, maakt
ze verders klaar, op dezelfde wyze als bo-
ven gezegd is: knip dan toereikende ftuk-«
ken wit {chryfpapier, beltryk deezen met bo-
ter ,vouw ze om de coteletten, en laatdie zo
gaar braaden == zy worden aangerecht met
een chatelotten-faus ; * doch men kan ze
ook gebruiken zonder faus, dat is ,zo als ze
van den rooster komen, ¢ .

reAnl :

T i s L8 ]
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LAMS-VILLET, |

- Neem een lamsribbetjen, foyd het Vlies
er af, lardeer het mer fyn fpek, laat het
dan in een pan, met een weinig bouillon,
gaar braaden ,”zo dat her geel wordt —
neem voords wat kleine weél fchoon-
gemaakte ajuin, fruit dezelve in boter
bruin, doe ’€r vervolgends een lepeltjen
meel in, roer het wel terdege door één,
doe ’er voords-jeu by, fpeceryen, zout
en azyn naar den fmaak, laat een ‘en an-
der met de ajuin nog een wyle tyds ftoo~
ven en récht zo aan. |

HACHE VAN GEBRADEN LAMSVLEESCH,

Om ‘deeze zeer fmaaklyk gereed te maa-
ken, wordt hetr vieesch in dunne fchyfjens
gefneden , en voords met wat hoter en een
weinig meel in een casferol gedaan; men
roert het zo lang zorgvuldig om tot het bruin
~wordt; doet ’er dan wat fyn gehakte ajuin,
wat jou , peper. zout en azyn, of rhynichen
wyn by ; laat wvervolgends eev en auder,

naamlyk met-het gefneden vleesch, doors

ftooven.

SCHAPENVL.E-EséH, in maniere als
| wildbraad.
Hiertoe neemt men een ' fchapenbout, of
eenig ander ftuk mager fchapenvleesch,
legt het & of 1o dagen in een marginaat,
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en braadt het vervolgendls aan ’t fpit ; men
kan het ook in een pan braaden — recht
aan met een bruinen ragou, of eene goede
couli, ’er over heen. .

A LAMS- OF SCHAPEN - LEVER,

Men fnydt de lever in {chyfjens, wentelt
die in meel met zout Eemengdg baktze
voords in boter igaar: dit-gedaan zynde
neemt men de lever ’er uit, <doet in de
overblyvende gebraden boter wat jeu, met
een weinig azyn, en laat het dus zamen
kooken tot een faus, die verder by het
aanrechten over de lever gedaan wordt,

Anders.

Men kookt ook wel de lever haif gaar;
foydt die vervolgends aan ftukjens. en doet
dezelven met wat fyn gehakte ajuin; bene-
vens een weinig peper , zout en verdere
{peceryen die men verkiest, in een cas{crol
of pan, en laatze gaar ftooven.

S
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Inhoudende ket bereiden vyan alles wat men
van een tam yarken, versch kan ge-
brutken,

VARKENSKOP,

Deeze moet vooraf wel gereinigd en

fchoon gewasfchen worden ; daarna lege
men hem in ’t zout, zo lange tot hy ter-
deeg doortrokken 1is 3 vcrvﬁlgends {
men hem eenvoudig in water gaar.

nders.

Brandt het hair van den kop af, zuivert
hem vervolgends wél zorgvuldig , neemt
de tong en hersfens ’er uit; hiertoe meet
hy, dat van zelf fpreekt, door midden ge-
hakt , anderen ondertusfchen laaten hem
ook heel; voords wordt hy gaar gekookts
in een mengfel van rooden wyn en wyn-
szyn, waarin een weinig tym, mierik. lau-
rierbladen , pieterceliewortclen , zout, €e-
nige korrels heele - peper, een weinig
kruidnagelen, en wat citroenfchillen gedaan
~zyn: gaar zynde recht men hem aan met
een mostaart{aus ’er bys

U ¥ ARy
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VARKENSTONG,

Men kookt de tong gaar in brefe; alg
hy gaar is fchilt men hetr vel ’er af, en
maakt ’er voerds by eene faus van T00=
den wyn eh ajuin, met byvoeginge van
een weinig kruidnagelen, met peper, zout
- en fuiker, van elks naar believen: by het
aanrechten giet men deeze faus over de
tong heen, . :

VARKENSOOREN,

Deeze moeten wederom alvoorens wel
zeer zorgvuldig fchoon gemaakt worden 3
dat’ gedaan zynde, kookt men ze gaar in
eenvoudig  fchoon water, of verkiest men
het, in brefe; vervolgends fnydt men ze
in ftukjens, en fruit daarna een lepel meel |
in boter bruin, doet ’er een weinig jeu
cp, 6 kruidnagelen, peper, zout, citroens
fap , en mostaart naar genoegen, laat de tuk -
gefbeden ooren voords in dit mengfel een
weinig ftooven, en recht zo aan,

VARKENSPOOTEN.

Men zuivert weder de pooten alvoorens
zeer zorgvuldig , kooktze vervolgends in
brefe gaar, en wentelt ze daarna in het
wit van een eis dit gedaan zynde beftrooit
men ze met geftoten#befchuit , waaronder
¢en weinig peper eg zout gemengd iss

|
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voords laat men ze in heete boter bakken
tot ze geel zyn.

By het aanrechten ftrooit men ’er een
weinig. gebakke pietercelic overheen.

Anders, & la Bref.

Men kookt de pooten gaar, even gelyk
boven gezegd iss; dan fnydt men een var-
kensoor, dat mede gaar gckookt is, aan
reejjens, doet ’er wat moreljes, champions,
een weinig peper, 6 Kkruidnagelen, een
weinig citroenfap, en zout naar den {maak
by, voords nog twee fyn gehakte chalot-
ten; dit door malkander geftoofd zynde,
hebt gy een ragoll, die men, aanrechten-
de, over de varkenspooten heen doer.

FRICASSE VAN VARKENVLEESCH.

Hiertoe verkiest men mager varkens-
vileesch, 't welk een weinig tyds in azyn
heeft gelegen, zo dat het genoegzaam door-
trokken ‘is3 men kookt hetzelve in water
gaar, wél op bet {chuimen pasfende; gaar
zynde {nydt men het in ftukjens, doet ’er
een weinig fyn gehakte uién by, esn bier-
glas rooden wyn, peper en kruidnagelen ,
een bosjen tym, en myram, twee laurier-
bladen, en citroenfchil , voords zout en
fuiker naar verkiezings laat in dit meng-
. fel het varkensvleesch' een weinig ftooven

en recht zo aan. 5 ¢
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HAM, a la bragourie. (

Neem een versch gerookten ham , zet hem
met water op 't vuur, en braadt hem zo
lang tot de zwoort gemaklyk loslaat, doet
dan het water ’er af, en in de plaats van
hetzelve, wat rooden wyn ’er by, laat den
ham vervolgends gaar braaden, '

Men recht denzelven aan met eene faus
van rooden wyn.

HACHE VAN VARKENSVLEESCH,

Men neemt hier toe gebraden varkens=
vleesch, dat men in dobbelfteentjens fbydts
voords braadt men een {tukjen boter, met
een lepel tarwemeel in een casferol bruin,

-en doet ’er by een weinig jeu, drie fyn ges
hakte chalotten, een bierglas rhynichenwyn,
peper en zout naar den fmauk : in deeze
faus laat men vervolgends het vleesch-voor-
noemd nog een weinig ftooven,

ROLLEN VAN VARKENSVLEESCH,
" met vogelen.

Neem mager varkensvleesch, fnydt het-
zelve aan fehyfjens , tér grootte van een
hand breed ; en klopt die tot ze ge-
heel murw zyn, echter moet gezorgd wor-
den dat men ze nijet ftuk fla; lardeer voords
deeze plakken met fyn fpek, en beftrooi ze
met zout en fpeceryen, gehakte chalotten,
en gehakte pietercel;g: leg voords op ieder

2
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plak een leister, die wél geplukt en gezui-
verd is; rol de plakken vleesch alsdan toe,
bind ze vast, en leg ze in cen pan of cas.
ferol, met een weinig jeu, een glas rooden
wyn, citroenfchil ;' twee laurierbladen , tym
en myram , benevens een pieterceliewor=
teltjen; laat dit alles zamen zachtjens' gaar
fmooren: leg voords de rollen op een as-
fiet, wryf de overblyvende faus door een
zeef, en doe, als gy aanrecht, het door.

gewrevene over de rollen heen.

Als men de gezegde rollm koud wil
+ aaﬂre;kteﬂ.

Hiertoe worden ze op dezelfde wyze , als
boven gezegd is, gereed -gemaakt, voords
kookt men ze mede in het zelfde nat gaar,
dan laat men ze koud werden, met een wei-

nig van de gelée ’er overheen,

VARKENS CARBONNADEN,

~ Men fnydt de carbonnaden, even als by
de kalfs carbonnaden gezegd is, (zie hier
voor, bladz. 35) dit gedaan zynde, be-
ftrooit men dezelven met peper, zout, en
geltampte befchuit , legtze daarna op den
rooster en laatze gaar braaden. . -

Men rechtze aan met een citroen-faus,
of ook wel met jeu. B
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Anders , geftoofd.

Men maakt de carbonnaden gereed ,in ma-.
niere als boven; daarna legt men ze in een
fchotel, beftrooit ze mer geftoten. befchuit,
waaronder peper en zout is gemengd; men
doet ’er voords eenige fchyfijens van lim-
misfies by, benevens een weiniy water, €n
laatze Tmlgends gaar {mooren.

Men zuivert en wascht het varkentjen
eerst wel terdeeg , dan fteekt men het aan
’t fpit, en laat het zachtjens braaden, het
teikens met een ftuk versch fpek wryvende
— gaar zynde recht men het aan, met
= fens: v §ailii i

NB. Op dezelfde wyze wordt het ook in
€cn pan, of bakoven gebraden.

VARKENSKOP,

- De kop, na wel gereinigd te zyn, moet

men 3 a4 4 dagen in azyn, met wat zout ’er
m, laaten liggen: dan braadt men hem gaar
In een pan met een weinig water.

De faus welke daarby aangerecht wordt,
bereidt men dus: doe in een casferol een
~ftukjen boter met wat meel, laat dit zamen
geel braaden; doe ’er vervolgends jeu by,
benevens drie fyn gehakte chalotten, een
genoegzaame hoeveeﬁheid citroenfap, zout

1 g
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ZESDE HQOEDSTUK.

Het toehereiden van Herten, Rhee?n, Haa-
zen en Konymen o als mede van wilde
g Varkens.

HERTENVLEESCH.

Maak een margenaat van azyn, doe in
dezelve een weinig zout, wat laurierbladen,
tym, myram en geneverbezi€n, en laat het
vleesch, wel gezuiverd zynde , daar een dag
E a 8 in ftaan, zo i{s het goed om te gebrui-
- ken. -
Gemeenlyk foydt men een hart of rhee in
4 2 6 ftukken, al naar het dier grobc is;
deezen noemt men de hoofd- of voornaame
ftukken, voords twee uit den rug, bene-
vens de achter-en voor-bouten ;van het ove-

Iig&kan men haché of ragol maaken.
B. Op dezelfde wys handelt men ook

: met een WILD VARKEN,

RHEEBOUT.

- Men lardeert de bout met fyn gefneden
fpek, legt hem vervolgends in een pan met
eeh weinig water , laat hem zo, ook met
vuur van boven, gala}r braaden. *

4

f 4

oY
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Men recht hem aan met een bruinen rg-
gcil ., fommigen doen ’t met eene fterke couli.

NB. Op dezelfde wys behandelt men ook
een HERTEBOUT,

STAARTSTUK VAN EEN HERT
” OF RHEE. | -

Men lardeert het ftaartftuk, op dezelfde
wyze als boven gezegd’is, en;braadt het
vervolgends in een pan. :

Het wordt aangerecht met jeu, ragoil,
of ook wordt ’er wel een couli by gemaakt
~— fommigen verkiezen het met een bar-

barisfen-{aus te eeten. ‘

ROLLADE VAN EEN RHEE OF HERT;
: S

Deeze wordt gemeenlyk van de voorbou-
ten gemaakt, en wel op de volgende wyze:
fnyd de beenen uit de bout en laat dezelve
daarna in de marginaat doortrekken: neem
ze, na genoeg doortrokken te zyn, ’er we-
-der uit, en lardeerze met grof {fpek| dat in
fpeceryen gewenteld”is3 dit gedaan zynde
doet men ’er een weinig kruid_n;évelen_;in,
veords peper en zout naar genoegen; 4 fyn
gehakte chalotten ,en een'weinig gehakte pie.
tercelies rolt vervolgends de bouten in el-
kander, en fmoort ze met wat brefe in een
pan of casferol gaar. | T

Men rechtze 2an met een bruinen ragoi ,
ofl ook met couli, | _

e -
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HACHE VAN RHEEVLEESCH,
W / v

Men neemt rheevleesch .dat we! gezui-
verd is; kookt het in. water of brefe gaar;
fnydt het vervolgends in kleine ftukjens,
en laat die gaar fmooren, met fyn gefneden
ajuin, kruidnagelen, benevens peper, zout
en azyn, Daar genoegen.

NB. Op dezelfde wys maakt men HAcCHE
VAN HERTEVLELESCH,

i

FTRICASSE VAN EEN RHEE.

Als het vleesch we¢l gezuiverd is, hake
men het in ftukken, en wascht het daarpa
zeer fchoon af 5 doe voords in een pan of
casferol een f{tukjen boter, twee lepels best
meel, laat dit bruin worden; voeg ’er dan
by wat jeu, gehakte ajuin, peper, kruid-
nagelen, zout, fuiker, citroenfchil en lau-
rierbladen , laat dit alles met het vleesch
gaarftooven , en gy zult eene aangenaame
fricasfé hebben. :

Anders.

Het vleesch als vooren behandeld heb-
bende, doet men ’er zout en f{peceryen
naar den fmaak by, benevens wat fyn ge-
hakte chalotten; voeg ’er voords in plaate
van jeu, rooden wyn :‘by, met een
weinig fuiker; laat het vleesch gaar {moo-
ren, en recht het aan zonder ’er verder iet

te doen. .
w A D s



§3 w 1 L ‘B L
Andere wys om Wild te [foovem.

Maak het vieesch gereed als boven ge-
zegd is; neem voords kaneel, knapkoek in
de plaats van meel , ajuin, kruidnagelen,
peper, zout, azyn en fuiker, maar genoe-

en. ; |
e NB. Op deeze wyze kan men het wilde
varkensvleesch mede toebereiden, behalven

den kop.

HAAZE-PEPER,

- Haal het vel van den haas af, wasch hem
daarna in water zeer {choon; hak hem
voords in vierkante ftukken ; doe dan een
{tukjen boter, met een paar eetlepg:ls tar-
wenmeel in een casferol, en laat dit geel
fruiten; neem vervolgends ajuinen, 4 of 5
naar zy groot zyn, hak dezelven fyn, doe
’er wat rooden wyn by, 5 a 6 kruidnage.
len, gemalen peper, zout, azyn, laurier-
bladen, een citroenfchil, thym-en myram
in een bosjen gebonden, voords fuiker naar
den fmaak 5 laat de ftukken van den haas
in deeze faus gaar ftooven, en recht zo
aan. -

NB. Het gemelde bosjen thym en miriam,
moec ’er alvoorens uitgenomen worden.

Anders,

=

Men maaket de haas gereed, zo als vooreg
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gezegd is 5 die vervolgends geen liefhebber
van ajuin is , neemt voor 2 ftuivers kaneel-
koek, en voor I ftuiver knapkkoek; ftoot
beiden fyn, doe het met of zonder rooden
wyn, by uw’ haas, en volg verder alles zo
als boven geleerd is.

GEFORCERDE HAAS.

Na het vleesch van de beenen gedaan te
hebben , hakt men het zelve geheel fyn met
een weinig {pek ’er énder; doe ’er voords 4 2
5 chalotten by, fyn gewréyen wittebrood,
6 eitren, gehakte pietercelie , citroenichil,
6 kruidnagelen, miriam, peper en zout
naar genoegens roer alles wél door elkan-
der, en maak ’er weder het fatfoen van een
Baas van ; leg dit figuur vervolgends |in
een taartenpan, met een weinig water, en
laat het gaar braaden.

Men recht de geforceerde haas aan , met
eene faus naar believen,

-

EEN JONGE HAAS, op dem rooster ge-
y braden. o

Als men het haasjen afgehaald en {choon
gewasfchen heeft, kneust men het een wei-
nig met het plat van een mes ; beftrykt het
voords met boter , ftrooit ’er geftoten be-

fchuit, peper en zout op , en braadt het
voords op den rooster gaar. L
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Men recht het aan met een citroen-
faus. |

EEN JONGE HAAS, geftoofd.

Nahet haasjen weder van zyn vel ontdaan |

en {choon gewasfchen te hebben , beftrykt
men het wvoords met boter 5 wentelt het

vervolgends in geftoten befchuit, dis met

zout, peper en gehakte pietercelie gemengd
is ; legt het vervolgends in een pan met

water , doet ’er nog een {chyfjen citroen

by, en laat het gaar {mooren.
EEN KONYN , 0p den rooster gebraden.

Haal het vel af, doch long en lever laat
men in de borst zitten 5 kneus voords
de beentjes een weinig ; wentel de kos
nyn dan in boter, ftrooi ’er gemengde
peper en zout met geftoten befchuit op ,
en laat ze voords op den rooster gaar braa.
deniy i

{aus.

=

Anders.
Na het vel afgehaald te hebben f‘idopt

men de konyn, (waartoe men, VvOOr deeze -
wyze van bereiden, gemeenlyk de jongen

neemt,) €en weinig met een mes, doet ’er

\

Men discht ze. op met een citroen-

e e R
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vonrds wat gefmolten boter op , ook pe-
per, zout, gchakie pietercelie , geltampte
befchuit , en nootenmuscaat, alles door el-
kander geroerd , braadt zec voords op den
rooster gaar. ~ ‘

Aanrechtende, maakt men ’er een citroen-
faus by — fommigen verkiezen ’er een chae
lotten - faus by te eeten.

"KONYN ALS HAAZEN-PEPER.

Men treke de konyn af even als van de
haazen gezegd is, en’ bereidtze verder zo
als men een haazen-peper gereed maakt;
(zie hier véor bladz 56.)

o

= EEN KONYN, gefloofd,

Na het vel weder afgehaald te hebben,
haktmen de konyn in {tukken; (fommigen ech-
ter verkiezen dezelve heel te laaten,) legt ze
daarna in een pan of casferol, beftrooit ze
met geftoten befchuit; doe ’er voords 2 ge-
kapte chalotien by, benevens peper, zout,
een {chytjen citroen, en een kommetje wa-
ter = laat ze vervolgends gaar ftoo-

ven. #

EEN KONYN, als gek!apt kalfsvleesel.

Als het vel afgetrokken is, foydt men al
het vleesch van-de beenen, doch zo veel mo-
gelyk aan plakken; klopt deezen een weinig






ZEVENDE HOOFDSTUK.

Het bereiden wvan allirlei Gevogelte o
a la royale.

1 KALKOEN,

o

Na de kalkoen wél gezuiverd is , doet
men het borstbeen ’er uit; voords neemt
men een pond kalfsgehakt, dat verders heel
fyn geftampt, en doorkneed wordt met een
mengfel ¢an peper, zout, nootenmuscaat,
gehakte pietercelie , drie fyne geltoten be.
{chuiten, twee ei€ren; fommigen doen hier
ook wel een paar fyn gehakte chalotten by;
met dit aldus toegemaakte vleesch vult men
den kalkoen, enbindt hem vervolgends toe:
daarna bardeert men hem met {pek en ci-
troenfchyven ; (als de kalkoen mager is kan
men hem ook wel met vet fpek, in {pece-
ryen gewenteld, lardeeren:) verders kookt
men hem in blanke brefe. = .

- Men recht hem aan met een ragou van
2 lamspootjens , één zwezerik 4 benevens
een weinig moreljes en haanekammen.

&
Anders , met oesters,

Als de kalkoen gezuiverd en het borst.

been ’er witgenomen is, pent men hem
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‘op s legt ’er cenige {chyfjens van een ci-
troen op, en bint ‘er een reep {pek over
heen, dat hy blank blyft: kook heni ver-
volgends gaar in maniere als boven,

Neem voords 50 of 70 oesters, doe de-
zelven/in een casferol met egn weinig bouil-
lon, peper, zout, nootenmuscast, en Ci-
troenfap ; laat dit alles een korten tyd
opkooken 5 bindt wvervolgends dit meng-
fel met de doiren van 10 eiéren — aanrech-
1tj»an;h'ie doet men deeze jeu over den kalkeen

een. )

Anders , me? champions.

Bereid de kalkoen, in maniere als boven
ezegd is , en kookt hem gaar in blanke
refe — daarna neemt men eenige cham-
pions, (om eene faus hier over te berei-
den,) die men in een casferol met bouil.
Ion laat gaar kooken, met byvoeginge van
Zout en fpeceryen naar genoegen: om te
binden doet men ’er nog 6 of 10 doiren van -
eiéren by. |

{

GEFORCEERDE KALKOEN,
i

Als de kalkoen naar behooren gezuivetd
'is, neemt men het vleesch van de borst,
en hakt het heel fyn; mengt vervolgends
dit gehakt vleesch wel onder éénm met wit-

tebrood , dat in melk geweekt, en weder
uitgedrukt is, voords peper en zolt, noo-
tenmuscaat, gehakte pietercelie, en 3 gie-
rens
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ven; forceer mer dit mengfel de borst
van den kalkoen weder ops; wel gefatfoe-
neerd zynde," legt men hem in een pan,
doet ’er wat bouillon by, en laat hem leenig-
jens fmooren , met wat vuur op het dek-

fel. | -
Men recht fiem aan met een kreeftens

fﬂ.u.iq

-

GEVULDE KALKOEN,

De kalkoen wel gezuiverd zyndes neemt
men het borstbeen ’er uit: kruimel dan een
gedeelte wittebrood fyn, (men kan het
ook in zoetemelk weeken, en weder uit= -
drukken, ) doorkneed hetzelve met 6 eié-
ren ; (3 zonder en 3 met het wit) voords
een weinig gefmolten boter , wat fhip-
pers en fuccaden, eene kleine hoeveelheid
corenten , €n een citroen op fuiker "ge-
wreeven ; doet in dit mengfel nog een wei=-
nig gist , en laat het voords wat ryzen ;3
daarna doet men ’er fuiker by naar goed-
vinden: vult met deeze foort van beflag de
‘borst van den kalkoen weder op, en bind
hem digt toe, laat hem voords met
Een weinig water in eeén pan gaar braa-

en. - . |
- Men recht hem met de eigen jeu aan,

Anders , met caftanfes gevuld,

. Men wult den kalkoen in maniere alg
vooren ;: meem voords een pond caftanjes,

E
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die men na, volgends gewoonte, een kruis

’er in gefhedcn te hebben s in water half ghar
kookts doe ’er dan de fchillen af, vul ’er
den kalkoen mede, en braad dien, na hy
toegebonden is, in een pan D{:: bakoven.

. @ANS, met caftanjes gevuld.

Dit vullen doet men als vooren 3 doch

in de plaats van een heel,'neemt men een
‘half pond caftanjes ; de gans daarna ook weder

toegebonden zynde, braadt men hem als van
den kalkoen gezegd is. M

Anders 5 et uure appelen gevuld. ~

Als de gans wel gezuiverd is, neemt
men bellefleur , die men, na ze gefchild
zyn, fyn {nydt, doe ’er veérder een weini
corenten, fuccaden, fnippers en fuiker b
naar goedvinden, roer het voords wel door
elkander, en vul ’er den gans mede; deezen
toegebonden zynde, braadt men weder als
yooren.’

Nvg anders,

Neem fyn gewreven tarwenbrood , én
meng hetzelve met 7 eiéren, (4 m.ﬂ#}“_
zonder wit,) eene toereikende hoeveelheid
{nippers en fuccaden , (mede fyn gefne-
den,) een weinig corenten, en fuiker naar
verkiezing ; verders mog een weinig gist,
- ¢n laat ‘het wat ryzen; doe het dan in dea

aF

f
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ganig' bind hem toe en bak hem ald
boven, y G\

GANZEN ~FRICASSE; van den afval,

. ..~ Tot het maaken van deeze fricasfé ges
bruikt men de pooten van den gans, als mee
de-de vleugels, den hals, de maagen en de
lever; men {hydi paamlyk een en ander in
ftukken, zo groot men wil; kookt die ftuk-.
ken in water , waarin zout gedaan is, half
gaar, maak ’er voords een faus by vanjew -
met fpeceryen, en laat het vleesch daarin
weder gaar {tooven, 20 hcbt gy eene aanges 517
naame fricasfé, = :

I HOENDER-RAGOU,

- Dé hoenders, naar behooren gereinigd en

ﬁtigasfchen zynde, {nydt menze in kleine

ikKen ; die in water toereikende afgekookt
worden, waarby -mien wel zorglyk op het
fchuimen moet pasfen : het water  veryol-
gends afgegoten zynde , deet. men ’er by
bouillon en een pietercelieworteltje , laa-
tende het vleesch daarmede verder byna
gaar kooken; doe ’‘er dan nog by lams-
pootjens, zwezerikken, moreljes ; haane-
kammen, en kleine frikadellen van kalfsge-
hakt 5 laat het een en ander zamen nog wat
kooken 5 ‘neem voords. den pictercelie-
wortel ’er weder uit, en bindt de rg'cgul
verders met een mengfel van I6 i 20 éicr=

- doiren y geroerd ondﬁr cen lepel tarwens

. A B
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meel , eneen weinig peper en nootenmuss
Caale

HOENDER-FRICASSE. |

Snyd de hoenders, wél gereinigd en ges
wasfchen zynde, weder in ftukken, die ock
als vooren in water afgekookt moeten wor-
den, zo lang fchuimende tot ’er geen fchuim
meer opkomt; fruit ze vervolgends met een
ftukjen boter in een casferol; doe ’er dan
2 fyngehakte chalotten by, gehakte pieter-
celie, een lepeltjen tarwenmeel en een wei-
nig bouillon , peper, nootenmuscaat en
zout naar den fmaak ; laat het vieesch hiers
mede verder gaar ftooven; bindt de jeu ver-
volgends met genoegzaam . eiérdoiren, en
recht zo aanm. ,

Anders, als men de fricas(é bruin wil
hebben.

Behandel de hoenders in maniere al voos
Tten, doch neem nu jeu in de plaats van
bouillon : laat vervolgends in een casferol,
2 lepeltjens tarwemeel , met een ftukjen
boter bruin fruiten, doe ’er dan, voor die

~._ze beminnen, een paar chalotten by, een
“weinig jeu, nootenmuscaat, peper en zout,
en laat het hoendervieesch daarin gaar
fooven,
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JONGE KIEKENS, heel, met pietercelie-[aus.

Alsde kiekens wél gezuiverd zyn , pent men
ze op, en bindt ’er een reep fpek over, op
dat ze blank blyven, kookr ze vervolgends

aar in bouillon: maak dan een pietercelie-
aus, even als men by visch gebruikt —
als men aanrecht wordt die faus over de kie-
kens heen gedaan.

¥

Anders , met cfmmpianr.

De kiekens weder wel gezuiverd en gee
wasfchen zynde, kookt menze gaar in blan~
ke brefe : neem voords eene toereikende
hoeveelheid champions, die gy in genoeg-
zaam bouillon laat gaar kooken ; gaar zyn-
de bindt men deeze faus met een mengzel
van 82 10 doiren van eiéren, in esnlepeltjen
tarwemeel met wat nootenmuscaat, peper en
zout naar goedvinden.

Als men aanrecht wordt de faus over de
kickens heen gedaan. :

Nog anders, met dappertjeﬁr.

Het kieken in alles behandeld zynde,
-als boven gezegd is , kookt men het in
bouillon : verder neemt men wat dopérwten,
die men in boter en gehakte pietercelie

gaar ftooft, en by het aanrechten over het
gieken doet, .
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Nog anders , et vooze botels.

Het kicken geplukt ‘en gezuiverd zynde, -
pent men het op, en kookt het gaar, zo als
boven voorgelchreven is : maak vervol-
gends een fterke couli, doe uwe geconfyte
roozenbotels daarin, en ljat ze even op-
kooken — het kickén aanrechtende, doet

%

-men deeze faus ‘er overheen.
Weder anders, met afpergies.

- Het kieken wordt, na wel gezuiverd en
sewasfchen te zyn, in bouillon gaar gé-
kookt: neem vervolgends twee bos afper-
gies, de koppen van welke in water gaar
gckookt moeten worden, daarna worden
ze een weinig opgeftoofd met boter en ge-
hakte pietercelie , nootenmuscaat en zoug
naar den fmaak — als men aanrecht, doet -
i’;" de afpergies, dus tocbereid over het

e B i e -

Npg anders, met truffels.

Om het kicken op deeze wyze klaar te -
maaken, wordt het weder eerst, w¢l ge-
[~ Teinig ‘en gewasfchen, m blanke brcit

~/gaar gekookt: ver?ﬂlgends maakec men een
- fterke couli van kalfs-jen, waarin men ee-
- ne genoegzaame hoeveelheid truffels, in wa-
“ter afgekookt, nog een weinig kaat doorftoo-

ven — Als men het kieken aanrecht, ligt

men de truffels daar emheen. s o
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.~ HOENDEES, met een kreeften.faus.

Als het hoen terdeeg gezuiverd, en daar-
_na opgepend is 4 kookt men het gaar in
~ bouillon: neem vervolgends een groote

kreeft, kook hem gaar in water met zout

’er irt, doe de visch uit de fchaalen, ftamp
deezen in een vyzel fyn, doe dat poe<
der in een casferol met een ftukjen boters
en laat het een weinig braaden 5 doe ’ex
vervolgends een lepeltjen meelonder , voords
wat kalfs-jeu ‘er by, en laat dit zamen wat
kookens; roer ’er verder peper en nootene
muscaat, naar genoegen, by ; wryf het
dan door een zeef; inde doorgewrevene faus
doet men de visch van de kreefrem, met
zout, veel of weinig naar verkiezing — het
_hoen voordienende , doet men dgeze faus
daar overheen.

Anders s met komRommers.

~Het hoen als vooren behandeld hebben-
‘de, kookt'men het gaar in bruine brefe:
voords neemt men een groote komkommez,
~die men, gefchild zynde, aan langwerpige
ftukjens fnydt; deeze ftukjens fruit men in
boter bruin; bruin zynde doet men ’eér by
ecn eetlepel vol tarwemeel, benevens wat
jeu s €n laat de komkommer daarmede
gaar kooken 5 peper en zout doet men
’er naar verkiezing by, en behalven dat no

6 @ngeﬁampte,kmuid%men = deeze kom-

_ 4
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A ‘
kommerfaus doet men weder, by het aams

- rechten, over het hoen heen.
]

Nog anders, met garnaalen,

Kook het hoen weder gaar in bouillons
neem dan wat garnaalen, kook ze af in wa-
ter met zout; doch zy moeten niet al te
gaar weezen ; deezen gepeld hebbende,
laat men een ftukjen boter, met een eetle«
pel vol tarwemeel, door elkander geroerd,
met bouillon, gehakte pietercelie, en noo-
tenmuscaat,, zamen kooken; dit gaar zynde
doet men ’er de gepelde garnaalen in en laat
het zamen nog een weinig opftooven , zo
heeft men eene aangenaame garnaalen-faus,
die men by het aanrechten, over het hoen
heendaoet. -

KIEKENS, met oesters.

De kiekens fchoon gemaakt, en opges
pend zynde, zo datze een goed fatfoen be-
houden, legt men ’er eenige fchyfjens van
een citroen op, en bindt ’er ‘een ftrook
fpek overheen , op datze blank blyven 3
voords wordenze gaar gekookt in blanke
brefe — Neem vervolgends eenige oesters,
en laat dezelven in bouillon even opkooe
~ken; bindt verder deeze faus, die by het
-aanrechten over het kieken gedaan wordt,
met 8 2 10 doiren van eiéren, doorge-
klopt met wat nootenmuscaat, pEper en
Citroenfap naar genoegen. v
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GEFORCEERDE HOENDERSE,

Hiertoe verkiest men jonge hoenders:
breek de borstbeenen ’er uir, maak het vel
op de borst van het vieesch los; foyd ’er
vervolgens het borstvlcesch af, doch wel te
zorgen dat het vel heel blyve ; hak her af-
gefneden vleesch fyn , met byvoeging van
een weinig kalfsvleesch en kalfsvet; kneed .
’er verder door 4 a 5 eiéren, eene toerei-
kende hoeveelheid brood in zoetemelk ge. -
weekt , een weinig fpeceryen, pietercelie .
en zout: met dit mengfel vult men de borsg
en het vel-der hoenders weder op, pentze
toe, en kooktze vervolgends in bouillon,
gaar — maak voords van het overige van ¢
gf:zegde- mengfel, klemne frikadellen, voeg
by deezen wat kreeftenftaarten, champi-
ons, fpeceryen, zout en citroenfap; laat
dit alles zamen tot een ragou ftooven, die
men, by het aanrechten, over de hoenders
heen doet,

. KIEKENS, op den rooster gebraden.

Als de kiekens wél fchoon gemaak: en
gewasfchen zyn, fnydt men ze midden door,
kloptze met een mes plat, beftryktze met
boter, en beftrooitze vervdlgends met ecn
mengfel van peper, zout, en geftampte be-
fchuit; legt de halve kickens op den roos-
ter en laatze gaar braaden, \

Men rechtze aan met €en citroen- of
chalotten - {aus, naar verkiezing.

E 5
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KIEKENS , in papieren, '4; %

De kiekens maakt men in alles, (naam-
lyk ook doorgefueden;, ) 1;_zﬁ.-reed zo als in het
laatstvoorgaande. artyke gezegd is 3 dan.
vouwt men “er papieren om heen, even als
men de cotteletten doet, en braadza 00k als
die, op den rooster.

- Men dientze voor met een c;truenfaus.,

nUIVEN-GOUpﬁT.“

 Wanneer de duwen wel gereinigd en ge-
wasf{Chen zyn, lardeert menze met vet fj %s
dat in fpeceryen gewenteld is, en kooktze
vervolgends gaar in blanke of bm;ne brefe
— maak voords een ragodl van lamspoots
jens, zwezerikken, moreljes, en truffels,
en doe die by het aanrechten over de duir
ven heen.

Men kan deezcn ook wel eerat m Bomr
npfrmten.

Auders. 5

Neem 5 a 6 duiven, en fnyd dezelven,
wel” {choongemaakt en gewas{chen zynde,
ieder in vier ftukken ; 3 doe deezen in. een
casferol met een wemlg boter : neem mrds
een uicn, fteek ’er wat kruidnagelen in.ydoe
die dan by de duiven en Jaafze dus ﬁunen

~ men maakt ’er verders een, fagod by,
~gelyk in her laatstvoorgaande. artykel is ge-
eerd te maakeén 3 doch nu moet men in des
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zelve ook citroenfap, fpeceryen en gehak-
te chalotten doen ; in deezen ragoll laat men
de duiven nog een wyle tyds ftooven,

DUIVEN, met komkommers.

Na de duiven fchoon gemaakt zyn, pent
menze op, en fruitze vervolgends in boter
bruin -— de komkommers die men verder zal
E&bruiken, worden, na gefchild te zyn, in
kleine ftukjens gefnieden, en in boter bruin
efruit; bruin zynde neemt menze uit de
boter , en doet in dezelve een lepeltjen meel 5
laat dit eerst weder bruin fruiten, doe ’ex
dan by, jeu, peper, kruidnagelen, zout en
citroenfap naar genoegen — deecze faus
wordt, by het aanrechten, over de duiven
gedaan, | P b

DUIVEN - FRICASSE, ;
Als de duiven gezuiverd zyn foyd menze
in 4 ftukken , die verder in beter bruin
-geﬁuit worden 5 dit gedaan zynde doet mg
‘er een weinig tarwemeel by, jeu of bouile
lon naag gocdvinden, voords lamoenfap,
peper , Ipeceryen en zout naar den fmaak:
laat atles met elkander gaar ftooven en
rcchr zos aan. 1l ¥ \

DUIVEN i LA CRARADILLF,
/*JDE duiven gé'reinigd- zynde , fiiydt men=
ze in den rug open, kloptze eem weinig -

_,_p



%6 " EEVOGELTHR

plat, beftrooitze vervolgends met het meng-
fel van peper, zout, gehakte pietercelie ,
en geftampte befchuit; braadze dan op een’
rooster gaar. '

Men dient de duiven, dus toebereid, .

voor, met een faus van chalotten, welke
faus , als men aanrecht, in den f{thotel
moet gedaan, en het gebraad daarin ge-
legen worden.. ' '

GEFORCEERDE DUIVEN.
De duiven fchoon gemaakt zynde, fteekt

‘men de pooten in ’t vel; maakt verder het
vel op de borst los , doch zonder dat ' het

{cheurt : bereid voords een forcé van de

volgende artykelen : voor een ftuiver wits

tebrood, 4 ei€ren, gehakte pietercelie , pe=

per, nootenmuscaat, zout naar den fmaak,
een ftukjen boter in de casferol met nog
een ei onder elkander gemengd ; roer al
het bovengemelde zamen op het vuur wél
onder ¢én, doe vervolgends het vulfel ’er
by, roer het nogmaals om, en forceer als-
dan de duiven daarmede tusfchen vel en
vleesch; bindze voords toe, en braadze in
€en taartenpan gaar., ik
" Men kanze ook kookén, en maaken ’er
een bruinen ragol, of coulé-faus by.

De duiven kan men ook forceeren met
haar eigen vleesch, even als men de hoen.
ders doet, gelyk hier vooren gezegd is.

"
S RN S— -
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- WILDE GANS,

Wanneer de gaus wel geplukt, het ingea
wand ’er uit gehaald, en voords wel gee
zuiverd is , lardeert men hem met grof {pek,
kookt hem vervolgends gaar in water, met
azyn, waarin eenige ajuin gedaan is, met
- 'tym , laurierbladen , myram, pietercelie-
wortel, en zout — gaar zynde maakt men
faus van meel in boter bruin gebraden ,
met wat rooden wyn, eecn glas azyn, fui-
ker en citroen, zout en {peceryen naar
genoegen —— (it zamen een weinig door-
gekookt zynde , legt men' den gans 'er in
en laat hem dus nog een weinig doortoo=
ven, waarna men ec¢n en -ander aanrecht,

R " ﬁﬂdﬂﬂ‘.
De gans wel geplukt en gezuiverd zynde,
ent men hem op, en kookthem gaar in bre-
e; gaar zynde, maakt men ’eér een zuure
faus by, gelyk by visch gegeten wordt,
doch men doet ’er, in deezen gevalle, nog
€en weinig peperwortel in. :

Nog anders, met kleine ajuin, '

Maak de gans gereed als boven gemeld
is, en kook hem gaar in brefe; neem voords
wat kleine ajuin, doe de {chil ’er af, en
Aruitze in boter bruinj doe ’er vervolgends
wat jeu by met een weinig azyn, peper en
kruignagelen, voords zout maar den fmaak



5

ug CEVOGELTH

v =~ 70 bekomit. gjr-éen faus, die by het aifia
techiten over den gans gedaan wordt.

HACHE VAN GEBRADEN GANZENVLEESCH:

Om deeze haché te bereiden fnydt men
het ganzenvleesch heel fyn 5 neem voords
wat fyn gehakte ajuin, fruit dezelve in bo-,
ter gaar, doe ’er dan een weinig tarwemeel
by, wat jeu, peper, en kruidnagelen, ver-
der zout en azyn naar den {inaak; laat het
fyn gefneden vieesch voornoemd in die jeu
een poos doorftooven, en recht een en ans
der zo aans - b

"EENDVOGELS, _

Als deezen wel gezuiverd zyn, pent men-
z¢ op, en kooktze gaar in brefe — men
maakt ’er voords een zuure faus by, als die .
‘welke by visch wordt gegeten. £5.

Andersy met kleine ajuin.

De vogel wederom wel fchoon gémaakt
zynde, pent men hem op, en kookt hem als voo-
ren gaar in brefe — neem voords wat kleine
ajuin, en fruit dezelve, gefchild zynde, in
boter; tot datze kleur krygens doe ’er dan
‘een weinig jeu, azyn, peper, kruidnagelen
én zout naar genoegen by ; laat dit zamen
‘doorftooven, zo bekomt gy eefie faus, dic
over de eendvogels gedaan wordt. ' |

L8

-

\ ' !
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GECANARIEDEEENI;VGGEL:S.

Als de vogel fchoongemaakt en opgepend
is, bindt men hem digt toe, en fteekt hem
agn ’t fpit; daarna kerft men hem in de
borst; ftrooit in de kerven een weinig peper
en zout, en laat hem zo gaar braaden.

ﬁﬁdm, met eenc haché- f.&zﬁf. 4

.~ Maak den vogel alvoorens weder terdéeg
fchoon, 'en kook hem gaar in brefe - doe
vervolgends een ftukjen boter in een casfe-
-r0l, met ¢ lepeltjens meel, en laat dit za-
men geel fruiten; doe ’er voords nog by §
chalotten, die fyn gehaket zyn, wat jeu, een
‘weinig rhynfchen wyn, peper, zouc en ]
ceryen naar genoegen, en laat dit alles zamen
‘doorftooven — als de vogels aangerecht
worden, doet men deeze faus ’er oVer-
heen.

CAPOENEN.,

Detzen maakt men gereed, even als van
de hoenders, boven, gezegd is.

-.; B g
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AGTSTE HOOFDéTUK.

Hoe men allerlei gevogelte & ladaube toerichs ,
als mede hoe men gelée daartoe maak.

KALKOEN 2 LA DAUBE,

i

Neem het ingewand uit den kalkoen,
fteek de pooten in het vel, en pent hem
op; als de kalkoen mager is, zo lardeer
hem met vet fpek dat in fpeceryen gewens-
teld is; leg voords wat citroenichyven op
de borst, en bind ’er een reep fpek over,
om hem blank te doen blyvens; kook hem
vervolgends gaar in blanke brefe; (fommi-
gen winden hem in een’ doek:) gaar zynde
Jaat men hem koud worden, en maakt hem
wat op, met citroenfchyven , en groene lau-
rierbladen — alvoorens aanterechten, doet
men ’er een weinjg gelée over,

OM GELEE TE MAAKEN,

Hiertoe neemt H>]Eﬂ 4 kalispooten , hakt
dezelven aan ftukken, en hangtze in regen-
water over: doe ’er voords by een ‘weinig
myram, tym, heelé peper, laurierbladen,
een pietercelieworteltjen, twee ajuinen, een
halve flesch azyn en rhynfchen wyn, bene-
vens zout 3 laat dit zamen gaar kooken: gaar
zynde giet men het door een zeef , ncel:;at

et
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bet vet ’er fchoon af, doet het nat ineen
bekken, met een weinig gebrande fuiker,
veel naar dat de fmaak vordert, maar genoeg
om het een kleur te doen krygen ; neem
voords het wit van 6 ci€ren, f{laat hetzelve
z0 veel genoeg is,roer het onder de doorge-
lopene gelée ; en laat het alsdan door een

doek loopen, op dat het klaar worde. ’

GEL¢E VAN HERTSHOOR N.

. Neem een pond hertshoorn, laat dezelve
fym raspen, doet het ftof dan in een pan
et wat regenwater, en laat het een gehee-
lIen dag kooken: verders kan men dezelve
toerichten als boven wvan /de gelée ges
zegd is. | &

KALKOEN IN GELGL.

Na den vogel wél {choongemaakt is, haalt
men de pooten in -her vel 5 (men kan de
kalkoenen ook wel forceeren met eene zeer
aangenaame fors welke men gewoon is jdaar-
voor gereed te maaken:) lardeerze vervol-
gends met grof fpek dat in {peceryen ge-
wenteld is; bind ’er een ftrook {pek overs
heen, op dat, hy blank blyve; kook hem
dan gaar in blanke brefe; gaar zynde laat
men hem koud worden, en legt hem aldan
W een vorm; men doet ’er voords wat gelée
onder en boven ops; laar deeze koud wor-
den tot hy hard is; keer dan de vorm op
den {chotel om, en m‘%ﬂk hem met een hee=
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ten doek warm, als wanneer de gelée van
zelve los laat. LR Wit

KAPOEN IN GELEE.

Als de Lkapoen gezuiverd is, haalt
men weder de pooten in het vel, en pent
hem op , kookt hem vervolgends gaar in .
blanke brefe , laat hem voords koud wor-
den, en doet hem'imeen vorm, gelyk boven
van den kalkoen gemeld is, en doe ook ver-
der gelyk daar is voorgefchreven. i

NB. Op deeze zelfde manier recht men al=
lerlei gevogelte in gelée toe; ’t geen onder
het bruin - gevogelte gerangichikt wordec ,
kookt-men in bruine brefe. - !

Al het gevogelte ’t welk men tot 2 la.doré-
gebruikt, richt men mede op dezelfde wyze
toe , doch men doet hetzelve niet in een
vorm, maar glaceert de gelée ’er overheen.

KORPER 3 LA DAUBE.

Men fchraapt de fchobben van den korper
fchoon af, galt hem wél, voorzichtig, bindt’
voords kop en ftaart by elkander, kookt:
hem vervolgends gaar in rooden wyn , waars
in naar verkiezing {peceryen gedaan zyns
gaar zynde laat men hem koud worden, be=
legt hem voords met bloemen en doet ’cr

‘wat gelée overheen, $TA e

&
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. HAM-GLACE

Men kookt den ham, naar gewoonte gaar,
dan haalt men de zwoort ’er af , en laat
hem koud worden; beleg hem voords met
bloemen van allerleien kleur, en doe ’er wat
gelée over heen,

"SPEENVARKEN IN SULT,

Als het varkentjen wél gezuiverd is, {nydt
men den kop ’er af, en haalt de hersfens
er terdeeg uity fnydt het overige dan
nog in 4 ftukken 3 zet dezelven in fchoon
water , en laatze wat uittrekken ; kookze
vervolgends gaar in karnemelk; gaar zynde
zet men de ftukken in koud water., en doet
m de melk voornoemd, g kalfspooten, lau-
rierbladen, citroen, tym , myrant, twee
flesfchen azyn, benevens zout ;. laat dit ale
les zamen terdeeg gaar kooken; doe voords
het nat door een” doek, leg hetvarken in
€en pot , doe het doorgefypeld vocht voor-
noemd ’er op, en recht dus aan. /

Wil men het ‘vieesch lang bewaaren, zg.
giet men ’er een’ bodem vet op, |
- HOE ALLERLPEI‘' GEVOGELTE LANG TR
' BEWAAREN, :

De vogels terdeeg fchoon gemaakt zyn=
‘de, maakt men dezelven op eene of andere
- Wyze, naar verkiezinge, gereed; men kan
d¢ marginaat wit en ook bruin maaken ;

gart BligTher
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} voor de witte neemt men bouillon, én voo#
de bruine jeu ; men doet ’er voords wat
ajuin in, benevens pieterceliewortelen,, kruid-
nagelen , peper en zout , laurierbladen,
thym en myram, nog een weinig azyn, en .
_geneverbeziéns kook de vogels met dit alles
gaar., en laatze daarin {taan, s ey b o
Op decze wyze blyft ook het vieesch
goed, dat men tot alle brefen en pastyen
gebruikt,
KALFS*ROLLADE IN GELEE,
Neem een kalfs nierftuk , groot naar belies
ven, doe de beenen ’er uit, lardeer het van
binnen met {pek ; doe ’er voords op zouty
gehakte pietercelie , nootenmuscaat, en g
voor die ’er liefhebbers van zyn , gehakte
chalotten 3 rol ‘het vleesch:-op , bind het
vast, rol het vervolgends in een’ doek,
kook het .in blanke brefe gaar, en laat het
als dan koud worden —— koud zynde , kan
men de rollen in een vorm doen, of de-

zelven ook glaceeren.

NB. Op dezelfde wyze kan men ook alle
foorten van vleesch gereed maaken, wanneer
men het koud wil gebruiken — IOSSENROLS
LADE en HARTENVLEESCH , mO€t men eekst
3 & 4 dagen in azyn zetten — de osfen-rol- =
lade maakt men klaar, gelyk in het tweede
Hoofdtuk geleerd is —— Moet mep verder be-
waard vleesch van een {peenvarken toebe- -
reiden , - dan neemt men het uit de fule,
Iegt het op een asfiet, doet ’er wat gelée
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overheen, benevens eenige fchyfjens vancen

WILDEN VARKENSKOP, om denzelven joa-
ren Jang te kunnen bewaaren,

. Laat den varkénskop by den fmid afbran.
den, omdat hy wel terdege zonder hair zy 3
neem dan de hersfens ’er uit, f(trooit een
weinig gemengd zout en peper in de plaats; -
Inyd de tong uit , maak het vel van den
fnoet los; bind hem vervolgends in een’
doek, emr kook hem gaar in madera-wyn,
(men kan in de plaats van dien ook rooden
wyn gebruiken,) waarby gedaan zyn, kruid-
nagelen , heele peper, thym, myram,
geele- en pieterceliewortelen , laurierbla-
den, fchyfjens van een citroen, ui€n, ge-
mneverbezién , en meer andere dergelyke
fterke kruiden naar goedvinden , voords
azyn en zout — na den. kop hierin gaar is
geworden , doet men hem in een vaatje,
waarin hy zoveel mogelyk ner past; giec de
faus ’er op en kuip het vaatje digt; maak
vervolgends in het dekfel eene kicine ope-
ning , door ’t welke men.de azyy kan aan-
vullen , wanneer dezelve een weinig ver-
reerd is — als vervolgends het vaatjen in
een kelder gezet wordt, waarin het koel is,
- kan men den varkenskop, dus toebereid,

jaaren lang bewaaren,
;:_:_ | ; '-I,r.{_.\_'-
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Handelende over het braaden ‘van allerleie
Joorten yan tam en wild vieesch en gevoe
gelte, als mede over hes toeberciden
van_ eenige Jaufens

.;i-

#lvnarens tot yoldoening aan dit op-
{chrift overtegain, zy men in het alge- |
meen bericht, dat een Kok of Keukens !
meid, -wel oplettehd moet weezen op den
aart en hoedanigheid van het ftuk vleesch
dat voor het vuur gelegen of ’er opgezet zal
worden, naamlyk of het jong dan oud,ligt
of zwaar is, ten einde zig in de geheele
behandeling van hetzelve daarpaar te rich-
ten, op dat het naar vereisch door en
- door gaar worde, en niet verdrooge, in
de plaats van braaden.

i "
e o o

RUNDVLEESCH, aan 't [pit.

Het vleesch moet, eer het aan ’t fpit
geftoken wordt , eenige dagen, meer of
" min naar het ftuk groot of dik is, in azyn
gelegen hebben, evenwel wordt het ook
zonder dat,naamlyk vetrsch aan het fpit ge-
ftoken ; voor het vuur gebragt zynde, laat
men het derde half uur draajen, doch wel
zorgvuldig oppasfende dat het telkens be-

-
B e v\ i, e s e e ———
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dropen worde, op dat het niet te droog op
tafel komes als het recht begint te braa-
den, ftrooit men ’er een weinig zout op,
en als het gaar is, en men het zal voordie-

pen, legt men ’t op een {chotel , 'en doet

;:r een genoegzaame hoeveelheid jeu over-
E‘ED- & ’

ROSBIEF, 0p de wyze der Engelfchen,

Neem ‘een rugtuk van den 0ss 102 I3
pond zwaar , (zwaarder of ligter naar ge-
lang gy noodig hebt,) fteek hetzelve zo
versch als het is, aan ’t {pit, en laat het
2 uuren lang, fnel , dat is voor een groot
vuur, braaden ; als het begint te braaden
ftrooit ‘'men ’er een handvel gemengd zout
en tarwemeel over heen, waardoor ’er een
korst aan komt ; bedruip het verder met
zyn eigen vet —— als men het, volkomen

gaar zynde, aanrecht, doet men ’er nog een

weinig jeu over. . -
Sommige leggen ’er gebraden aardappelen

KALFSRIB, aan 't fpit.

Als het ribftuk aan ’t fpit geftoken fis,
beftrykt men ‘het met boter , dat het ge-
, noegzaam ‘vet zy ; vervolgends bindt men
’er een vel {choon papier om heen , tot een
voorbehoedzel dat het niet te bruin wordes
laat het ‘dan,, dus toebereid zynde , voor
het vuur tot het gair is; gaar zynde doet

| :

fii oot e e iy i, R R eperii 0 . el
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‘men het papier ’er af, en beftrykt het
- vieesch nogmaals met boters beftrooi het
voords met zout, en laat het nog een weinig
braaden, totr ’er een ligt bruin kleurtjes
aan komt — Aanrechtende doet men’er wa
van de eigen jeu over. i AT :

NB. Op dezelfde wys braadt men ook

allerleje ftukken van een kalf aan het
THRNOR AR e e T S

KALFSSCHYF, gebraden.

De fchyf moet alvoorens met nier-vet ge-
gelardeerd wordens leg hem vervolgends ia
een braadpan , met een weinig boter, en
faat hem geel fruiten ; ftrooi ’er dan eene
genoegzaame hoeveelheid geftampte be-
ichuit op, doe ’er wat water by, leg nu
00k vuur op het dekzel, en laat het vleesch
alsdan’ volkomen gaar braaden. .

NB. Op deeze wyze behandelt men weder
allerleie ftukken van een. kalf, : g

. Anlers, met een roomfaus.
Als men kalfsvieesch met deeze faus wil

voordignen, verkiest men daartoe gemeen-
dyk een borstltuk : “vap binnen forceert’yhen

hetzelve  alvoorens met eene aangenaame

fors naar ‘genoegen; leg het alsdan in de
braadpan, doe er room by in de plaats van
- water ; keer het vleesch onder het braaden
(dat met vuur van boven moét gefchie-
A 3 M T Lhm g kR i uaf
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den,) fomtyds eens om, en laat het zo
gaar {mooren.
Aanrechtende, zet men ’er eene rnnmfaus

by Op-
_ SCHA.AEEHBUUT gebraden.

De bout wordt alvoorens genoegzaam ge-
klopt; vervolgends dikwyls met faufyfen
gelardeerd , of ook wel, voor die ’er hef
hebbers van zyn met chalotten; fteek hem
voords aan ’t fpit, en laat hem lang.
zaam gaar braaden — onder het braaden
moet hy dikwyls bedropen worden, ook
ftrooit men “er een weinig zout over heen.
- NB. Op deeze zelfde wyze handelt men
ook , wanneér de bout ﬂnge]ardeerd noch
mret faulyien , noch met chalotten , gehmq
den zal worden — en ook worden op de-
zelfle wyze alle andere ftukken van een
fchaap gebradem

. VERSCHE HAM, gebraden,

Wryf den ham met zout, en laat hem als
dan. één of twee dagen dus . {taan ; Jteek
hem -vervolgends aan ’t fpit 5 hal/ gaar
Z nde, doet men het zwoort ’er, at, en
| fn d ’er dan met een mes omheen., op dac
er geen buhb& opkomen.:

2 .
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GEBRADEN SPEENVARKEN,

Als het varkentje fchoon gemaakt is, laat
men het een dag of twee hangen, tot het
een weinig beftorven is 5 wan binnen kan
men het wel met wat' zout wryven, doch
°t is niet noodzaaklyk , dewyl het ligtlyk
zout genoeg is: na het den gezegdentyd om te
befterven gehangen heeft, pent men het op,
zodanig als of het op zyne pooten lage;
fteek ‘het vervolgends aan ’t fpit, leg het
voor een zacht vuur, want als het vuur te
fterk is, loopt bet ligtlyk met blaaren op;
peem vervolgends een ftukjen fpek, fiteek
hetzelve aan een wogelfpeetjen, en als het -
varken veor ’t vuur te droog is, wryft men
het telkens met het gezegde fpek , waar»
door ook mede veroorzaakt wordt, dat
’er geen blaaren op het varken komen, en
het een bruine korst krygt ——= Als’t nu
gaar is geworden, en gy wilt aanrechten,
fteekt men een oranjeappel of citroen in des-
zelfs bek. , '- '

NB. Op deeze,wyze braadt men ook een
JonG WILD VARKEN,

HAM, in een pan of bakoven gebradem.

De ham moet alvoorens een dag of twee
in zout en azyn gelegen wogden ; dan legt
men denzelven in een {chotely met een wei-
nig water en azyn, benevens fpeceryen naar
goedvinden, ook laurierbladen als de ham
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dus toeberzid, en een weini% gebraden heeft,
ligt men het zwoord ’er af, ftrooit. ’er een
weinig geftoten befchuit over, en laat hem
dus gaar braaden, =54

NB. Op dezelfde wyze wordt ook een
LENDESTUK en d¢é HAM VAN EEN WILD
ZwyN gebraden.

GEBRADEN STAART- OF ANDER STUK
VAN EEN HERT OF RHEE,

Men fnydt van het ftaartftuk, of den bout,
het vlies af, lardeert het vervolgends met
{pek, en legt het een weinig in marginaat,
fteek het voords aan ’t {pit 5 als ’t onder het
braaden te droog wordt, moet men het met
boter begieten, en zo laaten gaar braaden —
men recht het aan met een weinig eigen jeu
op den {chotel. ‘ £

Deeze zelfde ftukken worden ook in een
pan of bakoven gebraden; als dan doet men
“er een weinig water by met een ftukjen bo-
ter; voords geeft men het onder en boven
vuur , en laat het zo gaar braaden ——
men recht weder met de eigen jeu aan.

EEN HAAS, aan ’t fpit.

Als het vel van de haas afgehaald is,
doet men ’er voords het ingewand fchoon
uit , wascht de haas terdegen uit en af, ftyft
' Ze met heet water op, en lardeert hem mer
fyn fpek 3 menlegt hem ook wel eerst een poos
in azyn, voor diens fmaak zulks begeert;
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fteek hem voords aan het fpit} en pen hem
petjes . Op 5 voor het vuur zynde, beftryke

- gnen hem met boter, en laat hem ‘wel ter-
| dege gaar braaden, telkens echter moet hy
onder het braaden bedropen worden; ook

- ftrooit men ’er wat zoutop. - g
Aanrechtendedoet men ’er by, goede kalfs-
jeu, met een ftukje boter ’er in. | R
INB.Een koNyN kan men op dezelfde wy-~

ze toerichten, 8

-

Anders, in de pan.

Behandel de haas, wegens ’t afhaalen van
*tvel, en verder fchoonmaaken zo als boven
is veorgefchreven ; lardeer hem vervolgends
overdwars met fyn gefneden fpek;men kan
hem voords voor die ’t gaarne lusten wel
een paar dagen in azyn leggen : daarna
pent men hem netjens op, en leg hem in
ecn braadpan, waarin een ftukjen boter is,
men doet ook vuur op het dekzel van de
pan , en laat de haas eenl uur braaden,
als wanneer hy zekerlyk gaar zal worden.

PATRYZEN, aan het [pit.

De -patryzen net gezuiverd zynde, pent
men ze op, maar den kop {teekt¥ men
'met een pen op de borst vast, Vermits
. daarin geheel de cieraad van een gebraden
patrys gefteld wordt gelegen te zyn's voords
Jardeert men hem met fyn gefbeden {pek,
en di¢ daar niet voer is, bandeert hem met
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foek 5 (men kan de patryzen ook, geheel
zouder gelardeerd te weezen, braaden;)
fteeck ze vervolgends aan 't fpits laatze in 't
begin zeer zachtjes braaden , cn begietze
vooral telkens met boter, op datze nieg
droog braaden; ftrooi ’er ook €en wei-
nig zout op., en zy zullen zekerlyk zeer
tmaaklyk worden, -

1 1 -

Anders. ..

Men maakt de patryzen {choon, en pent
Ze op, even als boven gezegd is, voords lar-
deert menge al of niet naar men zulks ver-
kiest 3 ondertusfchen wordenze by de mins
ften gelardeerd , wanneer zy op deeze andere
wyze toebereid worden — leg ze vérvolgends.
in een braadpan, beltryktze met boter, en
ftrooi ’er daarna zout op, doe ’er wat wa-
ter by, en laatze alsdan gaar braaden, met
vuurop het dekzel ——= Als men z&, op déeze
wyze gereed gemaakt zynde y aanreche, lege
men ’er een ftukje geroosterd brood onder,
en doet ’er een weinig van de eigen jeu
- @verheen. : _

- .

( GANS, aan 't JDIf; -

De gans wel fchoon gemaakt zynde, pent
men hem op; men kan hem voords vullen,
Zo als in het yde Hoofdftuk is@nrge[‘chrc.
ven, ondertusfchen kan men ’t ook by het
oppennen laaten , en den gans onopgevuld
braaden — dus toebereid zynde (teekt men

-
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hem aan’t fpit, en laat hem zachtjes gaae
worden ~—— ‘aanrechtende, doet men een
weinig jeu op den {chotel. i -
NB. Een wiLDE 6ANs recht men op de-
zeltfde wys aan, TN 4 vy i

GEBRAPEN SNIPPEN, |

Deezen worden niet van het ingewand
ontdaan , maar toe gelaten, en opgepend 4
waarom mecn ze gewoon is [mippen met [un
drek te noemeén 5 men braadtze voords als
‘patryzen — aanrechtende legt men “er ge-

-roosterd brood onder, en doet ’er een wei-

L

nig van de eigen jeu over. 5
NB. keMPHAANEN braadt men op de~
zelfde wyze als de foippen.  « Rl

v iy y

LYSTERS EN KRAAMSVOGELS.

- Maak de vogels fchoon, en haal het ine
gewand ’er uit; fteekze aan kleine fpeetjens,
tusfchen ieder vogel een plakjen fpek, be-
tievens een bosjen pietercclie , aanreigen- .
de 5 bind vervolgends deeze fpeerjens aam
cen groot fpit , en braad de vogels voor
een heet vuur s men moet niet vergeeten ze
tclkens met boter te beftryken — als de vo-
gels omtrent gaar zyn firooit men ’creen
.weinig geftampte belchuit ops oeheel gaar
‘zynde, legt men ze aan de {pee jeps op eett
{chotel , doet ’er wat eigen jew overheen,
en recht zo'aan, - p ! Al i

'BLAVOOREN praadt men mede op die wy-
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76 <= een en anderen kan men ook in de
pan braaden; dan doet men ’er een weinig
water by, benevens een ftukjen boter: ook
doec men vuur op het dekzel van-de pan,
en laatze zo gaar worden.

QUARTELS, 00k WACHTELS, genaamd,
Het ingewand van deeze vogels moet uijt-
genomen worden , doch de koppen laat men
’er aany neem voords een dun. {tukjen {pek
en eerv wyngaardsblad, bind: beiden op de
borst van ieder vogel; fteektze vervolgends
aan ‘kleine fpeten , bind deezen aan een
groot {pit, fielze zo voor het vuur, enlaat~
ze vooral zachtjes gaar braaden — omtrent
gaar zynde beftrykt men ze met boter'; ftropit
'er genoegzaam zout op , 2o dat ’er eene
foort van fchuim op komt — als men aan-
recht ladt men de vogels aan de fpeteny cn
doet een weinig jeu op het asfiet.

VINKEN aan ’t fpit,

Als de vinken wel fchoon gemaakt zyn,
haalt men het ingewand ’er uit, f(teektze
vervolgends aan kleine {peetjens ; bindtdeezen
aan een groot fpit, en laat de vogels voaor |
een zeer heet vuur f{nel braaden : wan-
neer ze omtrent*gaar zyn , beffrykt menze
met boter, en ftrooit ‘er een weinig geftamp-
te befchuit op; laatze voords nog een poos
braaden — zy worden mede nog aan de



e

96  TAM EN WILD VLEESCHN -

“fpeetjens zynde voorgediend, mect een weis
nig vapn de €igen jeu ’er over. Th
Op . dezeifue wyze braadt menze ook op

-

den rooster.
Anders.

De vinken terdege gezuiverd zynde, ge-
lyk boven is voorgefchreven, doet men eén
weinig boter in ‘een casferol, en. laat het
heet worden; legt ’er voords de vinken in,

en braadze gaar: men begeert van vinken

datze hard zyn. - . 2paf =
- NB. Op deeze manier kan men. 00k LYse
TERS €n KRAMSVOGELS toebereiden.

KORHOEN 5 met weder aangexetten kop en
flaart. P AT I

§ . (Bl _
. Als de vogel wel gezuiverd is, fnyd men
den kop ’er af met den hals ’er aan, als
mede den ftaart: pent hem vervolgends net-
jens op, mer de pooten recht uit; lardeert
hem met fyn {pek, fteekt hem daarna aan ’t

{pit, en bindt ’er een vel {chryfpapier over-

heen, op dat hy niet bruin worde 5 laat
hem vervolgends zachtjes gaar braaden —
een kleine wyle tyds vdor hy gaar is doet
men het papier ’ér weder af, begiet hem
met boter , en {trooit ’er een weinig zout
op; laac hém voords volkomen gaar wor-
den, als wanneer ’er een zekere foort van

. fchuim op zal weezen, dfe men cene ver-

eischs

-
. . . &) .
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b e, vl o i

e i el e N~ it el e v i

oo it



EN GEYOCGCELTE, 97

eischte van den gebraden korhoen noemt e
aanrechtende, pent men kop en ftaart wea
der aan, en legt hem zo op den fchotel in
zyn eigen jeu. _ |

NB. FAISANTEN €n NOORDSCHE HAA-
NEN maakt men even als korhoenen ges

reed.

“TAMME EENDVOGELS , in de pan gebraden.

. «Maak de vogels fchoon, pentze op, legs
ze in een braadpan, beftreikze met boter,
ftrooi ’er wat geftampte befchuit op, doe
*er een weinig water by, en laatze dus toes
gericht niet langer dan een half uur braa-
¢en, alsdan zyn ze volkomen gaar — men
rechtze met de eigen jeu aan, - ik

Nb. Op deeze zelfde wyze -braadt men
00k WILDE EENDVOGELS. :

LEEUWRIKKEN , aan ' [pit gelraden,

-Pluk de vogels alvoorens, en reinigze naar
behooren 3 de koppen ondertusfchen laat
men ’er aan, fommigen laaten ook het in-
gewaad ’er in ; fteekze voords aan kleine
fpeetjens ; doende tusfchen ieder twee vogels
een ftukjen fpek en een bosjen pieterce-
lie 5 bind - vervolgends de gezegde Kkleine
{pectjens aan een groot {pit, en laat de vos
gels, voor een heet vuur braaden, genoeg-
zaam gaar zynde, giet men ’er wat gefmol-
-tem boter over, ftrmi_i;t ’er een weinig ge-
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ftoten befchuit op, en laatze voordsyvolkos»
men gaar worden. A4
Men dientze aan de kleine fp2etjens voor,
met genoegzaam veel van de eigen jeu ’er
OVvCer. v s '
Anders , in een pan gebradem,

De lecuwrikken , wel gezuiverd zynde , laat

men een weinig boter in een casferol heet -

worden, leg de vogels vervolgends daarin,
en laatze heel hard braaden.

KALKOEN aan ’t fpit.

* Als de kalkoen naar behooren geplukten
van het ingewand ontdaan is, pent men hem
netjes op, en zer hem zo lang in 't water
tot hy ttyf is geworden ; ‘lardeer hem dan
met fyn gefneden fnek, neem voords een
apier, befmeer het genoegzaam vet met
oter, rol den kalkoen in hetzelve, breng
hem dan aan 't {pit voor ’t vuur: hy moet
langzaam braaden, en telkens begoten wor<
den, anders loopt men gevaar dat het pas
pier verbrandt: als hy genoegzaam gaar gee
worden is doet men het papiér ’er af, be-
giet den vogel met boter, en ftrooit ‘er wat
zout op, waardoor hy eene fchuim krygt,

laat hem voords nog een weinig braaden,

tot hy volkomen gaar is, en rechtzo aan.
~ Men braadt een kalkoen ook zonder hem
te lardeeren, ¢ ¥ -

L

SRR S N S - 5
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KAPOENEN,

Als de kapoenen we¢l gezuiverd zyn, pent
menze op, fteektze aan het fpit, beltryktze
met boter, ftrooit ’er een weinig zout over,
en laatze voor een zacht vuur genoegzaam
gaar braaden — gaar zynde begiet menze
nogmaals met boter, op dat ’er een fchuim
op kome j laatze voords nog een weinig
gaar braaden, en rechtze vervolgends aan,

NB. Op dezelfle wyze braadt men ook

de JoNGE HOENDERS.
A | .

JONGE KALKOENEN.

- Maak de vogels fchoon, en pentze op, den
kop moet ’er aangelaten , en met een pen
aan de borst vastgeftoken worden , legze
vervolgends in warer, tot ze f{tyf worden;
lardeerze dan met fyn gefneden fpek, fteeks
ze aan ’t fpit, en braadze als vooren,

O0ILAM, geheel aan s [pit.

Trek de huid van ’t lam af, en zet het
voords netjes op, zo dat het op zyn poote
jens ligt ; fteek verders den kop met een pen
vast; neem het ingewand ’er uit; fteek het
lam dan, zo geheel als het i$, aan een groot
fpit, en laat het langzaam braaden; onder
het braaden moet het dikwyls met boter
begoten worden; gaar zynde recht men het
- 4an, met een citroen in zyn bek geftoken.

Ga
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O0ILAMS-BOUTJEN.

Dit {nydt men aan den hiel in, en fteekt
de randen der fnede met pennetjens vasc,
zo datze piet kunnen opkrimpen ; breng
voords den bout, aan ’t {pit geftoken,
voor het vuur, en laat hem zachtjens braa-
den, beftryk hem vervolgends met boter, en
firooi ’er een weinig zout op: intusichen
moet onder het braaden ’t bedrnipen niet
vergeten worden.

-INB Op dezelfde wyze braadt men ook
het STAARTSTUK VAN EEN OOILAM,, .

DUIVEN, aan 't fpit.

Men maakt de dujven naar 'vereisch
{choon , en pentze ops den kop kan men
‘er afdoen of aanlaaten mnaar verkiezing ;
ook worden ze by fommigen gelardeerd, by
anderen niet: voords fteekt menze aan klei-
ne {peetjens, die men verder aan een groot
{pit vastbindt: men laatze vervolgends voor
een zacht vuur zeer leenigjes braaden,
hen telkens , gelyk men ander gebraad
doet , met boter begietende. % s

Duiven worden ook in de pan gebraden.

- MOSTAART-SAUS.

. Om deeze te bereiden neemt men een
ftukjen boter, groot naar evepredigheid dac
men faus moer hebben, doet hetzelve in
een casferol met één of twee lepels wa-

A
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ter, naarmaate men veel beters heeft, roere
dit zamen op het vuur zo lang tot de boter
gefmolten is, doet ’er vervolgends eene toe-
reikende hoeveelheid mostaart by, en roert
het nogmaals door elkander.

MIERIK-SAUS, "

INeem een’ mierikwortel , wasch denzelven
terdeeg fchoen, fchraap hem, en rasp hem
vervolgends fyn: doe het geraspte met eene
genoegzaame hoeveelheid bouillon in een
casferol, en laat het zamen even opkooken,
doe ’er voords een weinig boter en meel in,
(de hoeveelheid naar maate men faus heeft,)
en roer het wel door elkander, zo hebt gy
eene aangenaame faus.

AJUIN-SAUS.

Men hakt hier toe eenige ajuinen fyn,
doetze vervolgends in een casferol, met een
ftukjen boter, €n laatze wé¢l fruiten; doe
‘er vervolgends een lepeltjen meel by, be-
nevens een weinig water of bouillon, zout
en peper naar den {maak , maar vooral
ecn goed ftuk boter.

SAUS OM BY BEN WILDEN VARKENSKOP
GEGETEN TE WORDEN. :

Neem rhynfchen wyn, citroen op fuiker
gewreven, een lepeltjen beste zoete oly, en
wat bruine I:I:.u:astaa.r(t}r ; roer dit alles koud

3 iy
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. /door elkander, en voeg ’er voords fuiker
naar genoegen by.

ROOMSAUS.

Roer onder een ftuk gefmolten boter, een
weinig meel, giet ’er verder een half pint
room Op, en doe ’er fuiker vaar den fmaak
by, laat het even doorkooken; meng ’er -
dan onder twee doiren van eitren , en de

- {aus zal te aangenaamer weezen.

1
|
|
|

SAUS VAN RHYNSCHEN WYN.

Giet uw’ wyn in een casferol , doe ’er een
weinig f{uiker en pypcaneel by, benevens
de f{chil van een citroen ; laat het zamen
kooken, en bindt het voords met drie doi=
Ten van eiéren. | AT

BARBARISSEN -SAUS,

Laat een ftukjen boter met wat tarwemeel
in een casferol bruin fruiten, doe ’er ver-
volgends twee fyn gehakte chalotten in, be-
nevens wat jeu of bouillon, laat het zamen
opkookon, doe ’er verder zout en fpeceryen
naar den fmaak by, voords de barbarisfén,
en gy zult een aangenaame faus hebben.

1 .
SAUS VAN KAPP_ER.E»

Neem & eiérdoiren, een klein lepeltjen
tarwemecl 5 (zout en azyn naar genocgen,

'
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roer het op ’t vuur tot het kookt, anders
fchift het; als het wél kookt doet men ’er
een goed ftuk boter in, verders de kap-

pers, en roer het nogmaals wel door.
ANCHOVIS - SAUS,

Neem 4 anchovisfen, .zetze in 't water,
op datze een weinig uittrekken, hakze ver-
volgends fyn, kookze in water af, of ook
doet men zulks wel in bouillon; gaar zyn-
de, wryft meénze door ecn zeef, doet ’er
vervolgends peper, azyn en boter in, en
bindt de faus met 2 doiren van ei€ren.

HACHE - SAUS.

Doe een lepel vol meel, met een ftukjen
boter in een casferoi, fruit het bruin, ‘met
een paar chalotten; doe ’er verder wat jeu
by, en zout naar genoegen; laat het zamen
kooken ;5 doe ’er dan nog wat kappers , met

wat zeer kleine augurkjes by, en laat het
nog even opkooken. '

\

*®
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Handelende oyver het maaken van ver-
Jeheide pastyen, mer achte en harde
korflen , als mede het maaken van
veelerhande poddingen,, en het bee

| reiden van faufen , die by de =
pasiyen gegeten worden.

' PASTY VAN RUNDVLEESCH.
/

y . -
Neem een fchyf, lardeer dezelve met
niervet, dat in fpeceryen gewenteldis 5 legs
ze vervolgends 4 a 5 dagen met vleesch-
kruién, in azyn; Kkookze dan in’ brefe
rvklyk balf gaar, en laatze koud wor-
dens; maak voords een lekkere fors van
een en een half pond kalfs gehakt , doe by
-hetzelve wat ryklyk chalotten, die fyn ge-
hakt zyn, benevens kruidnagelen, zout en
peper , gehakte pietercelie, als ook wat
iterke brele of jeu,-en laat het zamen door-
ftooven, ftamp het alsdan in een mortier
zo fyn als meel: neem voords tarwemeel en
~brand bet af met kokend water, maak ’er
vervolgends uw pasty van; als deeze gereed
is, doet men op den bodem een weipig fors ,
legt het ’er vleesch op, en doet ep bet zels
ve weder wat fors 3 rol van de deeg cen
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dekfel, en maak ’t ’er vast op, zo dat ’er
een vocht uit kan, en-het figuur zo cier-
yk zy als mogelyk is 5 zet vervolgends uw
pasty op een plaat in €en bakoven, en laat
ze zo lang zachtjes bakken tot ze hard is;
alvoorens evenwel moeét zy vooral met het
wit van een ei beftreken worden , anders
krygt ze geen kleur. _ :

e pasty kan, dus gereed gemaakt zyn-
de, naar verkiezing warm of koud gebruikt
worden; het laatte verkiezende, doet men
’er gelée in, en fchyfjens van een citroen;
maar gebruikt men haar warm, dan maake
men ’er een gebonden faus by, van hetzelf-
de nat, waarin het vleesch gekookt is, en
welke faus vervolgends in de pasty gedaaa
wordt. : T

PASTY VAN OSSENHAAS.

Neem een geheelé haas uit de lenden, leg
hem 2 a 5 dagen in azyn, vervoigénds worde
hy gelardeerd, met grof {pek, dat'in fpes
ceryen gewenteld is 5 bind hem voords in el-
kander, zo gfoot als gy de pasty wilt heb-
ben , kook hem half gaar, in brefe, gelyk
boven gemeld is; maak dan een fors, mede
als veeren, maar doe een half pond var-
kens gehakt ’er onder: neem voords tarwes-
meel, brandt het met kookend warter af, en
maak ’er cen pasty van, ook gelyk boven ge.
leerd is; zet dezelve in een bakoven , en laatze
gaar zynde, koud worden 5 fnyd alsdan ,
miet de punt van e¢n mes het deklel lus, leg

G5
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*er wat citroen{Chytjes op, doe ’er verder
een weinig zuure gelée overheen, en leg,
om aanterechten, het dekfel voornoemd ’er
weder op. J .. %

L

PASTY VAN EEN KALFSCHYF.,

Hiertoe neemt men gemeenlyk een fchyf
van 5 a 6 pond; doe het been ’er uit, lar-
deerze met grof fpek dat in fpeceryen ge-
wenteld is, bindze netjes by elkander
kookze gaar in blanke brefe, enlaatze koud
worden : maak alsdan vervoigends weder
een fors, zo als wy boven geleerd hebben,
naamlyk van gehakt vleesch, richt uw pa-
fty verder toe gelyk daar gezegd is, bak
hem in een bakoven gaar, laat hem koud
worden , foyd het dekzel ’er af, en wul-
z¢ met glacé, weder in maniere als voo-
Ten. : » '

NB. Op deeze wyze , maakt men ook ecm
PASTY VAN EENE ROLLADE, €n andere .
ftukken.

Anders , als menze warm gebruik.

'Maak het vleesch in de pasty gereed, zo
- als boven geleerd is, doch gy moet thans

eene fors gebruikens; als de pasty wel ge-
ﬁakken is, maakt men eene faus van beste
bouillon, moreljes en champions, doe ’‘cr
by een weinig noeotenmuscaat , peper , Cie
_wroenfap, cn zout naar genoegen s laat alles
gzamen weder doorkeoken 3 n2em Vervols
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gends de doiren van 12 ei€ren, klopze wel
door , en bind het nat daarmede — doe

voqrds de faus, die gy alsdan bekomt, in de
pasty, en recht zo aan.

PASTY VAN EEN LAMSBOUT.

Neem het been netjes uit den bout, en
‘lardeer hep dan met grof {pek dat in fpece-
ryen gewenteld is; leg den bout voords 5 da-
gen i marginaat 3 kook hem verder, gelyk
her rundvleesch, in brefey maar niet meer
dan half gaar ; dat zynde, laat men de bout
in de brefe koud worden, en neemt intus-
fchen een pond kalfs met een half pond var-
kens gehakt, doe beiden in een casferol ,
met byvoeging van ryklyk chaiotten , die
~ fyn gehakt zyn, twee laurierbladen, thym
en myram , voords kruidnagelen, peper,
zout en pietercelie, men kan ’cr ook een
- gedeelte levers van een kapoen of gans by-
en ; laat vervolgends een en ander met
een weinig fterke brefe doorftooven ; ftamp
het dan in een mortier zeer fyn, maak
voords uw pasty, in maniere als boven ge-
leerd is, bakze onk zo als vooren is gezegd s
en doe ’er wat gelée in.

Men kan de lamspasty die wy hier hebben
leeren maaken, ovk warm gebruiken, ge-
Iyk die " van rundvieesch, en dan recht
men ’er ook een zelfde faus by aan.
~ Een PAsTY VAN HERTEN- of RHEEN-
VLEESCH , worcc gereed gemaakt in ma-

<
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piere als de lams- pasty , ook wordt een
wilde VARKENSPASTY zodanig toegerecht.

PASTY VAN EEN KALKOEN.

Als de kalkoen fchoon gemaakt is, fnydt
men de vleugels en pooten ’er af, trek
voords de ftompen der pooten, die ’er aan
blyven, in het vel; men kap voor die het
verkiezen , den kalkoen, ock forceeren,
met een lekkere fors , waartoe men het
borstbeen uitneemt ; de kalkoen op-
pent, en vervolgends in kokend water op-
ityft — als de vogel nict te vet is, lardeert
men hem met grof {pek, dat in fpeceryen
is gewenteld 5 kookt hem vervolgends gaar

in blanke brefe; gaar zyndg, maakt men
de pasty als vooren is gelcerd, en ook het-

fors op dezelfde wyze, naamlyk van gehakt
kalfs- en varkensevieesch , waarby men we-
der ook lever kan doen, intusfchen most
men het niet zo {cherp van {peceryen maa-

ken = de pasty -nu wel gebakken zynde,

laat men haar Kkoud worden , fnydt het
dekzel los, en vult haar met gelée.
Als men ze warm wil gebruiken, doet
men ’er geene fors in, maar maakt men
eene {aus, zo als wy by de Kaltspasty heb-
ben leeren maaken. s
Een HOENDER - PASTY wordt op dezelfde

‘wyze toegericht: als men deeze warm ge-

bruikt, kuri men ook champicns in de faus
doen, in de plaats van moreljes, - .
: ’

%
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PASTY VAN DUIVEN. :
Als de duiven wel gezuiverd zyn, blakert
men ze over het vuur af, lardeert ze met
grof fpek, dat in fpeceryen gewenteld is,
kookt ze vervolgends in een fterke brefe,
doch altyd moet in het oog worden gehous=
den, dat men in deeze en dergelyke geval-
len niet te gaar kooke, om dat het in de
pasty nog verder moet bakken: maak ver-
volgends een fors van kalfsvleesch en fpek,
6 chalotten, kruidnagelen, een lauwrier-
blad, wat thym en myram, peper, zout en
citroenfchil, hak alles onder elkander fyn,
ftoof het even op met een fterke brefe, doe
het dan in een vyzel, ftamp het heel fyn,
en maak ’er voords het ligchaam van de pas- .
ty van ; leg ’er de helft van de fors in,
de duiven daarop, en de overige helft van
de fors weder op de duiven ; dek vervol-
gends uw pasty toe, dat ‘er volftreke geen
nat uit kan; zet ze voords in den bake
.oven, en laatze volkomen gaar worden..
* Wanneer zy koud gegeten wordt , wvult
men haar met gelée , en legt ’er {chyf-
jens van citroen op 3 doch zal menze warm
eeten , dan fruit men een paar lepeltjens
meel in boter bruin, en maakt ’er een faus
van met hetzelfde nat , waarin de duiven
gekookt zyn, - )
NB. Een pPAsTY VAN PATRYZEN wordt
op dezelfde wyze toegericht, als mede een
PASTY VAN SNIPPEN en KRAAMSVOGELS
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— ook kan men op die zelfie wyze ’er een
van EENDVOGELS maaken, i

FRANSCHE PASTY.

Hiertoe kan men gebruiken wat men

wily het zy kapoenen, patryzen, faifan-

ten, enz. naamlyk op deeze wyze: neem
tarwemeel , en maak ’er uw deeg van ,
met koud water, meng ’er een f{tukjen bo-
ter onder , benevens 2 ecicren ; het deeg
‘moet vooral ftyf weezen: kook alvoorens
uw gevogelte half gaar , in eene goede
brefe 3 maak voords eene fors.van ge-
hakt kalfsvleesch en rookvleesch , bene-
vens ham , of een weinig fyn fpek, ver-
volgends fpeceryen naar believen , als me-
de zout; leg de vogels in dat deeg, doe
het fors ’er omheen, en het deeg ’er boven
over ; maak voords de pasty digt toe,
druk ’er een weinig figuuren op, en zetze,
na ze met wit van een ei beftreken te hebe
ben , in een bakoven, waarin zy geheel
- gaar moet worden; gaar zynde , laat men
ze koud worden 3 fnyd dan voords het
dekzel los , leg ’er een weinig {chyfjens
vau citroen op , en vulze aan met gee
1ée. Airh
NB. Een PASTY VAN HAAZEN, wordt
mede op deeze wyze gemaakt,

ST W S LS S
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PASTYEN MET ALLERLEIE-ZACHTE-,
DAT IS8 MURWE KORSTEN s IN PAN.
NEN En 1IN SCHOTELS.

Neem 2 pond tarwemeel , meng het met
water , ea doe ’er anderhalf pond boter
in, die wel: uitgedrokt moet weezen;  rol
het deeg vervolgends driemaal uit één, het
‘tellkens wedér toeflaande, even als men het
‘tot een taart gebruikt, |
Gl (Tl T |

VEEN KIEKEN-PASTY.
- Hiertoe 'neemt men 2 of 3 jonge hoen.
“ders, maakt ze fchoon, en blakertze over
-her vuur af; fnydze vervolgends in (tukken,
‘en blanktze in kokend warer af; kookt ze
wvoords in- bouillon ¢ omtrent gaar, met
-een pietercelieworteltjens doet ’er verders
by zwezerikken®y lamspootjens, moreljesi,
ren shaanekammen , laat dit alles voords
.geheel gaar kooken ; gaar zynde , neemt men
er den pieterceliewortel weder uit, en
doet ’er by citroen-jeu, notenmuscaat,
wat peper en zout naar goedvindenj rtoer
verder 20 eiéren met een lepel tarwemeel,
‘terdeeg onder elkander, en bind uw foup
daarmede 5, maak voords uw pasty, van one
deren van gebrand tarwemeel en de rand
‘mede ; doch het dekzel van boven mget
-van een nieuw deeg weezen, naamlyk wan
dat, zo als boven is geleerd te maaken;
Men kan de pasty blind bakken, ook de
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hoenders in de korst doen, en dezelven me-
de bakken.

~ Men kan ’er ook wel toebereide frikadels
len in doen; doch in alle gevallen moet zy
in een oven gebakken, worden. '

TOERT VAN HOENDERS,

‘. Alsde hoenders wel gezuiverd zyn , handelt
men ’er verder mede als vooren , en doet’er by
alles wat wy boven, hebben opgegeven, en
bovendien nog faufyfen , en_kleine frika-
dellen, benevens artichokken: wanneer ale

+ -les gaar gekookt is, laat men het koud wors

“den ; rol vervolgends het deeg uit, leg de
-helft in de pan, met het geftoofde ’er op,
en de andere helft van het deeg ’er boven
~overheen 3 wint de pasty dan digt toe en
laatze in een oven gaar bakken, of, ver-
,kiest men het, ook onder een dekzel — gaar
»zynde fchudt'men de pasty voorzichtig uit
de pan op een fchotel , waarop alvoorens
een plaat gelegd moet weezen, |

SCHOTEL-PASTY VAN HOENDERS,

Hak de hoenders in ftukken, blancheer
-dezelven in kokend water , en kookze In
bouillon; doe ’er by alles wat boven by de
- kieken « pasty is voorgefchreven; als het een
en ander gaar is, laat men het koud wor-
den, en legt het dan in een komj ftrooi
’er notenmuscaat, peper en zout over, rol
bec deeg uit, en leg hetzelve ’er over-
otk heen,
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heén, thaakt voords de pasty digt toe, en
laatze in een oven gaar bakken..
- Maak de faus als vooren, en doe dezelve
aver de pasty, na het dekzel ’er van los ge-
‘maakt te hebber.

Anders.
. De hoenders wel gezuiverd zynde , hakt
menze aan {tukken, en doetze in een casfe=
rol , met een ftukjen boter ; neem voords
een uign, fteek ’cr wat kruidnagelen in, en
laat dit zamen fruiten 5 dit gedaan zynde
neemt men de hoenders ’er uit, doe in de
jeu twee lepeltjens meel, en laat het een
weinig fruiten; doe ’er dan bouillon by, en
laat de hoenders daarin gaar kooken, na ’er
nog bygevoegd zyn, wat zwezerikken, lams-
pootjens, kleine frikadellen, moreljes, haa-
nekamimen , €n een paar {chyfjens van een lini-
misfie: als alles zamen gaar gekookt is, laat
men %er koud worden ; doet het vervolgends
inh een korst, en maakt ’er een toert van,
%0 als boven geleerd is ; ook handelt men
“met de faus zo als ter bedoelde plaatfe is
geleerd.: '

DUIVEN - TOER T,

~ Als de duiven gezuiverd zyn, blancheert
menze over het vuur af, fuydze als dan in
4 ftukken, en doetze iri een casferol meteen

Lo "
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{ftuk boter,benevens eenuién met kruidnagcléﬂ-j

beftoken, en laat het zamen fruiten, totde

duiven bruin zyn ;doe ’er vervolgends een wei~
nigtarwemeel by ,wat jeu, een paar zwezerik=
ken, vier lamspootjens , moreljes, en ge=
droogde truffels , of champions, voords
kruidnagelen , peper en Zzout naar genoe-
gen: dit alles gaar zynde , neemt men het
uit de faus, en laat het koud worden; rol
voords het deeg, en leg het in de pans;
neem dan anderhalf pond Kkalfsgehakt ,
doorkneed met geftoten befchuit, nooten-
muscaat, peper, zout, gehakte pietercelie,
en drie eiéren; doe dit op het deeg in de
parf, leg daarop het geftoofde, en doe ’er
het deeg overheen ; maak vervolgends de
- toert digt toe, en _laat haar in een pan of
oven gaar bakken i gaar zynde fnydt men
het dekzel los 5 en doet de meergemelde
fays ’er in. |

VLEESCH-PASTY.

Neem 2 4 3 pond kalfsgehakt, meer of
minder naar men de pasty groot wil hebe.
ben ; doe ’er wat chalotten by, voords kruid-
nagelen , thym en myram, peper en zout
naar den fmaak; ftoof alles zamen op met
een fterke brefe; ftamp het vervolgends in
een vyzel heel fyn, en doe het in de
korst, wanneer die uitgerold en in de pan
gelegen is 5 leg er voords het deeg ook

\
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overheen, en laat het in eenoven gaar bak-
ken : wanneer het gaar is, {nydt men het
dekzel weder los, maak vervolgends een
gebonden faus, van gefruit meel, en jeu of
bouillon, en doe die in de pasty.

STOKVISCH-PASTY.

Hiertoe neemt men: s of 3 rollen ftok-
visch , weder meer of minder naar maate
men grooter of kleiner pasty wil hebben ,
als wanneer ook, gelyk in alle dergelyke
gevallen, al het overige dat ’er by gedaan
wordt, meer of minder genomen moet Wor=-
den: men kookt de ftokvisch in water gaars
vervolgends fnydt menze fyn, en doetze im
een casferol met een weinig fyn gehakts
uién en boter , en laatze fruiten ; koud gee
worden zynde, rolt men het deeg uit, legt
het in een pan,en de ftokvisch op hetzelve,
voords weder deeg ’er overheen 3 laatze voords
zo toegericht in een pan of oven bakken —
gaar zynde maakt men een faus van meel
en bouillon of zoete melk, al naar men ver-
kiest, doe vervolgends daarby, mostaarc,
notenmuscaat, benevens nog een weinig bo-
ter, peper, en zout: deeze faus doet men
vervolgends in de pasty. |

- PNLING -PASTY,

“Tot het wer{raaril_;gen van deeze pasty -
- 3
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verkiest men palil}g van een duim dik, die
men aan ftukken foydec ter lengte van een’
vinger, wascht dezelve fchoon af en laatze

met een {tuk boter en twee lepels tarwes

meel in een casferol; bruin fruiten; doe
er dan by 5 fyn gehakte uiéns, met
een flesch rooden wyn, een bosjen thym,
myram., 2 laurierbladen, bénevens een cis
troen{chil, diemen, zo wel als de laurierbladen
‘myram en thym, by het aanrechten ’er we-
der uitneemt ; peper, zout en fuiker naar
den {maak; kook de paling dus gaar ——
De pasty moet blind gebakken worden 5 gaag
zynde maakt men het dekfel ’er af,, en doet
- de paling met de faus ’er in. |

£

GARNAALEN-PASTY,

De pasty moet blind gebakken worden ,
even als vooren geleerd is; kook dan een
geroegzaame hoeveelheid garnaalen in wa-
ter gaars voords gepeld zynde, maakt men
een gebonden faus van meel en zoetemelk,
nootenmuscaat, boter en gehakte pietercelie ,
laat dit zamen kooken, doe ’er dan uwe
garnaalen by: van de pasty, wél gebakken
zynde , fnydt men het dekfel los, endoet’er
de garnaalen in. | -

¥ lIll'l
- Neem van dezelfde deeg, als gy hier voor

. "PASTY VAN OESTERS.
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hebt leeren bereiden, en de pasty daarvan
gevormd zynde, bakt men dezelve in een
pan blind: neem vervolgends honderd oes-
ters, laat het nat ’er afloopen, en doetze
in een casferol , met bouillon, en laatze
even opkooken; doe ’er voords by , noo-
tenmuskaat, peper, zout en citroenfap:
roer voords 12 of 14 doiren van eiéren,
‘et een tinnen lepel meel, onder eikan-

r, en bind de oesters daarmede; doe
deezen vervolgends in de pasty, met de jeu
die ’er op is, en recht zo aan.

COTTELETTEN- TOERT.

- Hiertoe neemt men lams-cotteletten, klopt
dezelven , even als men doet wanneer menze
op den rooster wil braaden ; wenteltze voords
in meel , vermengd met geftoten befchuit en
zout, baktze als dan in boter bruin, laat-
ze koud worden, rolc het deeg uit, en legt
het in een pan, doe ’er eene forfe in, ge-
iyk by de puiveN - ToErT (Bladz. 113) is
geleerd te maaken; leg vervolgends de cot-
teletten daarop, met een weinig moreljes ;
doe’ weder ook van het deeg daar over-
heen ,« maak her digt toe, en laatze gaar
bakken: maak voords een faus van meel,
jeu, fyn gehakte chalotten, kruidnagelen,
peper, zout, en citroenfap naar den fmaak,
laat dit alles zamen kooken, tot het gebon-
den is; fnyd het dekfel van de pasty we-

H3
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der los , doe de jeu voornoemd daarin, en
techt aan. | - \

-

TOERT VAN LAMSTONGEN,

Neem agt lamstongen , waschze fchoom
af, en kookze in brefe gaar; gaar zynde |
doet men het vel ’er af, en laatze koud
worden: rol uw deeg uit, leg hetzelve in |
een pan, doe de tongen daarop, met eene 4
genoegzaame hoeveelheid klein gefneden ;
- zwezerikken, lamspootjens, en moreljes ,
leg het deeg ook weder hier overheen, en
bak de pasty gaar : maak voords een faus
van gefruit meel, en jeu, vier chalotten,
kruidnagelen, peper en zout, al het welk
men zamen laat kooken : de toert gaar zyn-
de, fnyd men het dekzel weder open, en
doe de gemelde faus in de pasty. ;

PASTY VAN KREEFTEN,

Neem 6 kreeften, of meer, naarmaate zy
groot zyn; als deezen in wat€r met zout
gaar gekookt zyn , flaat men de fchaalen
ftuk , doet ’er de visch uit,{tampt de {chaa-.
len fyn, en doet die poeder in een casfe-
rol met een. ftuk boter; laat het een weinig
braaden 5 doe ’er als dan by bouillor, of
beste Lkalfsjeu  en laat een en ander tot
- een faus kooken; doe ’er nog by een
weinig {peceryen, zout, en de visch
van de kreeften; laat het vervolgends nog
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eens opkooken — men kan de visch der
kreeften ook wel fyn hakken en maaken
daarvan een forfe aan kleine balletjens.
Bak voords uw taart blind, gelyk boven
reeds geleerd is , en doe in de pasty de
faus,»met de visch van de kreefien — de
faus moet door een zeef gewreven wor-
den, alvoorens men de visch der kreefien

daarin doet.

ENGELSCHE PODDING.

Deeze 'wordt gereed gemaakt van een
masteleinenbrood, van ’t welk men de korst
atfnydt 5 week voords de kruim in zoetes
melk , druk het daarpa uit , en wryf het
fyn 5 men kan het ook wel ongeweekt ge-
bruiken, doch dan moet het geraspt wore
den 5 doorkneed het voords met 8 eiéren,
4 met,en 4 zonder wit; Joe ’er vervolgends
een vierendeel pond gefmolten boter,

krenten, fucaden, fnippers die fyn gefne-
den moeten weezeu, voords fuiker naar ge-
noegen , benevens een weinig geraspte ci-
troenfchil , en vooral wat gest, laat het
deeg, nogmaals met al het genoemde wel
doorkneed zynde, ryzen; fmeer dan uw
vorm met boter, en leg het deeg voornoemd
in dezelve; zet de vorm, dus gevuld in een
pan met kokend water, Iaat het dus nog een
uur kooken, als wanneer de podding ze-
kerlyk op zyn maat zal weezen,

Aanrechtende maakt men ’er eene faus
~van rhynfchen wyn by. ' :
. H-&

\
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ITALIAANSCHE PODDING.

‘Doe 7 of 8 befchuiten in een pan meg
zoetemelk, of room, laatze daarin op het
vuur trekken; roer het door elkander, en
doe ’er vervolgends 6 doiren van eiéren in,
(het zout moet ’er vooral uit gehouden
worden,) citroen op fuiker geraspt, fnip-
pers en fuccaden, benevens fuiker, doét
men ’er naar - genoegen by, voords eene
toereikende hocveelheid boter; zet het dus
zamen weder op het vuur, en roer het zo
lange tot de boter gefmolten is : bereid u
vervolgends een fyn deeg, gelyk dat waar-
van meén taarten maakt, bekleed daarmede
de vorm, ftrooi in'dezelve voords geftampte
kaneel 5 doe onder het beflag het wit van
vier ei€ren, dat heel {tyf geflagen is ; en
verders het beflag in de vorm, met een dun
deeg ‘er over heen, laat de podding voords
een uur lang bakken. . |
" Deeze podding recht men mede met een
yhynfchen wyn-faus aan.. i ahre

. PODDING 2 LA REINE.

F 3 J

Neem een masteleinen brood, foydt de
korst ’er af , breek verder het krumn aam
dobbelftcentjes , doe op dezelven zoete
joom , en laatze daarin op het vuur wee-
ken; doe ’er voords 9 & 1o doiren van eié-
ren in, met fuiker op citroen gewreeven,
yoer bet door elkander , met een ftuk bo-
- ter zo groot al¢ een ganzen - €1, VEIGer ¢Ch

et e Nl Ui L
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weinig caneel, en fuiker maar den fmaak;
roer het vervolgends op het vuur nog door,
tot de boter gefmolten is, dae ’er dan nog
‘het wit van vier eiéren , dat {tyf geflagen is
by; bekleed uw vorm met fyne deeg, zo ais
vooren gemeld is, doe dan het beflag daar-
in, en laat het een uur bakken 5 keer
daarna de vorm op het asfiet om..

Men recht deeze podding aan met een
faus van rhynfchen wyn, of van room.

ROOM:-PODDING,

Neem een mastelynen brood, doe weder
als vooren de korst ’er af, en fnyd het kruin
aan dobbellteentjes; fruit deezen in boter
op; maak vervolgends een'beflag van eié-
ren, zoetemelk, citroen op fuiker gewree-
ven, en fyn geftampre caneel; roer het door
elkander, en doe da: beflag op uw brood;
{chud het door één ,bekleed uw vorm als voo-
ren mec deeg , doe het beflag voornoemd ’er
in, deeg ’er over heen, en laat het een uur
bakken, dan is het volkomen gaar.

- Deeze podding wordt met een roomfaus
voorgediend.

SAGO-PODDING. s

Neem een pond fago , of wat minder, al naar
uw vorm groot is; laatze in water een wei-
nig uittrekken ; giet alsdan het water ’er af;
en doe de fago met melk in een casferol,
laatze dus droog R:Ei;en; doet ’er voords
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by 6 doiren van ei€ren, doch vooral zonder
het wit , een ftuk boter, geftampte caneel,
citroen op fuiker gewreven, (fommigen

doen ’er ook wel {nippers en fuccaden by ,)-

roer alles op het vuur zo lang door elkan-
der tot de boter gefmolten is, en voeg ’er
dan fiyf geklopt wit van ei€ren by : bekleed
vervolgends uw vorm als naar gewoente
met fyn deeg, doe ’er dan uw beflag in, en
weder deeg daar over heen; baktze in een pan
of oven gaar,’t welk inéénuurtyds zekerlyk
zal gefchiedens men kanze ook, als eene
engelfche podding, gaar kooken — Men
rechtze aan, met een rhynfchen wyn.
faus, ' )
f

PODDING VAN RYST.

- Hier toe gebruikt men gemeenlyk een
half pond ryst, die men_, na zy f{choon
gewasfchen 1s, in zoetemelk laat gaar koo-
ken, als wanneer zy ook droog moet wees
-zens roer ‘er dan door 9 doiren van e@-
ren, maar ‘er moet weder geen wit byko-

men, voords geftampte caneel, een weinig

oranje- fniprers en fuccaden, met een ftuk-
jen boter, citroen op fuiker geraspt, en
fuiker naar den fmaak ; roer dic alles za-
men op het vuur door elkander, tot dat de
boter {melt, en doe het wit van drie ei¢-
ren dat ftyf geflagen is , daar by ; ditmengzel
pu kan men weder bakken of kooken naar
woedvinden.

i s s

LI W
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NB. Een GIZRST ~ PODDING , maakt me
op deeze zelfde wyze, '

Eene en andere .recht men aan met eene
- {aus van rhynichen wyn,

"PODDING VAN AARDAPPELEN.

Neem groote aardappelen, die men, weél
zindelyk gefchild zynde , heel fyn raspt;
doe onder dit raspfel 5 doiren van ei€ren ,
‘een ftuk boter, fuiker op citroen gewre-
ven, geftampte kaneel, benevens een weie
nig zout, roer het op 't vuur door elkan-
der tot de boter gefmolten is; neem vervol-
gends het wit van 4 ei€ren,f{la het ftyf, en
roer het vervolgends door ’t beflag: als het
koud geworden is bekleedt men de vorm
met deeg, doet het beflag ’er in, laat het
anderhalf uur bakken, zo zal het geheel gaar
weezen.

Men kan het voorgemeld beflag ‘ook zon-
der deeg bakken , doch dan moet de vorm
met boter befmeerd, en voords met befchuit
beftrooid worden , alvoorens men het be-
{lag ’er in doet. i .

Men recht deeze podding aan met een
yoomf{aus.

*

PODDING VAN WORTELEN.

De wortelen wel ter deeg gefchraapt zyn-
de , kookt menze gaar en wryfize veryvol-
gends heel fyn, zo dat ze als meel zyn ;' doe
¢r dap 6 doirel van eiéren in , doch het
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wit moet ‘er weder wel zorgvuldig uit ge.
houden worden ; doe ’er verders nog by ca-
neel, citroen op fuiker gewreven , fucca-
den, oranje - fnippersy corinthen en boter ;
roer dit alles op het vuur. door elkander tot
dat de boter gefmolten is, laat het voords
koud worden 5 f{la dan het wit van drie ei€-
ren ftyf, roer dit onder het beflag voor-
noemd; bekleed vervolgends uw vorm met
deeg als vooren,” doe ‘er het beflag in, en
Jaat het een uur bakken. i

Men recht deeze podding aan, met rhyn-
fchen wyn faus. s

KASTANJE-PODDING. -

~ Hiertoe neemt men gemeenlyk anderhalf
pond kastanjes , die men, in water gekookt
en van het vel ontdaan zynde, fyn ftampt;
doe ’er dan 6 ei€ren in zonder wit, caneel,
citroenop fuiker gewreven , naar den fmaak,
een weinig oranje- {nippers en fuccaden ,
met een ftuk boter ; roer het op ’t vuur
door elkander tot de boter gefmolten iss3
{la voords het wit van 4 eiéren ftyf, roer
dit nog onder uw beflag ; bekleed voords
weder uw vorm met deeg, doe uw beflag
- daarin , en weder deeg daarover heers bak de
podding alsdan een uurlang ineen ovéns 20
zal hy gaar weezen. _

Ook deeze podding recht men aan met
een rhynichyn wyn faus.

|I 1

.
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FODDPINGC VAN WITTEBOONEN:

Neem een kop witte boonen; kookze
gaar, &n wanneer zy alsdan niet droog zyn 4

iet men ’t water ’er af; roerze vervolgends

eel fyn, zo datze even als meel zyn ; neem
dan 7 eiérdoiren , doe ’er die onder, met
gen {tuk boter amderhalfmaal zo groot als
een hoenderei, voords citroen op fuiker ge-
wreven, caneel en fuiker ndar den {fmaak,
benevens een weinig oranjefnippers , als
ook het wit van ei€ren, datftyf geflagen is,
roer het een en ander onder één: als dit
beflag koud is, bekleed uw vorm met deeg
als wooren, doe het beflag ’erin, en laat ket
een uur bakken. ¥ |

Men dient dezelve voor met een faus

van rhynichen wyn, of room.

PODDING VAN MEEL.

Hiertoe neemt men anderhalfof twee pond
meel, waar 'men doorkveed 8 & 9 eiéren,
half met en half zonder wit, benevens eene
genoegzaame hoeveelheid zoetemelk, dbch
het beflag moet niet te dun worden; verder
roert men ’er nog onder oranjefnippers, fuc-
caden, gefmolte boter , geftampte caneel en
citroen op fuiker gewreven , naar den
fmaak, men laat het voords met een wei-
nig gest ’er in ryzen: gereezen zynde , be-
firykt men desvorm met boter, beftrooit ze
met geftampte befchuit , doe ’er voords

[ =4
|| J
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‘ihet beflag in, en laat het een uur baks

zen. i _
Men dient deeze podding voor met een

faus van rhynfchen wyh. ol

GATEAU CHARBON.

Maak een beflag van tarwemeel , zoete-
melk en eiéren, doch het moet niet te dik
weezen 5 bak ’er dunne pannekoeken van:
neem vervolgends twee poud rook vleesch
en ook zo veel permefaanfche kaas; beftryk
voords uw vorm met boter , leg ’er één
pannekoek in, en op deeze eene toereiken=
de hoeveelheid kaas en rookvleesch, daare
op weder een pannekoek, en weder
kaas en rookvleesch ’er op, vervolgends -
weder een pannckoek, enz, hier mede houdt
men aan tot de vorm vol is ; giet ’er ver-
volgends een weinig van het pannekoenbe-
ﬂag&g overheen, en zet uw vorm anderhalf
uur in den oven, waarna de gateau volko- |
men gaar zal weezen. _

Men recht dezelve aan met eene rcom-

faus.
GATEAU DE MAREINE. -

Doe het wit van 16 eiéren, in eeti plat
bekken, en fla het met een gard tot het heel
ftyf is, roer ’er dan {fuiker in naar ge-
‘fioegen s neem voords een groete plaat, leg
’er wit papier op , en op hetzelve 't voorge-
melde eiwit, ng.amlyk op 5§ hoopjens, écn

d s ?
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hoopjen ter grootte van een tafelbord, en
de anderen wat kieiner ; zet de plaat een ge-
heele nacht lang in een bakoven, die ech-
ter niet te heet moet weezen 3 want men
doet dit meer om te droogen dan om te baka
ken: als men vervolgends deeze koeken zal
gebruiken , neemt men een pintjen zoete
room , die aangemaakt wordt met fuiker,
pypcaneel , wat benielje en citroenfchil,
geesfel deeze aangemaakte room tot fchuim
—Als men het gebak voornoemd aanrecht,
legt men ’t op elkander, telkens mer de ge-
z!zgﬂe:;;fchuim ’er tus{chen.

_AUMELETTEN VAN SPINAGIE,

Maak een beflag van meel, room en ejé.
ren, enbak ’er,met boter, heel dunne koe-
ken van: de {pinagie verder naar gewoonte
toebereid zynde, {meert men dezelve op de
aumeletten, rol die voords op, maak dan
op een asfiet een rand van geed deeg,
gelyk als dat waarvan men taarten maakt;
doe de opgerolde aumeletten voornoemd
ilaarin,’. en laatze voords tien minuten bak-
KkKen. : '
faMn:.n dient dezelven voor met een rooms

us.

OPLOOP VAN PARMESENS.
Neem 12 doiren van eiéren, roer dezel-

- ven met een hand vol meel, en gennzgzaam
melk, op het vuur door één, doe'er dan by
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een fterke kreem 4 een flukien boter,en twes
handen vol parmefens: als bet koud gewor-
den is, geesfelt men het wit van 9 eiéren
tot {chuim en roert het ’er onder: bekleed
verders weder de vorm met deeg, en doe
het beflag ’er in ; als dit 3 quartier uurs ges
bakken heeft is het gaar." : |

@PLOOP VAN VERMESEL!

Zet de vermefel met Zoetemelk op het
vuur, laatze gaar kooken), €h dan koud
worden ; roer *er vervolgends onder S doi-
ren van eiéren, citroen op fuiker gewreven,
zo veel en weinig als uw fmaak begeerts;
vervolgends het wit van een ei, tot fchuim
gseflagen, en bak voords dit. deeg in een
korst, in maniere als vooren. = |
- NB. OpLooP VAN $AGO , Van MAKRON-
NEN, en van MFEL, behandelt men in alles
op dezelfde wyaze. .

BLANC MANCHE . -

‘Om deezen te bereiden neemt men 2 lood
vischlym, en laat dezelven in zoetemelk in
een casferol op het vuur fmeltens doe ’er
dan by caneel, een ftukjen remilje, citroen
op fuiker gewreven, en room, in alles zo
veel dat de vorm vel is 5 laat het zamen .
doorkooken met een vierendeel ponds aman-
delpas; doe het vervolgends door een fyne
zeef, laat het half koud worden, en doe het
éan in de vorm, zonder het verder daarin

< e
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te bakken, als het ftyf geworden is, keert
men het op ecn asfiet om, en fecht het zo

aan.
SCHOREMANCHE,

Neem, als gy eene middenmaatige vorm
hebt , twee lood vischlym, fmelt dezelve in
water of rhynfchen wyn, met byvoeginge-
van een ftuk caneel; wanneer de vischlym
‘wél gefmolten is, doet men ’er de vorm,
die gebruikt zal worden , vol rhynfchen wyn
by, met fuiker naar den fmaak 3 laat dit
doorkooken ; neem vervolgends 8 doiren van
ciéren, klop die fyn, en bind daar het ge-
kookte mede, (of doe het door een zeef,)
laat het verder half koud worden, doe het
dan in de vorm,en als het ftyf is geworden,
keert men het om, cp.een asfiet, waarop
men_zal aanrechten.

NB. Een ftyf-{la maakt men op dezelf-
de wyze gereed; doch dan doet men niet
alleen de doiren, maar ook het wit der eiéren
voornoemd ’er by.

 CHINASAPPEL SCHIL.

Neem twee en een half lood vischlym,
fmelt dezelve op het vuur in rhynfchen wyn,
met byvoeginge van eene genoegzaame hoe-
veelheid caneel : neem voords de fap van
12 of 14 chinasappelen, doe het onder de
gefmolten vischlym, met fuiker zo veel of
weinig als gy begeert i wryf het vervolgengs

f



e W A s TO T ®ANMKIR

door een zeef, en doe het doorgefypelde in
uw vorm, laat het geheel koud worden, en
keer het vervolgends om op een asfiet.
Alvoorens men het mengfel in de vorm
doet, moet mén deeze met amandelOly be-
ftryken, op dat het mengfel by ’t omkeeren
gemaklyk loslaate. 3 Y

BEZIEN -GELEE, in een Yorm.

Neem hiertoe 4 pond bezién, half roode
en half witte, (meer of minder ponden naar
~ dat uw vorm groot is, doch altyd half en
half, ) kook dezelve met een derde zo veel
fuiker als gy bezi€n hebt, tot het vocht (tyf
wordt 5 intusfchen moet men weél op het
{chuimen pasfen: beftryk voords de vorm,
waarin gy de gelée wilt maaken van binnen
met amandel6ly , doe de gelée ’er dan in, en
laat haar koud worden: koud zynde kan men
Zc op een asfiet omkeeren.

{ .. .CITROEN=VLA.

Het fap van 4 citroenen doet men met
‘een halve flesch rhynfchen wyn im een cas--
ferol, benevens caneel en fuiker naar den
{fmaak , en laat het zamen doorkooken ; neem
vervolgends 8 eiéren , 4 met en 4 zonder
wit, klop dezelven fyn, en roerze onder het
bovengemelde kookzel ; dryf het voords door
een zeef, zet het dan weder inide casferol
op het vuur, en roerr zo lang tot het

“
dq
&
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kookt; doe het vervolaends op een asfiet
en laat het koud worden, |

Neem de {ap van 3 pond bezién, laat het-
zelve, met genoegzaam fuiker en een ftuk
caneel , even opkooken ;3 neem voords weder
8 eiéren, 4 met ea 4 zonder wit, klop de-
gelven fyn , toerze onder .de bezién- foup,
dring die dan door een zeef, zet het voords we-
der op 't vuur en roer het, tot ’er eene
goede fchuim op komt 3 vervolgends doet
men 't op een asfiet en laat het koud wor-
den; zynde het alsdan gereed om voorges
diend te worden, s i

i

VLA VAN BITTERKOEKJENS.

Neem een vierendeel pond bitrerkoeks
jens, ftamp dezelven heel fyn, zet ze als-
dan met zoetemelk op het vuur, en laatze
we! ter deeg kooken: roer ’er dan 8 eicren,
4 met en 4 zonder wit, onder, in maniere
als boven geleerd is; doe het vervolgends
op een asfict,

Deeze vla wordt mede koud gebruikt.

V. So0 s

CELEE VAN QUEEEN, in een VOr .

. De queeén gefchild zynde, fnydt menze in
- ftukjens, die men in water laat uittrekken:
kookze vervolgends eenvoudig, naar gewoon-
e, gaarj doe vnﬂrdsl het nat dat-’er op i3
_ - . 2 :
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door een zeef; foer ‘er dan een pond fuiker
door, en laat het weder kooken tot het ftyf
wordt; men moet onder dit kooken wel op
het fchuimen pasfen: gaar zynde doet men
de gelée in een vorm, die van binnen met
amandeldly befmeerd is : laatze voords in
de vorm koud worden, en keer dezelve dan
op een asfiet om. _. |

PAPITON VAN LAMSCOTTELETTEN.

Bereid de cotteletten even of gyze op den
rooster zoudt braaden , doch gy moetze
thans wat korter maaken; wentelze voords -
in meel, gemengd met zout en geftoten be-
{chuit ; bakze ‘alsdan- in boter bruin en
laatze koud worden; maak u voords een
deeg even als men gebruikt om taarten te
bakken s leg hetzelve in een papitons vorm,
de cotteletten daarop, en weder van hete
zelfde deeg over deezen heen: maak -de
-vorin digt toe, en laat het vleesch in een
oven verder gaar bakken — bereid u ver-
volgends een coulé van gefruit meel, bene- .
vens jeu van chalotten, laat een en apder
wat kooken, dryf het dan door een zeef,
doe ’er wat moreljes by, (fommigendoen. ’er
ook eenige ftukjens van zwezerikken in,)
verder fpeceryen, fap van citroenen, wat
peper , en zout naar den fmaak —— De
papiton gaar zynde, fhydt men het dekzel
los, doet de boven bereide coulé daarin,
€n recht zo aan. ~ .
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PAPITON VAN LAMS- OF SCHAAPEN - TONGEN.

Neem 7 of 8 tongen, meer of minder,
naar dat uw vorm groot is; laatze in water
uittrekken , en kookze daarna gaar, in
~ bruine brefe; trek voords het vel ’er af, en
maak uw deeg in de vorm als vooren ge-
leerd is, leg verders de pooten daarin, met
wat moreljes, maak de vorm dan digt en
laat het in de oven gaar braaden: maak ver-
der een coulé gelyk boven geleerdis; fhydde
papiton open, doe de coulé ’erin, en retht
Z0 aan,

k]

 PAPITON VAN DUIVEN,

Neem 4 a § duiven, foyd ’er, na zy ge-
plukt en behoorelyk fchoon gemaak: zyn,
' de vlerken af, haal de pooten in het vel,
blakerze af,  pentze op, en lardeerze met
ﬁmf fpek , dat in fpeceryen gewenteld is,

ookze gaar in brefe, en laatze vervolgends
koud worden: legze dan in de papitan wel-
ke men met fyn deeg bekleed heeft , zo als
hier voor geleerd is; maak verder de vorm
digt, en zet haar drie quartier uurs in den
oven ., wanneer deduiven zekerlyk gaar zullen
weezen: ér wordt voords, even als boven,
een coulé in gedaan,

PAPITON VAN TALINGEN.

. Neem 4 jonge talingen, maak zc terdee-
ge fchoon, fhyd de vlerken ’er af , haal

J
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Ak : y
de pootjens in *t vel, lardeer de vogels
voords met grof {pek, dat io fpeceryen ge-
wenteld is, kookze in brefe gaar, en laatze
koud worden : bekleed vervolgends ,als boven
geleerd is, uw vorm met deeg, doe ’er dan
de talingen in , maak de vorm met deeg
weder digt, en zet haar in den oven, tot
de papiton gaar is 5 maak ’er dan een fter=
ke coulé in van uién, {peceryen, en fap
van citroen; alles naar genoegen, €n recht
Z0 aah. ' |

"EI1ER - KAAS. A

Neeim een kan zoetemelk, 10 eiéren, met
het wit, en die fyn geklopt zyn, doe des
zelven met een weinig pyp-caneelin de melk
voornoemd , doe dit mengfel in een kan- o
netje ’t welk in kokend water op het vuut
gezet wordt, doch het moet alvoorens digt
toegebonden worden, ook legt men ’er een
gewigt op, ter voorkominge dat het niet
omvalle : dus lang gekookt hebbende zal
de kaas genoegzaam ftyf weezen; neem ’er
voords de pyp-caneel uit, doe verder het
gekookte in een vorm, en geheel koud ge-

worden zynde, doet men het op een asfiet
om aaaterechten. j

AMANDEL-KAAS. |

_ Deeze bereidt men op dezelfde wyze , be-
halven dat men een half pond geftoten aman-
delen in zoetemelk laat kpoken, en dezelve'
door een zcef by de geklopte eiéren laat
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loopen , dan doet men dit mengfel in een

kan met room, en handelt verder als
vooren.

ROOMKAASJENS.

Doe drie kommetjens zoetemelk, in een
keteltjen ; weltze daarin even op, en roerze
fomtyds terdeeg om , anders loopt gy gevaar
dat ’er een vlies op komt — klop vervol-
gends zes ei€ren, vier zonder en twee met
het wit, fyn; doe eene genoegzaame hoe-
veelheid zuure room in een kom , waarin
4 lepels fuiker gemengd zyn; als nu de melk
voornoemd , onder het kooken opkomt, ge-
lyk men het noemt, roer dan de room en
ciéren ’er in, en laat het verder zachtjes
kooken tot het ftremt ; fchep het ftremfel
in de vormen, en laat die op eene koele
plaats koud worden: doe uw kaasjens daar-
na oo een asfiet — men rechtze aan met wat
Zoete room ’er overheen. "

-

ZS
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ELFDE HOOFDSTUK.

Handelende over hev flooven , en verder
anders gereed maaken van allerleie
| fruiten, 5}

COMPOT VAN APPELEN.

H jertoe verkiest men beste roode belle-
fleur ; men fnydt dezelve half door, en doet
’er de klckhuizen zeer naauwkeusig uit,

doch drie a vier appelen, naarmaate men

“er veel heeft, moeten aan dobbelfteentjens
gefneden worden ; vervolgends zet menze
Op met wat witte wyn en water , een genoeg-
zaame hoeveelheid fuiker, een citroenfchil ,
en een f{tukjen kaneel ; -laatze dus gaar
kooken, doch vooral moet men zorgen dat
Ze niet te gaar worden : als men oordeelt
datze genoeg gekookt hebben, neemt menze
af en _fteektze met een lepel uit de {chil,
wel zorgende datze niet breeken, en ook

dat de doorgedrongen roode kleur van de

fchil op de appel blyft zitten, alzo dit
eene vereischte cieraad is: leg dan de

appelen op een asfiet, giet de foup door

een zeef, doe ’er veel fuiker in, breng-

ze andermaal op het wvuur, en laatze
- tot een goeden fyroop kooken, intusfchen

wel zorgvuldig op het fchuimen pasfende:
als gy nu denkt dat _alles lang genoeg ge-
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kookt heeft, als wanneer het geftolt zal wee-

zen, dog dit voords, aanrechtende, over |
de appelen — zulk een compot is €en groo-

te cieraad van ee¢n tafel.

Anders, om te [looven,

Zet uw appelen te (fooven, geheel in ma»
niere-als vooren s alsze gaar zyn {teekt men
ze uit de fchil, ook zo als boven reeds ge-
zegd is; legt ze dan op een asfiet, en giet
het nat ’er van door een zeef , doe daac

wverder genoegzaam fuiker by, en laat
- het tot een fyropp kooken, wel zorglyk op
het {chuimen pasfende; als de {fyroop haare
behoorelyke dikte heeft, laat men ze koud
worden, en giet ze alsdan over de appe~
len heen —— dit is ongemeen fmaaklyk.

COMPOT VAN PIPPELINGDOREN.

Steek de pippelingdoren, welken gy op
deeze wyze wilt bereiden, meteen’appelftee-
ker uit; fchilze daarna zeer netjensaf, enzet
ze op het vuur met rhynifchen wyn, fu‘t
ker, caneel , en de fchil van een citroen ; laa
ze daarpa gaar kooken; gaar zynde fchept
men ze op een asfiet' , en giet het nat door
een zeef, laatdit vervolgends tot een fyroop
kooken, en giet die over de pippelingdoren
heen —— zet vervolgends een bloem op het
gaatje, en recht zo aan. '

B e |

—
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PIPPELINGDOREN,geffoofd. -

Dit gefchiedt op dezelfde manier, als bo-
ven van de compot gezegd is , met dat on«.

derfcheid evenwel dat men de appelen eerst
fchilt , voor ’c overige blyft alles zo als
daar geleerd is.

 HALVE APPELTJENS, VAN BELLEFLEU-

| REN OF PIPPELINGDOREN.

- De appelen moeten wel zuiver gefchild
worden ; dan {nydt menze half door, doet
»er de klokhuizen uit , kerftze vervolgends in ,
legt ze op den braadfchotel, beftroci ze met
{fuiker en caneel , doe ’er een citroenichil
op », en een weinig rhyn{chen wyn ; zet uw
{chotel vervolgends op kleine kooltjens, en
leg ’er een taartendekf{el metvuur op ; voords
moet gezorgd worden, dat de halve appee
len niet in kleiner ftukken bre€ken ; guar
gebradenzynde, legt men ze op cen asfict,
doch zonder het nat, want dit moeg.- nog
een weinig gekookt worden, alvoorens men
het ’er op doet. | | defil

Sommigen voegen by deeze bereiding ook
oranjefnipperss / i

: ; e v
Deeze maakt men van bellefleuren, die
gefchild en in vier parten gefneden worden;
~ de klpkhuizen doet men ’er voords ichoon

APPELPENT.

'~ 'uit; dan laat melze met een weinig water.

&

!
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tot een pap kooker ; dringtze vervelgends
door een zeef, en bindt het doorgelypelde
met geklopte ciéren; verder maakt men ze
naalr genoegen fmaaklyk, met fuiker en ca-
neecl.

COMPOT VAN PERSIKEN.

Snyd de petfiken half door, neem dé
pitten uit de f(teenen, fchil die netjes af,
doe zulks ook de perfiken zelven; kook

. eenen ander, inwater, met fuiker , gaar;
leg ze vervolgends op een asfiet, kook het
nat tot een {yroop, zonder ’er {chuim op té
laaten komen 5 gict voords de fyroop over
de perfikken , en recht zo aan. |
~ De pitten voornoemd; moeten ’er vooral’
‘bygedaan worden.

COMPOT VAN ABRICOOZEN.

Deeze bereidt men op dezelfde wys, als
‘wan de perfiken geleerd is.

KARSSEN, gefloofd,

Neem beste zwarte karsfen, fnydt de ftee-
len ’er half af, en zctze alsdan in een cas-
ferol op ’t vuur, met wat water en een ftuke-
jen caneel, een citroen{chil, benevens genoeg-

- zaam veel fuiker; laar de karsfen dus vzar
ftooven , doeze dan op een asfict met de (Ree-
‘len om hoog: het nat kookt men tor een fy-



o R 0T T Y

roop, diemen, aanrechtende, over de karsfen
Jeen doet. - o A
NB. Opdezelfde wys ftooft men ook mEI.
KARSSEN €N MORELLEN. |

KRUISBEZIEN.

Wanneer de bezién behoorelyk geplukt
zyn , wascht men ze fchoon af, en laatze
in een casferol met een weinig water gaar
ftooven, voords dringt men ze door een ver-
giettest ; doet ’er fuiker naar den finaak in,
roert er, ter bindinge, geklopte eiéren
door , en rechtze dus aan. .

AALBEZIEN.,

e i ¥

De bezién wel geplukt en gewasfchen zyne

* de, zet men ze met een weinig nat, of an-
ders, en zelfs liever, droog, op het vuur,
mwet byvoeginge van veel bruine fuiker en
een ftukjen caneel; laat de bezién even door-
ftooven: als men ze aanrecht, neemt men
’er de caneel weder uit, en doet de bezién
over een befchuit. i

PEEREN, géfloofd.

De peeren moeten netjes gefchild worden,
~dan zet menze in een casferol, doet ’er wat
caneel by, een weinig bezién-foup, en brui-
ve fuiker naar genoegen; laatze dus gaar
ftooven, - - 70t L SR

"4
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Als men aanrecht zet menze met de {teelen
om hoog. M

Als ze met water in de plaats van met
bezién- foup geftoofd worden , doet men
’er wat conchenielje by, om ze rood te
krygen. |

QUEEPEEREN, geftoofd.

Als de queén gefchild zyn , fnydt men ze
midden door, en zetze alsdan in een casfe-
rol met water op het vuur , de {chillen moe=
ten ’er ook bygedaan worden , al waarom
men de peeren alvoorens ze te {chillenymet een
fctmonen doek , terdeeg moet afveegen,doe
’er verder genoegzaam {uiker by, en laatze
dus gaar kooken; gaar zynde neemt men de
peeren uit de casferol , giet de foup door een
zeef, doe nog wat fuiker daarby, en laat
het tot een fyroop kooken, waarby men
- wel zorgvuldig op het fchuimen moet pas-
fen : doe vervolgends de queén weder in
deeze fyroop, en laatze daarin doorftoos

ven. :
~ Aanrechtende giet men een weinig van
de gemelde fyroop op de peeren: deeze
lekkeroy is zo aangenaam als gezond.

RENETTEN, geftoofd, of tol een com-
pot bereid,

Deeze bahaﬁde_lt men, om ze toth het ge-

¥
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zegde oogmerk te bereiden, even als van
de pippelingdoren gezegd is. 03

CANTELOUP,

Schil het buitenfte van de canteloup af,
~ Inyd hem vervolgends in ftukken, doe het

binnenfte, dat is de pitten en al het wee-

ke ’er uit, kook hem dan in water , met
fuiker ’er in, gaar: gaar zynde neemt men
den canteloup uit de pan ofcasferot, kookt
het overblyvende nat vervolgends tot fy-
roops in deeze {yroop legt men den cante-
loup weder, en laat hem dus ftooven s dit

genoegzanm gedaan zynde , recht men op-

een asfiet aan, en giet ’er de fyroop:over-
heen. Wy

CONSERF VAN VLICRREZIEN.

Hiertoe neemt men gemeenlyk een maa-
tig groote mand met vlierbezi€n, wasche
ze in regenwater {choon af, en laatze op
een vergiet afloopen: doe ze voords in een
genoegzaam groote pot, of tobbetje , en kneust
ze zo veel mogelyk fyn; wringtze dan door
een fterken doek, (gelyk men gewoonlyk
de aalbezién doet,) tot ’er al het fap uit
is: weeg dan het donrgewmngen,-,_ nat, om
dat men het getal der ponden die het
zwaar is vervolgends noodig heeft, gelyk
nader zal blyken: doe voords dit fap
in een grooten vischketel, en laat het 5 a

M,

L e R
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6 uuren kooken, het telkens omroerende,
tot het dik geworden is: doe dan op ieder
pond fap dat gy in den ketel gedaan hebt,
a lood fyne poederfuiker, roer dit al koo-
kende daar onder, en laat het vervolgends .
nog een half uwur kooken ; als het dik en
ftyf genoeg is geworden, neemt men het van
’t vuur en doet het in potjens. .
. De conferf dus toebereid is zeer goed,
en krachtiger dan de gewoone, welken by
fommigen flechts met fuiker dik gemaakt
WDI'dtq C

Anders, y

" Neem op |2 pond fap van vlierbezién, 6
pond zoete most, laat het zamen kooken tot
het dik is; doe het dan in een pot en bindt
*er een blaas over heen’, zo kunt gy de con-
ferf wel g jaaren goed houden , mits ze
evenwel in een koelen kelder gezet wor-
de: ! y

De conferf van vlier dus toebereid is zeer
gezgnd, en wordt veel gebruikt in verkoud-

APPEL-PASTY.

Neem eenige dunne {necdjens tarwebrood,
veel of weinig naar maate men noodig heeft,
braad deezen op een’ rooster geel; belmeer
ze voords ryklyk met botet, en laat de-
zelve ’er terdeeg intrekken ; leg de dus
toebereide foeedjens brood - rondsom dep

| b

|






TWAALFDE HOOFDSTUK. "

'Hdhdefenék over het zouten en rooken ﬁim ¥
- versch vieesch, het maaken van worsty
_ lever-, é Maer? bﬂuhng

“r:'

1. '.'l"'!

V.mf sioetenwy 16 % ulgemebtiten Ern:
ftigften aanbeveelen , dat hat /wleesch ‘wel
zorgelyk beveiligd moet worden voor de be-
fimetting van de'bekende groote viiegen.,
- Van het afhakken der byzonde’ra ftukken’
van ’t geheele'beest, zullen wy ‘niets aahte-
kenen, om dat m zuiki naar ‘zyn geﬁoe-f
gm laat doen.. [ » BV oM 9568
“ Wat het mzmtten tn ’t algémeen bétr&ﬁ,
men moet zorgen een goeden t6f of kuip ter
hebben 4 waarin. ‘vooral geen ‘vuurige: reuk
inozy , ‘en diedok ge hﬂel di t‘m*-dan ‘moet’
men» boven diesy! ﬂm m s "t sinzouten
,ﬁg:lt., de ton of kuip wel terdeeg met ko=
rd waternitbrogjen 5 laat dezelve-voords
wel nithachtenzi.ixv Jon § iveaaivh ul *u-'.{
. Verder tot het inzotiten selven over
dl: y wryft 'men de *ﬁukkeri‘ulds&hwdkm
voor de hand zyn, 'één vooréén , wel ftevig:
ms-t grof] zout;’ en ‘paktze | danin "den ton of‘
u:p-. 20 vast, en digt op £én als mogelyk
is3 [prengt ’ervoords cen Weittig water op
en laatze dus twee 2 drie weeken in den
pekel faan, M&w?{dﬂmd&ﬂﬂh@m\en
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ze gekeerd worden, op dat de pekel ter.
deege vatte.

De ftukken welken in de runk zuilen ge-
hangen worden, moet men op dezelfde wyze
inzouten 5 deezen legt men of ‘boven op het
pekelvieesch , of in een byzonderﬁ kuip
wel doorgetrokken zynde, doet men ’er tous
wen dnnr, en hangtze op~ om uittelekken 3
naait ’er dan dneken omheen, opdat de ge-
vreesde vliegen ’er niet op kunnen azeny
hang voords de ftukken in:den fﬁhpﬂr.lhen.,
of in de rookkamer. .. -

..De:beste. fpecie waarmede erookt l;ﬂt
worden,zyn fchaaf-fpaanen., of kruucnm
eken=, of beuken-hout.

-Men moet het vieesch g 'mken in tler

rook laaten - hangen ; meer of minder tyds
naar maate men opzettelyk meer of minder
zwaare rook; maakt -~ -als men ’t in een

ropkkamer hangt, moet het langer blyven

hangen dan in een’ {Choorfteen, om dat de

rook in een kamer minder bepaald-is, en

dd;s minder mhtlg door het vlmch hﬂﬂlr
L .

Al het aande bg!mﬁ uoﬁmaaml
het rundvleesch; het varkensvleesch mrg
intusfchen op dezelfde wyze ingezouten ,
doch het bahoefl: niet zo lang als het rund-
vleesch in ’t zout te liggeng. ook ' behoeft
het niet zo lang in dz mok e hm

vET smu'mm "
Men foydt bet vet dat gefnum zal wor.
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den ain dobbelfteentjens, deet deezen vet-
volgends in een koperen bekken, met een
weinig water ’er by; men moet het op ’t
vuur by aanhotdendheid omroeren; geheel
gefmolten zynde giet men het'door een zeef,
én roert door het uitgelopene een Wweinig
zout en fpecetyen, doch niet voor dat het
Wam koud i$ geworden , anders zake
hét zout tot op 'den bodem van de pot s
waarin men het zal bewaaren, en het komt
des niet door het vet heeny ’t welk echter
fioodzaakelyk moet weezen.
Py o "ROLPENS,
~ Voot &t geheele pens neemt men 40 pohis
den vleesch, dat meén van de bil laat hak»
ken , neem voords ryklyk niervet, fnyd
het vleesch in langwerpige reepen , do@
voords op ’t vleesch Zout, péper en rom=-
melkruid nazr genoegen 5 én roer eem en
ander wel door elkander: fhyd dan de
ens aan matige ftukken, Iaat dezelven
1 nacht in water uittrekken 5 doe het
vieesch ‘met behoorelyk vetin de (tukken
pens, naait dezelven toe, en laawze g uu-
ren iohhcﬁ s it minder tyds zouden zy niet
gaar weezen: lepze vervolgends onder eem
lank , waarop gewigt gezet moet wordens;
aatze zo koud worden ; kook dan azyn met
nat van de pens ’er onder ; doe dit¢ vocht
op de pens, wanneer dezelven in een vaatjen
of aarden pot gel‘egﬁi is¥ men moat ’er zo
2 o
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veel op doen tot alle. de rollen onder
liggen. . it abipioloe
HOOFDKAAS
- 3 - g2 y LT
Hiertoe verkiest men een osfenkep ,. ea
daarby een varkensborst van 3 pond ; kook.
een en ander geheel gaar, doe ’er dan alle
de beenen h.w'e? terdeege uit, hak het overi-
e onder elkander fyn, meng onder dat
iakzel, zout, peper en fpeceryen naar ges
noegen; als het nu terdeeg droog gewnrg
is roert men ’er weder van het nat onder ,
waarin het vleesch gekookt is; doe het dan
in potjens, of ook, gelyk fommigen verkie=
zen, -in .dogken, een en ander .naar belie-
ven greot ; verkiest men doeken dan moeten
dezelven, gevuld zynde, onder een plank,
met gewigt 'er op, gelegd worden, even als
boven van de rolpens gezegd is: in deeze
pers koud geworden zynde, doet men het
vleesch uit de doeken, legt het in een pot
of vaatjen; kookt hetzelfde nat waarin he
vleesch gekookt is , met azyn ’er onder , gil
dit op, de.hoofdkaas tot dezelven gehe
bedolven is , en legt "er een boom vet ove
heen — heeft men. de kaas in kommen ge-
maakt s 20 moeten die kommen met, het
voornoemde nat gevuld, en mede met €en,
boom vet bedekt worden, , . . .
. Men-recht de hoofdkaas koud aag.. . .

.l':h
£ i

-y

.
| | ¥
[
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GEBAKKEN ROLPENS, el
Om deéezen gereed te maaken, fhydt
de rollen aan dunne fchyven, heﬁrykt?e'q
zelven mer het wit van eiéren, en wentelze
daarna in meel, gemengd met geftoten be:
fchuic en zout: de fchyven dus gewenteld
zZynde bakt men ze in de koekenpan, met
boter ,  geheel bruin — bak voords eene
toereikende hoeveelheid plakjens van bel-
lefleuren, legt die op de pens, en recht
Zo aan. : o 1
Sommigen rechten de |gebakken ' pens
ook wel aan, met wat jeu ’er overgegoten.

LEVERBEULING,
“Neem twee of drie varkenslevers , zetze
zo lang in ’t water wt ze fchoon uitgetroks
ken zyn, hangze dan aan een’ fpyker, op
datze droogen , fnyd<e vervolgends aan
ftukken, en ftamp deezen heel fyn, wryf
het geftampte voords door een gatenplettiel
op dat ’er geen klonters in blyven's neem
verder eene genoegzaame hoeveelheid kruim
van wittebrood , kook dit met zoetemelk
in een casferol tot pap, doc ’er dan by een
kommetje gefmolten boter , 2 lepels azyn,
een weinig kruidnagelen, pgper, nooten.
muscaat, en zout, alles naa¥ den fmaak ;
doe ’er voords , zo gy het hebt, van het
vet in , waarin hoofdvieesch gekookt is\,veel
of weinig naar maate gy goedvindt, dat is
naar maate gy de bef{lingi vet of mager wilt
» 3
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hebben: dit alles met de fyne lever voot.
noemd wel door elkander geroerd zynde,
vult men met dit mengzel de darmen’, een
weinig meer dan half vol, in de dikte gere:
kend ; laat uwe beulingen dus kooken tpt
zy gaar zyn ; zy moeten op een geftadig
vuur , en in ruim water gekookt worden;
ook mioet men zorgen dat zy niet uitloopen ,
~ of barften 5 dit komt men gemeenlyk vOOz
door ’er-dikwyls met een worstenpen in te
prikken. . Jand
BLOEDBEULING maakt men op dezelfdg
wyze, b R

Anders.

Als de lever als vooren behandeld , 3‘!
kookt, en fyn geftoten is, kookt men we-
der ¢en dikke pap van kruim van witte-
brood en zoetemelk ; m__rng deeze onder de
fyngemaakte lever , met yvu'ﬂginge van 6
of 8 fyngeklopte ei€éren, een weinig kruid-
pagelen, nootenmuscaat, peper en zout, alleg
naar genoegen; neem verder zo veel klem
gefneden vet, als gy goed vindt, roer een
en ander wel terdeeg onder elkander, en
- wyul de darmen - daarmede , weder op de
helft 5 laatze voords zachtjes gaar kooken.

SAUSYSEN DE BOLOGNE .
Neem 13 pnnd; mai;:":r varkensvleesch , 2

pond osfevieesch van de- bil, doch de zenu-
wen en vezclen moeten er wel gorgvuldig
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uitgedaan worden 5 hak dit vleesch onder
elkander fyn , doe ’cr dan onder een half
gand fpek aan dobbelfteentjes gefeden, 4
5 oncen zout, en 2 lood grof geftoten peper’
laat het vleesch dus twee dagen ftaan —
men het na dien tyd in de darmen zal doen,
~doet men ’er by een glas rooden wyn — de
afyfen geftopt zynde , hangt menze één
2e dagen voor het vuur om te droo-
en ; vervelgends 4 2 Sﬂweeken in den
choorfteen, zo datze hard gerookt zyn —
als men ze uit den fchoorfteen neemt om
te bewaaren, befmeert men ze met wat

dﬁdeﬂ.'.

Neem osfenvleesch, en mager varkens.:
vleesch, van elks evenveel; neemt men by
voorbeeld van jedere foort een pond, Zo
. doet men ’er ook een pond versch fpek by,
een weinig grof geftoten peper, en zout naar -
genoegen ; hak dit alles onder elkander fyn,
en ftop het voords zeer vast in wyde os-
fendarmen, die een voet lang zyn; bind
deezen aan wederzyden met een  tou-
wetjen taey | vervolgends 2 dagen in’t
zout, hangze daarna in den fchoériteen om
te rooken: wanneer ze 10 dagen lang gee
hangen hebben’, zyn ze goed om geborgen
tﬁ 'H'Ordtn- ‘r. : R _

-

TR

o {. |



152.Z20 UTE Ny ROONKEN,
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k- Aot LTS il ) i ML
- Om deezen te maaken, neemt men al. het
bloed dat van een varken komt, of ook wel
een weinig minder 5 roert. onder hetzelve
een vierendeel ponds geftampte peper,
lood geftoten kruidnagelen, een vierendeel
ponds zout, of wat meer, ;naar den {maak
begeert, doch vooral moet deeze foort vam
worst niet te laf weezen : fnyd voerds 12
pond, fpek  in lax‘ge reepen , en die een vine
ger dik zyn; 6 pond mager varkensvleesch ,
__dat men op dezelfde wyze foydts;, neem
voords wyde varkensdarmen, en vul gde-
zeiven wmet het klaargemaakie bloed, ge-
fneden fpek en vleesch ; tegen 2 ftukjens
fpek é¢n ftukjen vieesch neemende ; bindc
dan ‘de-worst aan beide einden, toe , -€n
lautze eenqhalf uur keooken in kokend was
ter, wacrin een,paar handen veol zout ge-
daah  zyn ; - dws lang gekookt ‘hebbende
neemt men ze af, legtze op ftro, dekt
met een’ doek toe, en laatze koud wor-
den ;' men  kanze:vervolgends zo eeten;
ook worden ze van fommigen gerookt, doch;
dan moet men;zorgen dat zulks niet te warm,

gefchiede, wane, anders, loopt, nen.gevaar.

dat het vet ’er zal uitdruipen, . | o ..
ek L 8% s e R 1 DRSO
{i.1t BRABANDSCHE WORST. ﬂf'-*:;
Neem ecn pond osfenvleesch van de haas,
en wil men varkensvleesch gebruiken, zo
necme men daartoe het witlte: Inyd het
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vleesch heel fyn, neemtwes ei€ren, zout en
kruidnagelen, benevens een weinig peper en
nootenmus¢aat , meng dit door het vleesch ,
met een kommetje gefmolte boter ; kook ver-
volgends eene toereikende hoeveelheid wittes
breod in zeetemelk, tot! een pip, roer dit
met niervet als het osfe- ; of gefneden reuzel,
als ’t varkeps-worst is ;1 ook’ onder het
vleesch, vul hiermede de darmen, maar niet
meer dan op-de helft vol ,. laatze voords
kooken tot het' vleesch gaar is. - '

Jon o 1.',‘WITTE_ WORST.>

=
L]

15R0V = wih ¢ HONYAING 01!
Neem het vleesch van twee vette capoe-
nen, of van drie hoenders, doe ’er de vel-
ten fchoon af, -en hak het zo fyn als moge-
lyk zy, neem vervolgends een pond of vier
gﬂgefmltep,{ﬂarkens :reuzel , {foyd die 'in
ftukken, do€ze onder het vleesch; (toot het’
verders in een vyzel wel door één, en doe
’er. dezelfde fpeceryen by die men gewoon
is by"andere worst te doen; doe ’er vervol-
gends by een pint zoetemelk, een vierendeel
ponds geftoten amandelen yde kruim van een
halve ftuivers wittebiood , en tien ei€ren;
kneed alles wel door ¢én ; (top het vervolgends
in - fchaapendarmen , leg de worst dan in
melk om uittetrekken, €n zo veel mogelyk
wi]tite.-:w?_rden.i Sl 1608 d fb i -
- Decze foort van worst, wordt cenlvk
gebraden veorgediend.: | o o

Tl ‘5 ' ,' 5 w - ! .-!'

Ks
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'SAUSYSEN VAN EEN/HAAS, ;
Als het vel van de’ haas nfaddaan i9 5
foyde men al het vleesch van ‘de beerien:
neem voords tweemaal zo veel varkensreu-
zel als gy vieesch hebt, fnyd een en ander
klein 5 doe ’er fpeceryen by naar genoegen
kneed ‘er war melk damheen;w ﬁum
mengfe] in ﬁ:h:mpendarmen s le
daarna in melk, om umerrekk?en, ’drnﬂgze
voords weder af , em braadze op een vet

a
i RIB Op dezelfde wyze maakt men ook
faufyzen van patryzen, en ander gevogelte,
wat men daartm:: mnge verkiezen. :

DISI - WORST.

Om deezen te maaken volgt men &iﬁ
voorfchrift:
40 pond rundvleesch,
12 pond niervet, | - :
- Dit wordt door elkander gebakt, ﬂ Htﬂ
kleine vierkante ftukjens gefneden.
14 pond zout, 155
4 lood gemalen peper.
11 lood geftote krmdnagelen.,
Alles wel donr ‘elkander geroerd zynde,
deke men het digt toe, en laat het'tot M"
volgenden dag ftaan ; als wanneer men ‘et
de darmen, die vooral zeer mmdig
{choongemaakt moeten weezens, It,
De worsten nu dus gereed gamaakt Zyn-
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de, kan men dezelven in de rook hangen,
of l&%k:: ’t zout leggen. Lo pan
.NB. dezelfde wyze maakt men ook
VAREENS- WoRST , doch dan moet: ender
het vleesch geen vet, maar fpek -gechake
worden. o 0% - 3300 AERNY -
Men doet e ook wel nootenmuscaat by,
- Sommigen, en ook weorst van rund-
‘en varkens-vleesch zamen, dat mede zeer

{maaklyk wordt,
 OSSEN = HOOFDVLERESCH,

Als de kop wel uitgewaterd is , kookg
hem in water gaar; men kan ’er ook

een {tuk van den hals by doen: als ’c vieesch
heel gaar is, doet men het van de
ﬁcnen af , hakt het fyn, doet ’er zoug
en {peceryen by naar genoegen: kook
voords een- os{entong gaar, haal het vel ‘eg
_ af, fnyd ze in lange reepjens, ter dikte en
lengte van een vinger; necem dan een derde
. part van het gehakte vleesch, leg het in
--een fchoon ferviet ; leg tusfchen dat vieesch
de ftukjens tong voornoemd ., €n' ecn gey
kookte koe-uiér, even als de tong voors
noemd, aan reepjens gefneden zynde; doe
voords het overige gehakt ’er op, dan wer
der ftukjens tong en. viér, en eindelyk het
overige van het gehakte vleesch; fatfoeneey
het vervolgends als eene rollade, en binde
t ferviet toe; Jaat het voords in ecn ketcl
water, of vleeschnat heet worden 5 leg het
dan, nog in het ferviet zynde , tusichew

1
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een plank , tot het koud is; koud zynde
hangt men het aan den zolder op ; men
kan het ook in azyn zetten. i,
Als ' men dic Hoofdvleesch wil gebruiken
fnydt men het in dunne {chyfjens — het
wordt met azyn gegeten. el il

" VARKENS- HOOFDVLEESCH,
Deeze bereidt men op dezelfde wyze 5
als van het osfen- hoofdvleesch gezegd is,
doch nu legt men op het' ferviet, al het
gehakte: voords neemt men 4 paar varkens
ooren , maakt die wel fchoon, kooktze
gaar , legtze als dan tusfchen het' gehake
in , en doe verder wedsr als boven.
Men kan het hoofdvieesch, gaar zynde,
ook in een pot doen €n gieten ’er azyn op.
Op dezelfde wyze maakt men ook HOOFD-
VLEESCH VAN EEN’ KALFsKor. =
- WIT‘III‘E WORST, die ongemeen delicaal is.
- Neem hiertoe twee tarwenbrooden, en
week de kruim van dezelven in zoetemelk s
neem voords demmeen en runceram , €en
halve nootenmuscaat, een weinig Ppepers
ftamp alles te zamen heel fyn, en doe¢ het
voords in ’t brood , met nog een Wweinig
zout, doch ’er moet niet te veel melk op
blyven; roer ’er voords 12 ciéren onderj
fn¥d vervolgends twee pond fpek aan dob-
belfteentjens , roer ‘deezen mede onder 't

NS T ﬂt-".’-‘.’-zﬂ-.&":-_ﬂn.-;-ttﬂ-
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Handelende over het. flooven. yan -aller=
- lei Groenten, als mede hoe men dazelye
~ oo afkooke en tor falade maakt.

NB. Deezeh aangeande zy ééns vooral fezegd,
dat alle groenten, nu fchoon gemaakt zynde,
wel terdeeg gewasfchen moeten worden,

-

PASTELYN.,

Na dat de pastelyn wel {choon gemaakt
en verlezen is, zet men dezelve droog, in
een casferoly op 't vuur ; men laat ze

gaar kooken: gaar zynde drukt men ze

uit, zo dat ’er geheel geen vocht op blyft:
bevindt men voords de pastelyn te lang te
weezen, zo fnyd men in ftukken :
neem verder in een Casferol, een ftukje bos=
ter, een weinig meel, wat nootenmuscaat,
en zout naar believen, roer dit alles terdege
onder etkander ; doe ’er dan wat Louillon by s
en roer ’t op het vuur fyn, doe vervolgends

uw pastelyn daarin 4 en laatze gaar ftooven.

ZUURING MET KALFSOOGEN,

Deeze moet, van de fteclen afgetroke
ken zynde, met nadruk fchoon gewas-
fchen wordens doeze yervolgends. zonder
water in een casferol , en laat haar ge-

moegzaam gaar fmooren 5 doe ’er voords -

wat boter , zout, meel en nootenmuscaat
by,en handel verder in maniere als boven
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gezegd is 5-flavoords g ¢iéren,inkookend wa.
ter, tot het .wit geftolt is ; leg dan
deeze eidren, met een fchuimfpaantjen uit
het water gefchept zynde, op de zuuring,

en recht zo aan,

W SR DERL. -
" Deeze moet-niet kleiner gefheden worden
dan ter 1jenﬁt§' van een lid van een’ vinger;
maar vooral moet "er geen groen onder ge-
daan, en de ftruiken niet verder afgefneden
worden, dan zy wit zyn; wanneer hy dus

ﬂ?feo en wel gewasfchen is, laat men
em in kokend regenwater ‘gaar worden}
voords op een vergiet afloopen : meng ver-
der in eén casferol , een weinig boter en mee]
onder één ; doe daar wat nootenmuscaat,
zout en bouillon by, roer ’t op het vaur
gyn,.dqe-daar.di lderie in, en laat hem

us gaar ftoven, = d onv

scnﬂnfnnnnthn.

- Als de fchorfeneelen gefchraapt zyn,
{fnydt menze aan ftukjens ter langte van een
lid van een’ vinger, en legze terftond in -
regenwater , anders worden 2zy- rood ;
waschze vootds fchoon af en laatze ftoovep
in regenwater, met een ftukje boter daarin,
2o blyvenze zeer blank, het geen ’er eene
cieraad van is: alsze gaar zyn, doet men
boter in meel gewenteld, benevens gerasp-
te nootenmuscaat, zout en gehakte pieter-
’xﬁﬂﬁe d‘“ini ;
7

L
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ASPERGIES, glﬁﬂ@ed-} (] e

- De koppen van de afpergies foydt men ’er
af, ter lengte 'van een vingers deezen laat
men in kookend water gaarikbog?,ﬂexder.
doet men in een casferol, een ftukjen borer
en wat meel,mtrglgt_tqrdege onder één ;doe
*er voords by een'weinig nootenmuscaat, zout, .
en.gehakte pietercelie naar genoegen, ver-
der cen weinig bouillon, roer het op’t vuur
fyn, en laat de afpergies daarin dooiftogven.
el sl ] *r _Jﬂd&‘f.f. 1 J.t-: ¢ KA ‘.;

: ' ] RN a1 S LA g YA

. Neem weder, “als boven; de koppen,
breck van het overige gedeelte der!aipers
gies alles af wat mals is, en zig'derhalven
gemiklyk laat breeken; doe de fehil "er af,
en kook deeze ftukken eerst half gaar,° doe
2er dan-de koppen bovengemeld by, en Jaas
een' en ander geheel gaar. kookenss' fteofze
voords gelyk boven geleerd isov il “uiy i0h

SLIER=ASRERGIE,

Sryd van geheel de bosjens afpergies de
onderfte eindeneen vinger lang af , (men
moet de bosjens vastgebonden mn%;yf@
ze dus’nfgefneden te hebben, kookr menze
in kokend water gaar; legtze ,op- eenivers
gie:ttest, op idatzesafloopen ; legtze dan op
.t asfiet, waarop veorgediend zaliworden;

¥asp nootenmuscaat over de koppen; en
gdoe ’er genocgzaam pewelde:boter by.. i

-yMen moet wel zorgen dat ferizout in 't
water gedaan worde waarin men de' afpergies
zal kooken, T TR SR |
SPE- r
: |
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SPENAGIE,

De fpenagie wel verlezen en gewasfeheri
zijnde, kooktmen hem ruim af, dochniet in
regen- maar in put-water 5 gaar zynde laat
men hem op een vergiettiest afloopen , ‘en
verder geheel koud worden; dan drukt men
hem nog weél degelyk uit, hakt hem fyn,
en zet hem vervolgends in een casferol te
ftooven » met byvoeginge van eene toerei-
kende hoeveelheid zoetemelk, nootenmus-
caat, boter en zout naar den {maak,

ANDYVIE,

De andyvie moet gefneden worden ter
lengte van een lid van een’ vinger , dam,
na wel gewasfchen te zyn, in kckend re-
genwater afgekookt zo lange tot hy geheel
gaar is ;gaar zynde laat men hem op een ver-
giettest afloopen, en doet hem in een casferol
met een weinig bouillon, een ftukjen boter
in meel gewenteld, zout en geraspte noo-
tenmuscaat. naar genoegen, en laat hem zo
doorftooven. -

' LOF VAN ANDYVIE,

Snyde het lof gelyk groot als vah de ats
dyvie zelven geleerd is, kook het in regens
water gaar, en ftoof ’t vervolgends met wat
zuuring ’er onder, een ftukjen boter in
meel gewenteld, wat zout en geraspte
nootenmuscaat ; tc'rdﬁeg doorgeftoofd zyn-
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de zal men bevinden eene aangenaame
groente te hebben |

RAAPEN-STEELEN,

Sn&vd de fteelen tot aan de bladen toe af,
aan f{tukken zo lang als een lid van een’ vin-
ger 5 kookze dan in goed pompwater af,
laatze op een vergiettest afloopen, doe ze
dan in een casferol, en ftoofze in maniere
‘als boven van het lof van andyvie ge-
leerd is. -

. WITTE RAAREN, gefloofd,

Na deczen gefchild zyn, foydt men ze
aan reepjens, zo lang als dezelven kunnen
vallen , kook deezen af in regenwater ,
floofze dan met boter in meel gewenteld ,
‘wat zout , fuiker, nootenmuscaat, en bouil
lon: zy moeten niet langer dan een vierens
deel uurs te vuur (taan. - -

LANGE RAAPEN.

Deezen'wordenop dezelfde wyze geftoofd 5
doch als zy gefchraapt zyn {nydt menze in
fchuine ftukjens, zo lang als een groot lid
van een’ vinger ; dan kookt menze in {choon
regenwater gaar, en foofize gelyk boven
geleerd is. 5 :
~ Sommigen ftooven ’er aardappelen onder
dai zeer goed fmaakt. e

= ST = —— —
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GEELE RAAPEN.

Als de raapen gefchild zyn, fuydt menze
aan lange reepen, dik of dun naar believen ;
kookze in regenwater gaar, {chep ze dan in
een vergiettest , en laatze droog afloopen 3
maak voords een faus van boter en meel ;
“imotenmuscaat, zOUt Naar genoegen, en een
weinig fuiker ;5 (fommigen verkiezen “er ook
peper in te doen,) verder wat bouillon, of
00k van het nat waarin zy afgekookt zyn 3
laat de raapen in deeze faus een weinig tyds
doorftooveh, en richt zo aan.

NB. LANGE RAAPEN worden op dezelfs
de wyze geftoofd 3 doch dan doet men ‘et
altoos aardappelen by. ;

AARDAPPELEN 5 gefboofd.

- Deezen moeten, wanneer menze geﬁonfi
wil voordienen , vooral eerst gekookt wore
den, doch niet te gaar, om dat ze dan in
~ het ftooven te veel brecken: men ftooft ze

voords met bouillon, en boter, of met bruj-
ne jeu, boter en peper ; de peper ondertug-
fchen kan men ’er ook uitlaaten, zomder de
aardappelen in aangenaamheid, van fmaak
te verminderen.

Wi i

ﬁﬁaﬁﬁtﬁtni: MEN.

& Mask deezen in glles gereed even als Eu'_-.
ven van het lof gezegd is; zy moeten wel
‘terdeeg geurasfchenL worden , dan. kookt

-
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menze af in regenwater, en floofize met
zuuring , boter in meel gewenteld , noos
temmuscaat €n zout naar genoegem.

KROPPEN, gefloofd.

Tot ijeder asfiet geftoofde kroppen dat
men zal voordienen , neemt men 8§ of I1®
kroppen , ook wel minder of meer, wan=
ncer de kroppen byzonder groot of klein
zyn; doe de groene buitenbladen ’er af, en
kookze in pompwater gaar; fchepze alsdan
in een vergiettest, en laatze daarin afdruis
pen en koud worden'; drukze daarna nog
<én voor ¢één wel droog uit; maak vervol~
gends eene faus van boter, meel, nooten=
muscaat, en zouts doe ’er een weinig bouil-
lIon by, roer dit alles wel terdege door één,
ftoof ’er voords de kroppen in'; en recht
20 aan. :

WITTE KOOL, -

Doe de geele buitenbladen van de koolen
af, en fnydze vervolgends heel fyn, ftoofze
voords in- een casferol , met regenwa-
ter, en wat zout, gaar , roer ’er vervolgends
een goed ftuk boter door., benevens een
genoegzaame hoeveelheid peper, zo zal by
acer {maaklyk weezen. Sy |

SAVOJEN K0OL

Ontdoe weder eerst den kool van de buj-



¢ RO B.% T E N, I3

tealte Dbladen, foyd ze wvervolgendsa zo
geheel als zy zyn, half door, (verkiest
men ’t ondertusfchen, zo kan menze ook in
vier deelen {nyden,) kook dan een ketel
water, en doe de kool, als het water frisch
kookt, daarin, laatze geheel gaar worden ;
legze dan in een vergiettest om uittedruis
pen, ook moet zy daarin koud worden;
koud zynde faydt men ’er de dikke ftrui-
ken een weinig uic, drukt ze voords fchoon
uit , en ftoofze alsdan met boter in meel
gewenteld , een welnig bouillon , met peper,
BOteNmMuUSCaat €n zout naar genoegen ; Zzy
moet terdeeg doorftooven , doch zo veel
mogelyk moet gezorgd worden dat zy niet tot
losfe bladen breeke. '
Sommigen ftoovenze ook met bruine jeu.

Anders.

“Als de kool afgekookt is, doet men we-
der, gelyk boven gezegd is de ribben en
dikke ftruiken ’er uit; al het overige wordt
voords zeer fyn gehakts; doe ’er dan by een
weinig geraspte nootenmilscaat, en zout naar
genoegen. verder boter , en deeze vooral
niet te weinig s laat ze dus, met een weinig
bouillon, doorftooven, zo is hy zeer aan-
genaam, .

- Nog anders.

. De kool afgekookt en gaar zynde, wordt
. zy in ftukken gefnedﬁn ,en laat men zein €cn
3 ; \
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casferol, met een goed ftuk boter, peper en
zout naar genoegen , bepevens een weinig
bouillon, voords wat aardappelen ’er onder,
doorftoven, tot goed gevonden wordt aans
i;erect}teq. N o g I o

_BLOEMKOOL.

De kool terdege {choon gemaakt zynde,
doch dezelve zo veel mogelyk aan groote
ftukken ladtende, kookt men hem in regen-
water af, doch hy moet niet te gaar wor
den; {chep hem dan in een vergiettest, om
hem te laaten afloopen, of men ligt hem
ook wel uit het kokend in koud water,
op dat hy. blank blyve: maak voords een
faus van boter, meel , een weinig foelie,
zout naar den fmaak, benevens wat zoetg-

melk of bouillon , roer dit alles wel door

elkander, doe ’er uw bloemkool in, en laat
dicn doprftooven: waama men hem dan-

recht. |
- Aﬂdﬁ'rfr ;

Om den bloemkoo! op desze 't{{.’%ze gai.
¢

veed te maaken, laat men hem, {choonge-
maakt zynde. scheel, kookt hem in kokend
water, fchep hem vervolgends in een ver=
giettest en laat hem afloopen 5 leg hem daar-
na op het asfiet waarop gy zult aanrechten ;
en doe er de faus, welken wy'y?‘?n, heb-
ben leeren bereiden, OP; - b gidn,
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RODE KOOL. _
&

Maak den kool fchoon , fnyd hem dan mid-
den door,en voords naar gewoonte, uit den
midden uit , heel fyn 5 laat hem vervol-
gends in een casferol met wat water . gaar
ftooven, met een weinig zuure appelen ’er
by , waardoor men hem rood houdt ; roer ’er
verder nog een weinig peper, en zout onder.’

ommigen daen ’er, alvoorens aanterech-
ten, ook wat azyn by. |

)

| BOERENKOOL.

Men foydt de dikke fteelen van den kool
af, en wascht hem daarna wel terdege fchoon:
kook .intusfchen een ketel pompwater ;- als
dit kookt doet men er de kool in, en laat
hem gaar kooken ; fchep hem dan in een
vergiettest, en laat hem koud worden ; druk
hem voords droog uit, hak hem daarna
fyn, en ftoof hem vervolgends in een cas-
ferol, met een goed ftuk boter, een weinig
bouillon, nooténmuscaat of peper, en zgut
naar genoegen. |

SPRUITJENS.

Decze worden op dezelfde wys fchoon
gemaakt, als van den boerenkool EEzegd is3
“doch de fpruiten moeten niet fyn gehakt,
maar geheel gekookt worden , om dat zy
van zelven klein genoeg worden: als zy gaar
gekookt zyn , medeLin maniere als wien

o5

-
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van den boerenkool gezegd  is , -moetenze
ook ftyf uitgedrukt worden; ftooftze vervol-
gends even als men boerenkool ftooft:
voordienende legt men ’‘er gebraden var-
kensworst. boven op. |

Zy worden ook met gaar gekookte ca-
ftanjes ’er onder geftoofd. s |

GEELE WORTELEN, i

: |

‘Na de wortelen wel gefchraapt en gewass
fchen zyn, doet menze in kokend regenwa-
ter, en laatze gaar kooken; doe dan in een
casferol boter en meel, roer het onder el-
kander, giet het nat der gaar gekookte wor-
telen daarop, roer het op °t vuur wel ter-
deege om; doe ’er voords in een weinig gee
korven pietercelie, wat fuiker en zout naar
den fimaak, ftoof vervolgends de wortelen
- een weinig daarin door, en recht zo aan,

- Anders als huspot.

Kook uw wortelen in maniere als bovens;
neem dan het nat en maak daarvan eene
faus mede zo als by het {tooven der worte-
len is geleerd ,met dit onder{cheid ,dat men
’er nu 12 of 15 gefneden ui€n indoet, doch
zy moeten niet zeer fyn gelheden , en al-
' woorens in boter opgefruit weezen ; thans

‘moet in de faus ook de peper en ’t zout niet
gefpaard worden: als gy nu de faus Zo lang
gerocrd hebt tot zy maatiglyk gebonden is,
dog ‘er dan de wortelen in, (fommigen
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doen ’er ook byna gaar gekookte aardap-
pelen by,) laatze dus gaar {tooven.

Er zyn ’er die ’er ook pekelvleesch, aan
ftukjens gefneden, onder {tooven.

Nog anders, mede met aardappelen.

- De aardappelen moeten , gelyk boven
reeds gezegd is; niet geheel gaar gekookt wee-
. zen, dan doet men dezelve by de wortelen,
- die in maniere als boven gekookt zyn; men
doet ’er voords by een goed ftuk -boter,
gehakte pietercelie, peper, en zout naar
den {maak ;5 die een liefhebber van uién is,
doet dezelven, in f{tukjens gefneden, en in
boter gefruit,’er mece by, laat een en ander
gaar {tooven. '

Deeze foort van huspot wordt voorge-
diend met klapribbetjens die in ftukken ge-
hake zyn, ter grootte van een hand 3 zy moe-
ten twee dagen te vooren in 't zout gelegen
en verder eenvoudig gaar gekookt weezen.

Het vleesch wordt als men aanrecht niet
op de wortelen gelegd, maar op een apar-
ten fchotel voorgediend. -

B-p

WITTE WORTELEN,

" ; -~ :

Na de wortelen fchoon gefchraapt en wél

gewasfchen zyn, kookt menze eenvoudig in

water gaar ; maak voords eene faus van bo-

ter, meel, zout, en nootenmuscaat; laat

de wortelen daar in opttooven, en recht zu
aan. 2

Ls

|
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SNYBOONEN.

Als de boonen wel afgehaald zyn, fhydt
menze naar gewoonte heel fyns doe ze dan
in een casferol met genoegzaam kokend re- - |
genwater 4 en laatze daarin gaar worden; |
gaar zynde doet men ’er by een goed ftuk
boter ; zout naar den {maak, en laatze daar-
mede opftooven. ]

Sommigen doen ’er om te ftooven , 0ok '
gehakte pietercelie by.

v |
1
t

INGELEGEN SNYBOONEN,

Zo als de fhyboonen uit het zout komen 4
Jaat menze in een geel - koperen ketel, die
niet vertind is, gaar kooken ; zy moeten ruim
water hebben ; gaar zynde fchept menze
in een vergiettest en laatze koud worden;
drukze vervolgends fchoon uit; zet ze daar-
na in regenwater uictetrekken ; zy moe-
ten z2lfs één- of twee-maal ververscht
worden, naar maate zy zout zyn : doe ze
vervolgends in een casferol met een ftuk
boter, een genoegzaame hoeveelheid bouilsg
lon, benevens peper naar den {maak, en

laatze hiermede dooritooven. s M
Men . dientze voor met varkensworst ,
op den rooster gebradens; deeze wordt al§

men aanrecht op de fnyboonen gelegen.
¥ - ! ha " 'tj. :
ZUURKOQOL, ﬂ‘

Kook den kool in ecn bekken of casferol,

%
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znet genoegzaam regenwater gaars als hy op
t vuur gezet wordt moet men ’er een goed
ftuk osfenvet by doen, en wanneer hy be-
gint gaar te worden, eebruime hoeveelheid
}mter, waarmede men hem nog ecn weinig
aat opftooven. B .

Niet zelden worden ’er ook gaar gekookte
ardappelen onder geftoofd , die ’er zeex

lekker onder fmaaken.

HOP.

De hop moet in regenwater afgekooke
worden 3 gaar zynde fchept men hem in een
vergiettest , en laat hem droog afdruipen;
doe dan in een casferol een weinig boter,
meel , zout naar den {maak , nootenmuscaat,
en wat zoetemelk, roer het op 't vuur om,.
doe de hop ’er dan in, en laat hem,
ftooven. . e ' -

ASPERGIEBOONEN,

Als de boonen wel afgehaald zyn, breéekt
menze in den midden nog eens door, om te
zien of ’ér nog hair af komt; waschze daar-
na ter degen , en zetze in kokend regenwater
te vuur; gaar zynde laat' menze in een
vergiettest afdruipen ; maak vervolgends
een {aus van boter, meel, peper, en zout
aaar genoegen , en laat uw boonen daarin

povern. | ty @dL -
~ Sommigen doen ‘er ook gehakte picter-

]

1
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celie in, ’t geen ’er zekerlyk eenen aam-
‘genaamen fmaak aan geeft.

Jﬂdﬂ{.i". f

De boonen behandeld zynde alles in ma- |
niere als boven geleerd is, tot op het {too-
ven na, laat menze een weinig koud wor-
den, en rechtze zo aan. | '

Zy worden alsdan gegeten met oly, azyn,
peper, €n zZout naar genoegen. ‘

ommigen verkiezen in de plaatze van
dit, ze te eeten met boter, azyn en peper.

INGELEGEN ASPERGIEBOONEN,

Kook de boonen af, zo als vamr de ingele-
gen fnyboonen gezegd is, en ftoofze voords
zoals, naar ’t voorgaande , de afpergieboonen
geftoofd moeten worden.

ARTICHOKKEN,

Men kookt de artichokken in regenwater
gaar’s maakze vervolgends naar gewoonte
ichoon , en ftoofze met bouillon , boter,
‘meel , zout' naar genoegen, en nootens
muscaat. t

VERSCHE CHAMPIONS,
\ ; - ’ 4."!.'!;'-‘
Om deezen gereed te maaken, faydt men
het bruine ’er af, dac gemeenlyk de boven.
korst genoemd wordt; wryf voords het on-

4
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derfte fchoon af, waschze vervolgends, en
laatze op een vergiettest terdeeg uitlekken;
fruitze dan in boter ; meemze ’er voords uit,
cn roer in de overblyvende boter , wat meel,
bouillon, zout en nootenmuscaat, alles zo
veel naar uwen fmaak genoeg is 5 laat in
deeze faus de champions verder ftooven. .

Op dezelfde wys kan menze ook bruin.
ftooven ; doch dan moet het meel een weinig
bruin afgebrand worden, en in plaats van
‘bouillon moet men °cr als dan bruine jeu, ena
peper in doen.

GEFARCEERDE KROPPEN,

Als de kroppen fchoon gemaakt zyn,
kookt menze gaar, en farceert ze voords
van binnen met wél toebereid kalfsgehakt,
het geen vermengd is met ci€ren, een weij-
.nig kruim van wijttebrood, gehakte pieters-
celie, peper, zout en nootenmuscaat naar
den {fmaak : dit alles kneedt men met het
gehakte vleesch terdege door elkander; far-
ceer daar uwe kroppen mede ; ftoofze voords
op dezelfde wys als men gewoonlyk krop-
pen fteoft, en hiervoor geleerd is.

AMERSFOORDER RAAPEN,

Schil de raapen zeer fchoon, waschze
daarna nog ter dege af, kookze in regenwa-
fer gaar, doch ’er moet een weinig zout ia
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het water gedaan worden, doeze, wel gaat
zynde op ’t asfiet waarop ze aangerecht zul. .
len worden: voor faus doet men ’er over;
gewelde boter met geraspte-nootenmuscaat,

a © PEULEN.

De peulen fchoon afgehaald zynde, ftooft
imenze in regenwater 3 men doet ’er een
weinig gehakte pietercelie by, laatze voords
‘doorftooven met een weinig fuiker , Eeno‘cg-'-
zaam boter, en zout naar den finaak:

NB. De zogenaamde groote SUIKER-ERW»
TEN worden op dezelfde wyze gereed ge-
maakt , doch fommigen doen ’er geen
pietercelie by. 3 .

DOPp-ERWTEN.

~ Deezen 1aat men in pompwater gaar koos
ken; dan discht menze op , met,gewelde
boter ’er over, en zout. . i3

Men eetze ook met een pietercelie- faus. -

CAPUCYNERS. =
Deezen kookt men gaar als vooren; mien
doet ’er voords goede bruine jeu, heet ge-
maakt zynde, overheen, en recht zo aan.
NB. Op dezelfdae wyze gekookt s eer
~menze ook’als doperwrem. - » i |
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GESTOOFDE AARDAPPELEN,

Deezé moeten alvoorens half gaar gekookt
worden', met zout in ’t water; dan doet
imen, het water ’er fchoon af hebbende laa-
ten loopen, bouillon, boter en peper by,
en laatze {tooven, totze gaar en gebonden
Zyn.
yAls menze bruin wil hebben, neemt meti
jeu in de plaats van bouillon, voords bo.
ter en peper, als vooren. '

—

GEBRADEN AARDAPPELEN.

De aardappelen moeten wederom alvoo-
tens half gaar gekookt weezen, laat dan
jn een braadpan een goed ftuk boter {mel-
ten, doe de aardappelen voords daarin, en
laatze dus geel braaden ; om ze gelyk van
kleur te doen weezen, moet menze nu en
dan eens omkeerens

INGELEGEN STEELMOES,

Om dit te ftooven, doet men het in ruini
kokend water, zo veel als men voorneemens
is aanterechten ; doe ’er eenige klein ge-
fnedene knollen onder, en laat een en ander

aar kooken; fchep het, gaar zynde in
oud water over; als 't terdege koud is,
doet men 't in een caslerol; met bouillon,

L1
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boter, nootenmuscaat, en zout naar genoe-

- gen, en laat het zo doorftooven.
Sommigen doen ’er ook gehakte pieter.
celie by,

GEDROOGDE,BOONEN,

Deezen moeten des avonds te voorern
reeds in ’t water gezet worden, op datze
alvoorens genoeg geweekt zyn ; Kkookze dan
daags daaraan in regenwater gaar; legze
vervolgends ip zoetemelk en laatze daarin
koud worden ;3 maak ’er verder een ‘faus
by van boter, meel, een weinig nootenmus-
caat, gehakte pietercelie, en zout naar den

fmaak. | Pl ) i

BOEREN , OF , GROOTE BOONEN MET
. DE SCHIL. |

Hiertoe verkiest men de boonen als zy
nog zeer jong zyn, zo datze nog niet gedopt
konnen worden , men {nydt dezelven even
als fnyboonen , doch een weinig dikker,
dan ftooft menze met gehakte pictercelie,
benevens boter, en zout naar genoegen.

Aanrechtende legt men cotteletten op den

| rand van den fchotel.

Anders , als de boonen graafa;r' zyn.

g '.5'4.,;"-5;’ v _

* De boonen gedopt zynde , kookt wenze
gaar in regenwater, en floofize vervolgends
' ! ' n

%
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in bouillon met een fluk boter dat in meel
gewenteld is, een weinig gehakte pieters
celie, boonenkruid, en zout naar den
fmaak. -

De boonen dus toebereid zynde recht
men gemeenlyk aan , met gekookt pekels
Tpek ’er by..

OLIPODRIGD , OF CELDERSCHE HUSPOT.

Deeze wordt gereed gemaakt van allerlefe
groenten , doch toode kool alleent wordt ’er
gemeenlyk niet by gedaan ; iedere groente
moet ondertusfthen alvoorens afzonderlyk
in een casferol geftoofd worden: dit gedaan
zynde neemt men eenh plakjen pekookte
ham, legt het op een groot asfiet, of in een
fchotel , naar maate uwe hoeveelheid van
groenten zy; neem voords van allerleie {oor-
ten van vicesch, dat gaar gekookt of ge-
fruit is , een klein ftukjen , ook een paar
duiven, en leg alles rondsom de plak ham,
met de byzondere groenten tusfchen dezel-
ven; doch in dier voege, dat by voorbeeld, -
het osfenvleesch naast de favojenkool lige,
de duiven naast de wortelen, het lams-
vieesch naast de fnyboonen, en zo vervols
gends ¢ dek voords den {chotel toe, en

laat hem op een keoltjen vuur ftaan tot gy
aanrecht, * '

.

M



= .

VEERTIENDE HOOFDSTUK.

Handelende over het Jooven en braaden
van allerkeie foorten vanm Boomyruchten.

ZOETE APPELEN.

_Als de .appelen gefchild zyn, fnyd menze
in vier parten, en doet ’er de kYokhuizen
ichoon uit 3 zetze voords te ftooven met een
weinig water en een goed ftuk boter ’er by
— Sommigen doen ’er ook wat fuiker by,
benevens een weirig zout, | s

Als men de zoete appelen, dus bereid
zynde , aanrecht ,legt men ’er gemeenlyk con=-
tyten queén, in ftukjens gefneden, op, als
wanneer zy eene aangenaame fpys zyn.

* |

/

N

PARADYS APPELEN.

Deezen worden ook alvoorens gefchild;
gewasichen 2zynde, Inydt menze midden
door, doet de klokhuizen ’er uit, en kerft
ze van boven over het kruis in: doe vervol-
gends een bierglas vol rhynfchen wyn in
een {chotel, leg de halve appelen daarin,
doe “er voords de fchil van een citroen by,
een weinig oranje - fhippers , tusfchen bei-
den wat geftampte kaneel, en ook wat fui-
ker ’er op; braadze vervolgends met vuur
onder en boven.
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BELLEFLEUR, hoe te braaden.

Hiertoe verkiest men appelen die groot
van ftuk zyn ; fteek met een’ appelfteeker de
klokhuizen ’er uit, fnydze dan midden
door , em handel ’er verder miede in ma-
niere als boven van de paradysappelen ge-
zegd is. | |

Deezen evenwel worden ook wel zuiniger
gereed gemaakt, en alsdan neemt men wa-
ter in de plaats van rhynfclen wyns en
doet ’er flechts een weinig bruine fuiker
op, laatze zo gaar braaden; doch wél zore
gende, datze nict in ftukken breeken.

PIPPELINGDOREN.

Na deezen wél netjens gefchild te heb-
ben, fnydt menze in' 4 ftukken, en laarze
ftooven met een weinig water, wyn, pyp-
caneel, boter en {uiker. |

APPELPENT.

Tot de bereiding van deeze, neemt men
beste bellefleuren, fchiltze , en {nydtze in
vier ftukken, doet ’er voords de klokhuizen
uit , en laatze eenvoudig mer wat water
gaar {tooven: dringze dan door een zeef, en
' roer ’er vervolgends door eenige eicren,
wat poederfuiker, benevens een weinig ge-
ftampte caneel ; laatze nog wat doorftoo=
ven, €R recht zo aan.

M2
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RENETTEN.

Neem goede renetten, {chilze en fnydze
misden door, doe ’er dan de klokhuizen
uit, en legze voords in regenwater op datze
wit blyven: maak vervolgends een fyroop

van water,.{uiker, en pijp-caneel, laat de’

renetten daarin gaar kooken; neemze verder
met een lepel daaruit, legze op een {chotel
of asfiet, kook daarna de fyroop nog eens

op, en doeze gp de appelen.
3 Anders.

Als de appelen gefchild zyn, fhydt menze
weder midden door, wanneer ze klein zyn,
doch groot zynde fnydt menze in vier par-
ten: als ze dan in de bovengemelde fyroop
gekookt zyn, neemt menze niet uit dezelve,
maar laatze ’er zo lang in tot de {yroop
geel wordt — De appelen moeten met de

- casferol telkens gedraaid , doch niet gefchud

worden —— wanneer zy nu in de {yroop
geel zyn geworden, legt men een asfiet op
de casferol , keert deeze dan om , z0 get-
lyken zy, zamen genomen, een koek.

PEEREN.

Om deezen geftoofd voortedienen ver-
kiest men beste fuikerpeeren, fchiltze netjes
en doctze in een casferol , met wat water,
fuiker en caneel ;, laatze dus ftooven, en
doet ’er een weinig conchenielje by, om ze

" '
e
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wat rood te doep weezen : gaar zynde zet
menze op een asfiet, met de {teclen om
hoog , en recht zo aan.

De peeren worden ook met rooden wyn
geftoofd, doch dan doet men ’er geen con-
chenielje by — men kanze ook met bezién-
foup ftooven, mits men ’er wat meer fuiker

by doe. ;
. Anders.
”

De peeren gelchild zynde, 2zet menze te
vuur met een weinig water, fuiker, citroen-
fchil en wat pyp-caneel — als het winter-
peeren zyn: behoeft men ’er niets byte-
doen omze rood te doen weezen, want
deezen worden door het lange kooken van
zelven rood.

QUEEN, gefloofd.

Als de queén gefchild zyn fnydt menze in
vier parten, en laatze kooken in genoegzaam
water mer een goed deel fuiker: men moete
ze echter niet toedekken alvoorens zy koo
ken, anders zoudén zy aanbranden — fom-
migen doen ’er ook conchenielje in een
doekjen by , omze rood te krygen; doch
zulks is geheel onnodig, om dat de queén
door het lang ftooven wvan zelven rood
“worden. e |

Als men zal aanrechten legt men een ftuk-
jen gekookt warm rundvleesch op den {cho-
tel, en doet ’er de queén overheen.

M3
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Anders.

Als de queén gefchild zyn, foydt menze
in de helft door jdoet de pitten *er uit, en laat-
ze voords kooken in water met broodfui.
- ker; dit echter ;moet alvoorens gekookt,
en wel zorgvuldig gefchuimd weezen : als
de queén in 'dit kookzel gedaan zyn , doet
men ’er by een weinig pyp-caneel , bene-
vens de {chil van een citroens; laatze voords
ftooven, tot ze rood worden — Zo ze niet
genoeg kleur krygen, doet men ’er een ftuk-
jen caroot by — eer men aanrecht evenwel
moet men dit ’er weder vitneemen,

QUEEN MET CORENTEN.

Deezen worden geftoofd op Heiel'fd!e-'i\iy-
ze, als boven geleerd is, doch men moet
’er wat rooden wyn by doen. |

PRUIMEN.

Neem de pruimen zo als zy van den
boom komen, en doe ’er de fieenen wit ; -
verkiest men de pruimen te wasfchen, zo
moet menze alvoorens ze te vpur te zetten
cerst weder laaten aflekken ; voords worden-
ze in een casferol op een zacht wuur ge-
{toofd , met water, en fuiker, benevens
de {chil van een citroen : {ommigen docn
%er ook een oranjefchil -by: genoegzaum |
geftoofd zynde recht menze aan , gemeen-
Ilyk met een frikadel ‘er by. _
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WITTE PRUIMEN, gefloofd.

Neem een glas rooden wyn, een ftukjen
broodfuiker, een citroenfchil , benevens
een weinig caneel, maak daarvan eene fy-
100p, en (tooft ’er de pruimen in, na dee-
zen alvoorens gefchild zyn; zy moeten niet
te gaar worden; men laatze, omn ‘aanterech-
ten, eerst in de fyroop koud worden.

GROOTE QUEEN, 'geﬂapfd.

Deezen worden op dezelfde wyze toebe-
reid als boven van de rruimen gézegd is;
doch thans neemt men witten wyn, in de
plaats van rooden. - i

SINT JANS BEZI&% s OF, ROODE
AALBEZICN. b

De bezién van de fteelen geplukt zynde,
wascht menze wel degelyk fchoon, en laat-
ge zonder water , doch met veel fuiker,
caneel , en'de fchil van een citroen, in een
casferol kooken: de fuiker moet men in
deezen gevalle ‘vooral niet fpaaren; ook
moet men wel zorgelyk op het fchuimen
pasfen — bevindt men het nat te veel ,
zo legt men, aadrechtende, één of gywee
befchuiten op het asfiet , waarop men zal
voordienen. b o IR g

M 3
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| KRUISBEZICN.

De bezien wel fchoon geplukt en gewas-
fchen zynde, laat mepze aflekken, en
dan met {uiker €n caneelAn een casferol wat
ftaan, tot de fuiker genoegzaam geheel is
gefmolten : laatze dan doorftooven ; gaar
zynde doet menze op een asfiet, en bevinde
men het nat te lang te zyn, kookt men ’t
op zig zelf korter, en doet het alsdan over
de bezi€n, z0 zy goed zyn om aantes
rechten. b

KARSSE N,

Snyd de fteelen half af, wascht de karsfen
vervolgends zeer {choon, en zetze in een
casferol te vuur met een ftukjen broodfui-
ker, en den fchil van een citroen: terwyl
ze kooken moet men ’er de {chuim affchep-
pen, en als ze gaar zyn laat menze op een
vergiet uitlekken, legze dan op ecen asflet;

kook de overige fap tot een fyroop, deoe

dje ’er op, en recht zo aan.
. Anders.

Neefn beste zwarte karsfen, doe ’er de
itecfen af, en de fteenen ’er uit; ftoofze
als boven geleerd is : doe ’er voords een
weinig gepelde amandelen , benevens wat’
oran;efnippers by, en recht daarna aan.
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ROOZEN BOTTELS,

Als met een {chryfpen, die van één ge.
fpleten is, de korrels uit de bottels gedaan
zyn, wascht menze ter dege’ af;  doeze
voords -in een vergiet en laatze aflekken;
laat dan wat water met fuiker en een ci-
troenfchil tot een fyroop kooken , doe de
bottels daarin, en laatze gaar ftooven.

MACRONI.

Neem zo veel macroni "als gy begeert aan..
terechten, voor één of twee asfietten ; kook
dezelven in regenwater , doch niet meer
dan gy voorneemens zyt ’er op te laaten;
doe ’er dan by zeer fyn gehakt rook vleesch,’
fyn geraspte parmefaan{che kaas, benevens
een f{tukjen boter, zout naar genoegen, en
recht zo aan,

4 Anders,

Maak op den rand van een tin asfiet een
korst van deeg , waaraan men €en aangeiaam
fatfoen geeft, behalven dat men ’t rondsom
met gewooneé kneepen maakt; doc ’er dan
een dekfel mer vuur op, en laat het deeg
hard braaden ; leg dan uwe macroni, ge-
reed gemaakt in maniere als boven, binnen
den gezegden rand, ftrooi ’er befchuit op,
en laatze onder het taartendekfel gaar wor-
den - dit maakt op tafel een cierelyk asfiet,

Ms
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GEFARCEERDE KOMKOMMERS.

Na datze gefchild zyn, kookt menze even
op, fteekze met een’ appelfteeker uit, maak
’er voords een vars in van wittebrood, twee
eiéren, wat boter en pietercelie, ook een
weinig fyn gehakt rookvleesch. .

Men eetze met een faus; ook  gebruikt

menze om te garneeren.
GEFARCEERDE PEEREN.

* _Hiertoe neemt men groote zoete peeren,
holtze uit; neem voords zaure peeren, liefst ,.
zo het in de tijd is, rietpeeren, hak deezen
fyn met wat citroen- en oranje- {chil ’er on-
der, als, mede wat klein geftoten amandes
len, benevens fuiker, en een weinig corene
ten; roer een en ander onder elkander, en.
farceer ’er de uitgeholde peeren’, mede,
waarna men ze laat braaden of ftooven.

un:FAncsE'ﬁ"nE APPELEN.

" Men. neemt hiertoe ook groote zoéte ap-
pelen, die men zo veel mogelyk witholt;
maak voords een vars van zuure appelén,
beuevens allés wat boven van de peeren-.
vars” gezegd is, (doch daar moeten ;np,.}l"ﬁée&t
corenten bygedaan wordens) als de uitge-
holde ‘appelen met deeze vars gevuld zyn,
braadt menze op een’ {chotel. =~

i
S,
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APPELEN, hoe te bakken.

Neem groote bellefleuren, fnydze, na ze
gefchild te hebben , in fchyfjens , of ook
fnydt menze wel half door, wentelze dan
in tarwemeel en [uiker , en bakze voords
in boter gaar. |

GEBAKKEN PEEREN.

Zo de peeren niet al te groot zyn , laat
menze, gelchild zynde, heel, wentelze dan
in meel en fuiker, en'bakze als vooren.

Sommigen laatenze, alvoorens ze te baks«
ken, byna gaar kooken, i

Zy worden ook gebruikt om te garnee-
ren.

FONT]JUS, . p
Dit is een gewas veel lekkerder dan de
champions, en groeit hier te Lande — om
“ze gereed te maaken , {chilt menze eerst van
boven als een appel , van onderen haalt
menze uit als champions, dan fnydt menze
in ftukken, en laatze in een casferol met
wat water, waarin men een uie doet,en zout
_ naar genoegen , gaar Kooken - yerder
wordenze toegericht als champiogs.

MASSERONS,

Als deezen versch zyn, moeten ze zorg-
vuldig gewasfchen worden; doeze vervol-
gends in een casferol met boter , pasfeerze

|
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Het toebereiden van allerleie Saladen,

SALADE VAN WITTE KOOL.

Deezen worden heel fyn gefneden, laat
voords boter in een casferol heet wore
den, doe ’er azyn en zout by, en laat het
doorkooken 5 zo kokend giet men deeze
faus over de kool.

Fenigen deen ’er een gefheden uién over,
’t welk ook zeer goed {maakt : intusichen
mag hier wel gewaarfchouwd worden,
van dit kostjen niet te veel te eeten, alzo
men ’t voor zeer ongezond houdt,

3

SALADE VAN ROODE KOOL.

Deeze wordt mede in alles gereed gemaakt
als van de witte kool gezegd is; maar men
laat hem met de faus, en met byvoeginge
van wat peper, half gaar {tooven ; men moet
hem dikwyls omkeeren , telkens evenwel
ook weder toedekken — dus half gaar wordt
de_roodekool - falade voorgediend.

Bevindt men hem niet zuur genoeg te
zyn, zo laat men ’er een weinig fap vin
¢en - citroen intrekken, S
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Als de roode kool fyn gefneden is, foydt
men ook nog een weinig witte; van deezen

legt men op een asfiet een fter, en fchike

de roode van buiten daarom heen, naamlyk
alleenlyk in de hoeken van de fter: leg
voords in ’t midden een hoopjen roode biet:
men recht de kool dus raauw aan, en hy
wordt met oly en azyn gegeten,

Met een warme faus van boter en azyn,
wordt hy ook voorgediend.

i
SALADE VAN EOERENKOOL.

Neem de hartjens van deezen kool , bindze
in bosjens, en kook deezen in water gaar;
druk dezelven alsdan uit, en recht zo aan.

Hy wordt gegeten met peper , zout, boom-
oly en azyn — en ook even als de roode-
kool - falade, met gefmolten boter en azyrr.

SALADE VAN KNOLLEN.

Hiertoe neemt men kleine ronde knolle-
tiens , fchiltze wel degelyk fchoon, en kookt=

ze in water ,met zout’er in, gaar jgaarzynde

laat menze op een vergiet uitloopen 5 rane
geer ze dan op een asfiet, en raspt ‘er een
WEing nootenmuscaat over. .

Zy wordt voorgediend met ecn ei€rfaus.

*‘ s
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SALADE VAN SUIKER-WQRTELEN.

_Zuivert deezen naar behooren, fnydtze
voords in lange ftukjens , waschtze {choon,
en kooktze in regenwater gaar: laatze voords
op een vergiet uitdruipen, en dischtze zo
PDeeze falade wordt mede gegeten met
oly, azyn en zout.

SALADE VAN JONGE SNYBOONEN,

Verkies hiegtos jonge foyboontjens, die -
nog geen vezeltjes hebben ; foyd ’er. de pun-
ten. af, waschze en bindze in bosjens ;
kookze voords gaar en laatze uitlekken:
- richtze Zo aan, . ., .

. Men kan ook gehakte pietercelie op den
rand leggen. il
- Zy wordt gegeten met peper, zout,

boomoly en azyn. ' '

SALADE VAN SELDERTE WORTEL 1

Deeze wordt op onderfcheidene wyzen
toegericht: alsze wel gewas{chen en gezui-
verd zyn, {plyt men de ftruiken; men fnyd-
ze ook wel in {chyfjens of reepjens, men
rechtze zo aan. ¢ dan Y

Deeze falade wordt gegeten met oly,
azyn, en zout naar genoegen.-

Anderen verkiezen ‘er weder eene faus

van gefmolten boter en azyn overdie eeten.

[
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KROPSALADE.

De groene bladen doet men van de krop-
pen at; dan fnydt men deezen in vieten; als
then de hartjens alleen verkiest voortedie-
nen, behoeft de falade niet gewasfchen te
worden, maar anders wel: als het in den
tyd is, kookt men kruisbezién hard, en
legt dezelven op de falade: doe ’er voords

ook een weinig jonge ui€én by, ook gewoon

faladekruid en pinpernel , en recht zo aan.

SALADE VAN ANDYVIE,

Doe weder de buitenfte groene bladen

weg, en fnyd de geelen aan ftukken, kort .

of lang ‘naar genoegen; laat deezen voords
een weinig in water ftaan ,om ze te doen uite
wrekken 3 fnyd ’er voords uiéh over, en
recht zo aan. :

Zg' wordt gegéten met boomoly en azyn
— Sommigen verkiezen deezen ook met gee
{molten boter en azyn te eeten: zout wordt
’er naar genoegen overgedaan.

; Men kan ’er ook roode biet onder fnye
€n. :

LATOU, OF HOF - SALADE. *

Als de falade wel verlezen en fchoon ge-
wasfchen is, laat men haar een weinig in
water ftaan, op datze uittrekke: flaatze
voords droog uit, en doetze op den {chotel,
waarop voorgediend zal worden. “
| - | y
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Zy wordt mede met roode biet ’er on-

#/r gCgEtEIL 3 ' .
~ Veelen doen ’er ook tuin-kers en uién by.

VELDSALADE,

- Na deeze wéder wel gezuiverd, fchoon
gewasfchen, en droog uitgeflagen’is, fnydt
men ’er uién over; men kan ’er ook tuin-
kers, en harde eiéten by doen. '

Zy wordt gegeten met oly én azyn, ook
wel met boter, azyn en zout,

MOLSALADE.

Als deeze wel verlezen is 4 laat menze
~ eenige uuren in 't water. ftaan, op datze
wel nittrekke: men rechtze aan met feldery
en croten ; voords wordtze gegeten met

oly , azyn en zout.
SALADE VAN RAMMENAS.

Hiertoe verkiest men beste, zwarte ram-
menasfen, die fchoon gefchild en verder
aan dunne {chyfijens gefneden worden; leg-
ze voords op een asfiet, ftrooi ’er genoeg-
zaam zout everheen, en dekze met een an=
der asfiet toe, 2o zal al bet ongezonde was
ter ’er“uitloopen, ’t welk men ’er vervole
gends moet afgieten — maakze verder ge=
* reed met peper, zout en azyn; men kan’er
ook uién over doen, en, als ’t in den tyd
is,- wordenze ook met Il\rlnmkbmmers gegeten,
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KOMKOMMER-SALADE.

Als de komkommers gefchild zyn, fhydt
menze in dunne {chyfjens, doe op deezen
oenoegzaam zout, en iaatze wat uittrek-
ken legze dan op een’ doorflags leg “er een

%
4

\

bord op en druk het nat {choon uit; alsze

gefchoteld zyn legt men rondsom den rand,
plakjens uicn.

De komkommers worden gegeten met
boomoly, azyn, zout en peper, |

SALADE VAN WATERKERS.

Zock vooral zeer naauwkeurig de vezel-
tjens uit de kers, waschze fchoon, en laatze

\

vervolgends een half uur in ’t water ftaan,.

flaaze dan ter deege uit, en fchotelze.

- Ook deeze falade wordt gegeten met booms
oly en azyn. |

Men legt ook wel half doorgefneden hard
gekookte eiéren, rondsom den rand van
den fchotel — men houdt de waterkers
voor een der gezondfte falade die men ge-

woonlyk eet. -

B‘UNSEI‘.-_ o

Deeze wordt alleenlyk fchoon verlezen,
gewasﬁ:hen,en droog uitgeflagen : men cetze
oords met oly, azyn en zout — “Er wordt

H-u.-.,_ i o
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ook biet onder gelegd ; en fommigen eeten
"er tuinkers over. -

%

KELEINE VETs

Deeze wordt even als de dunfel toebes
reid ;' alleenlyk laat. menze wat in 't Wa-
ter ftaan om uittetrekken 5 echter niet te
lang, '

SALADE VAN APPELEN,

Neem renetten , {chilze en fnydze in duns
ne fchyfjens 5 doe hetzelfde een genoegs
zaam tal ui€n; recht de beiderleie fchyf-
" jens, onder elkander geroerd, aan. '

Deeze falade wordt gegeten met omdeis
één geklopte boomoly, azyn en citroenfapg
welke over de falade gedaan wordt.

NB. Op dezelfde wyze bereidt men ook
SALADE VAN PEEREN, .

"HARING-SALADE.

~Haal het vel van de haring fchoon af
inydze vervolgends aan drie ftukken, en
deezen aan dunne reepjens, die alsdan ecne
bekwaame lengte hebben —— is de haring
te zout, dan laat hem eerst een weinjig tyds
in water uittrekken: druk hem daarna fchocn
uit, en doe hem op een asfiety; met beste
bellcfeur , aan kleine ftukjens gefnéden ;

N 4
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ook roert men ’er klein gefneden uiéa

onder.

Zy wordt voords gegeten, met peper

en azyn.
SALADE VAN AARDAPPELEN,

Als de aardappelen netjes gefchild en
aar gekookt zyn, fnydt menze in fchyf-
jens , doe daarby ui€n mede in fchyfjens
gefneden 5 kook voords onder elkander,
peper, zout en boter, als dit kookt doe ’er
dan azyn by, en giet het zo heet als ’t van
het vaur komt op de falade; roer wvoords
een en ander onder elkander — deeze is
eene _fmaaklyke fpyze. :
Zy wordt ook ,gegeten met boomoly en
azyn- '

FRANSCHE SALADE.

- Deeze wordt gereed gemaakt van roode
kbol, waarvan men het binnenfte en 'beste
gedeelte zeer fyn fnydt 5 het zelfde doet
men witte favojen kool; doch iedere foort
houdt men apart: neem voords dunfel,
latou en vet, fnydt die mede fyn, ook ie-
der afzonderlyk ; doe “hetzelfde eene ge-

noegzaame hoeveelheid andyvie; kook een

tocreikend getal ei€ren hard, dee de doi-
ren ’er uit en {nhydt het wit mede in lang-
werpige {tukjens: men kan’er ook, om te maa-
ken dat de falade allerleie kleuren hebbe,
biet by doen. |
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ZESTIENDE HOOFDSTUK.

Handelende over her inleggen van aller
. deie Groenten , cn hoe fommigen der-
zelven gedroogd worden,

ZUURKOOL,

iertoe neemt men beste gefloten witte
. kool, ook kanmen voor de helft favoje kool
.peemen: alsze van de buitenfte bladen ge-
noeg ontdaan zyn,{nydt menze midden door,
doet ’er de dikke ftruiken uit, en fnydze
vervolgends heel fyn: legtze daarna in een
vat, groot genoeg naar de veelheid van kool |
die gy hebt: het vat ,moet alvoorens ter
dege fchoon gemaakt, en uitgedroogd wee-
zen; eer men de kool in het vat doet legt
men wat koolsbladen op den bodem, en
ftrooit een hand vol zout daarop: men legt
de kool in het vat teltkens zo veel als men
tweemaal met beide handen kan vatten, gn
jeder keer moet men zulke eene laag
ftampen , tot ’er vocht op komt: dan moet
“er telkens weder een hand vol zout op ge- |
daan worden — men ftrooit ‘er tusfchen bei-
den ook korrels heele pepar onder; ande-
'Ten neemen in de plaats van peper, gene-
verbezien , °t welk in Framkfors vry alge-
meen gedaan wordt; doch zy mogten in een
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‘doekjen worden gebonden, dit geeft aan de
kool een aangenaamen geur.

Men moet over het algemeen wel zorg-
draagen , dat men niet te¢ veel zout by ds
kool doe, op dat men geen gevaar loope
van in de plaats van zuurkool , pekelkool
te krygen. | '

De kool in maniere als gezegd i3, tot dus
verre in het vat gebragt zynde, legt men ’er
koolsbladen op,en dekze toe met een planke
jen; hierop moet een fleen gelegd worden ,
doch in’t begin moet deezen nict te zwaar
zyh5 maar na verloop van drie dagen legt
men ’er meer zwaarte op, na alvoorens het
nat dat op den plank is gekemen, ’er eem
weinig afgedaan te hebben. S

§NYEOONEN.

Om deezen inteleggen neemt men {choone
groote jonge fnyboonen, haaltze wel ter.
dege af, en {nydze naar gewoonte, heel
fyn, doeze dan in een vaatje, maar leg al-
voorens op deszelfs bodem wat pietercelie 3
'de boonen moeten voords goed gezouten
worden, wat fterker dan men naar het bo-
venftaande den zuurkool doet; zy kunnen
zelfs niet ligt te fterk gezouten worden;
want het water dat ’er in is, trekt het
zout weder nit; men mengt telkens het zout
en de boonen onder elkander, en doet ’er
dan weder boonen op tot dat het vat vol is;
leg ’er dan ook pietercelie op, voords op-
hetzelve een plank w;?mp meén zwagre ice-

4
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nen legt: iaatze dus eenen tyd lang {taan —
wanneer gy befpeurt dat de pekel wat flymig
begint te worden, doet men ’er dezelve af
en maak ’er een verfche pekel ops maak
vat verder weder toe als vooren, zo kan
men de boonen wel twee jaaren bewaaren.

ASPERGIEBOONEN,

Deezen legt men in, wanneer zy nog niet
dik zyn; alsze afgehaald zyn, breeckc men-
ze door , om te zien of "er ook nog hair op-
zit: zout ze, dus deorgebroken, even als
boven van de fnyboonen gezegd is, en
maakze ook op dezeifde wyze toe,

. Anders.

Als de boonen,even als vooren , afgehaald
en doorgebroken zyn, laat menze in kokend
water ecns-opkooken, doeze vervolgends in
een vergictrest, laatze daarin afdruipen en
koud worden; zoutze vervolgends in, even
als voren gezegd is; zy blyven op deeze
wyze mede zeer lang goed. ‘g

SNYBOONIIN, omav zuur e gebruiken.

Hiertoe verkiest men heel jonge boonen,
die nog naauwlyks een vinger lang zyn;
men {nyde ’er de punten af, waschtze, en
laatze in kokend regenwater eens opwellen;
necmze dan uit het water en laatze koud
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worden; legze voords in een f{teenen pot,
met. wat heele witte peperkorrels , foely,
en lauricrbladen ’er tusichen:-neem voords
woeden wynazyn , kook denzelven af, en

ict hem dan over de boonen; bind de pot
met een blaas toe, en laatze dus 8 of 10
dagen ftaan; kook alsdan de azyn weder op,
fchuim denzelven wel ter dege af, en giet
. hem weder op de boonen ; bind de pot an-
dermaal toe 3 herhaal ’t gezegd opkooken
van den azyn, van tyd tot tyd nog twee-
maal , zo kunt gy de boonen wel een jaar
lang goedhouden,

ANDYVIE.

- Neem geele andyvie , maakze fchoen,
maar laatze aan de f{truiken vast; waschze
vervolgends en laatze in kokend water half

aar kooken , laatze dan op een vergiet uit-
‘lekken , en legze ftronk voor ftronk, aan
lagen in een aarden pot, met wat zout en
peper op den bodem van dezelve, en een
blaadjen foelie met wat zout tusichen de
ftruiken jn, dekze met een plankjen waarop
weder genoegzauine zwaarte gelegd moet
worden ; laat, een en andeér dus een paar
dagen ftaan, giet ’er dan het vocht af, en
leg ’er een doekjen over dat in brandewyn
nat gemaakt 1s: Imelt ’er voords een bodem
veg over, en zet de pot op een koelen plaats,
z0 blyft de andyvic zeer goed,

i

Njs

%,
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Neem van de beste kroppen, en doe “er
de groene bladen af; {nyd dan de kroppen
midden door , waschze {choon, en laatze ia
kokend water opwellen; doch vooral niet te
veel ; laatze voords op een vergiettest atloo-
pen, en koud worden; legze vervolgends,
aan laagen gerangeerd,in een keulfchen aar-
den pot, met een hand vol zout op deszelfs
bodem jtusicheniedere laag kroppen, ftrooit
men eenige heele peper-korrels; als de pot
wol is legt men een ftuk lei op de kroppen,
en op de lei een genoegzaam zwaaren fteen,
giet al 't vocht het welk dus naar boven ge-
perst wordt “er af, en maak ’er een goeden
pekel Oop,voords ook een bodem vet, welke
de kroppen geheel bedekt. :

Op deeze wyze worden de kroppen ook
raauw ingelegen. .

SAVOOIKOOL. .

Tot het inmaaken van deezen neemt men

groene favooikool , die men weder van de
buitenfte groene bladen ontdoety en ze dan
midden doorfnydt: kookze verder even half
gaar, en laatze op een’ vergiettest afloopens
leg dan een hand vol zout met Ef:nigc kor-
rels heele peper, (lommigen doen “er ook
~ eenige laurierbladen by ,)op den bodem van
een keulfchen pot, pak de kool daar op,
‘met wat korrels heele peper tusfchen bei-
gen o leg ’er voords een ler op, €n €€n
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fteen op -dezelve: als de kool dus één of
twee dagén geftaan heeft, giet men het nat
er af; maak ’er een verfche pekel op, als
mede een bedem van vet, zo kan de kool
lang goed blyven. -

PORCELRIN.

Deeze wordt op dezelfle wyze ingelegd
als de andyvie 5 men moet intusfchen wel
zorgen dat de porcelein niet te grof van ftee-
len zy, dat ’er niet te veel nat op blyve,
en zy goed toegemaakt worde.

ASPERGILS.

Van deezen legt men niet meer in dan de
kopjens, die men affnydt, ter lengte van
een’ duim ; deezen laat men even opkooken,
en laatze daarna op den vergiet afloopen en
koud worden ;legze voords in een pot, met
eenige blaadjens foelie , wat korrels hecle
peper, en wat zout tusfchen beiden: fmelt
®er voords een bodem vet overheen, en zet-

ze op een koele plaats, zo kunt gyze lang
bewaaren.

- INGELEGEN HOP.

Zuiver de hop, en waschze ter dege
{fchoon ; laatze voords in kokend water even
doorkooken :. behandelze verder zo als
wy de aipergie hebben leeren doen 5 als
menze vervolgends in ¢en pot gelegd heeft,
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doet men 'er een doekjen, in_brandewyn nat-
gemaakt, overheen, en maakt ’¢r eea bo-
dem van vet over. :

-

INGELEGEN STEELMOES.

Hiertoe verkiest men frisfche jonge ftees
len, ftrooptze ter dege af; en fnydze klein
waschze voords, en laatze daarna even op-
kooken 5 (men kan ze ook raauw inmaa-
ken:) zout ze vervolgends in een potin: als
de fteelen wel op elkander gepakt zyn, legt
men ’er een doekjen, en verder een bodem
vet overheen. | ¥

Als men ’er van gebruikt, moet de pot
telkens weder met een verfchen bodem vet
toegemaakt worden, '

FOERENBOONEN.

Om deezen intemaaken, neemt men
fchoone jonge boonen, die men, na ze uit-
gedopt zyn, even laat opkooken ; daarna
laat menze op een vergiet afloopen, en be-
fprengtze met {choon regenwater, waardoor

ze blank blyven; als de boonen nu weder

droog geworden zyn; droogt men ook zout,
dat men op den bodem van de pot legt,
waarin men de boonen zal inmaaken, leg
deezen op het zout ,telkens nog wat zout er
tusfchen beiden ftroojende; leg voords op

de boonen een doekjen in brandewyn even *

nat gemaakt , op dit doekjen een plankjen
dat 1 ce por fluit , en over het plankjenm

A e

T
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Bheen een bodem vet: als men van de boo-
nen gebruikt heeft, moet men wel zorgen,
dat ’er weder een fchoon doekjen over ge-
dekt, en verder de pot weder toegemaakt
worde, als voor geleerd is, ;

Anders.

~ Als de boonen gedopt zyn, legt menze
een dag lang in de lucht te droogen, maar
zy moeten dikwyls omgekeerd worden, an-
ders wordenze bruins men kanze ook in de
plaats van in de lucht, binnens huis op eene
drooge plaats leggen ; alsze wat gedroogd
zyn , doet menze in een fchoone drooge
flesch; deeze mnet men wel digt maaken en
’er een blaas of dik papier overheen doen,
dan {melt men wat pek, en fteekt de hals
van de flesch daarin; het pek koud gewors
den zynde, -{teekt men de flesch het onder-
fte boven in zand, en zet dit in den kelder,
zo zullen de boonen zeker geheel goed bly-

ven — Sommigen kooken de op de boven - .

gemelde wyze toegemaakte flesfchen in wa-
- ter; doch dit is niet aanteraaden, aangezien
de boonen daardoor aan ’t zweeten geraa-
ken; en ’er gevolglyk nat bykomt.

INGELEGEN ERWTLN.

De erwten welken men hiertoe gebruikt
moeten niet groot maar zeer jong zyn; be-
handelze verder even als boven van de
boonen gezegd is.
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Men kanze ook even als boven, in m
flesch bewaaren. 2 ey :

INGELEGEN KRUISBEZIE N

Neem kleine kruisbezién , zuiverze wel
van de fteelen en blaadjens,doeze in drooge
flesfchen , en maak deczen ter dege toe,
Zo dat ’er geen lucht kan bykomen; behans
delze verder ook weder even als boven
van de boonen gezegd is.

GESTOOFDE INGELEGEN KRUISBEZIEN.

Kook een dikke fyroop van broodfuiker s

doe daar de Kruisbezién, die men in de
flzs{chen heeft, in; doe ’er verder wat ca-
neel, en een citroenfchil by, en laatze dus
wat deorftooven — dit maakt in den win=
ter een aangenaame 1pys. LT

: i e ¥
INCELEGEN AALBEZIEN.

Neem allen fchoone, groote trosfefiy
waaraan volftrekt geen rottige bezi€n zyny

plukze af, en zerze in de zon, zo veel mo-
gelyk dunnetjes uit elkander ; laatze zo lang
leggen tot zy door en door droog zi ;5 doe-
ze dan in drooge flesfchen, en maak deezen
~ toe even als boven van de groote boonen, ge-~

- zegd is: zet de flesfchen voords °t onderite’ -

boven in den: keldet, zo blyvenze geaeek
den winter goed. R

|
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INGELEGEN QUEEN.

Laat de queén, welken gy hiertoe wilf
gcbruiken, en die allen van de beste foort
moeten weezen , eenige dagen op ftro ligs
gen ; waschtze daarna met een {choonen
doek af, en doe ’er van boven de blaad-
jens uit; legtze verder in een vaatjen of
keulfchen pot 5 giet ’er fchoon regenwater
op., tot de queén een handbreed onder leg-
ren, leg ’er voords een lei, of plankjen op,

gp deezen een’ fteen, alleenlyk zwaar ge-
noeg om de queén onder het water te hous
den, zo zult gy bevinden dat zy zeer
goed blyven; ondertusfchen leggen fommi.-
en ’er ook een bodem vet op; doch zulks
1s niet volftrekt noodig, alzo de que€n zon- -
der dac wel goed zullen blyven. -
Veelen kooken ook het water dat men er
op doet, eerst op, met fchillen van queén
“er in, doch de ondervinding heeft geleerd
dat zulks niets ter zaake doet.

KOMKOMMERS OM BY RAGOU TE GEBRUIKEN.

- Neem een goed gedeelte komkommers,
fchilze zuiver af, en fnydze aan dunne plak-
~jens; itrooi over deezen een hand vol zout,
eén laatze dus een geheelen nacht ftaan, op
at 'er het nat geheel uittrekke: laat voords
e komkommers in kokend water doorkoo-
ken ; laatze verder in een vergiettest Uitdrui-
pen 5 koud zynde pakt menze in een pot,
op welks bodem een hand vol zout geftrooid

Ty
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wordt; over op de dus ingepakte komkom-
mers, legt men een doekjen, dat in brande-
wyn nat gemaakt is, ftrooi op dit doekjen
weder een hand vol zout, en finelt ’er ver=
der een bodem vet over . 0
Deeze ingelegen komkommers worden des
winters gebruikt by gebraad, en by ragou;
maar men moet de pot waarin zy ingepakt
zyn, in een koelen kelder zetten. i
" Als men ze zeer lang wil bewaaren, kookt
men wat wynazyn met een hand vol zout,
laat het koud worden, en giet het over de
komkommers. '

PEKEL - KOMKOMME R 5. A

Neem om deezen te maaken, half volwase
en komkommers, wel kleiner*doch vooral
niet grooter; waschze {choon af, en laatze
dan op een vergiet aflekken; pakze voords |
in een pot, op welks bodem eerst esn hand
vol zout, wat | lprierbladen s €n een weinig
heele peper moet gelegd worden; dit moet men
ook benevens wat vinkel, nu en dan tus-
fchen de komkommers doens; kook voords
oeden wynazyn in een koperen bekken,
aat deeze een weinig beflaan, en gietze
dan over de komkommers, bind voords de
pot met een blaas toe, zo blyven ze zcer
oed. 4 45 ¥ ¢
z Zy worden in dem winter by gebraad &
gegeten. ¥ L 1

T g B
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INGELEGEN ARTICHOKKEN,

Na dat de artichokken wél fchoon ge-
maakt zyn, kookt menze even op, doe ze
dan in regenwater, en laatze weder op
€en vergiertest afloopen 5 legze voords in
€en vaatjen of keulfche pot; kook vervol-
gends een pekel van zout en wynazyn; laat
deeze koud worden, en doeze op de arti-
chokken 5 fmelt ’er verder een bodem vet
over, en bind het vaatjen of de pot met
een blaas toe.

Als men de artichokken, dus ingelegen ,
wil gebruiken , moeten ze eerst gekookt
worden, dan laat meénze in water ftaan, en
{nydze vervolgends in langwerpige {tukjenss

‘Men doetze in ragou, of eetze op zig zel=
ven met een {aus. |

SLEDEN,
L

Neem tot een [pint {laden, een kan wyn-
azyn, een half pond f{uiker, een half lood
foelie, een lood kaneel, een vierendeel
loods kruidnagelen, en laat dit zamen koo-
ken; als het koud geworden is doet men dé -
fleden in een pot, giet ’er het gezegde kook-
zel op, en bind de pot met' een blaas toe.

Zy moeten ten minften 5 of 6 wecken ge-
ftaan hebben, aléer zy gebruikt kunnen
worden. Kk, g«

-
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ZEVENTIENDE HOOFDSTUK:

Handelende over het droogen van eenige.
Groenten, en hoe men dezelyen ver-
volgends ftooft.

GEDROOGDE BOERENBOONEN,

Hier‘tbé verkiest men de boonén wanneeg
ze flechts half volwasfen zyn, dan dopt mea
ze en kooktze even op ; laatze voords op een
vergiet afloopen, en befprengze met regens
water, zo zullenze blank blyven; legze ver-
volgends op borden met fcheone papieren
’er onder,en zetze in een oven,wanneer het
brood daar uitgekomen is3 laatze dus ftaan,
tot ze droog genoeg zyn.

Sommigen verkiezen ze in plaats van i

een oven, im een fterke lucht te droogen.
‘GEDROOGDE BOERENBOONEN geftoofd.

. Daags te vdoren  moeten de boonen id
°t water gezet worden, zo zullenze genoeg-
zaam uitgedegen weezen ; doe ze voords
’s morgens van den dag dat gyze wilt toe-
bereiden in zoetemelk , laatze 2 uuren daarin
ftaan; kookze vervolgends in kookend was
ter, laatze cen weini%inpxkanmanders wers
2
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denze bruin: gaar zynde zet menze wedep
in koud regenwater, op ‘datze afkoelen’s
{toofze voords met meel, gehakte pieterce-
iie, en boonenkruid 5 dat op het vuur ter
deeg dobrg‘ai:merd, en waarby verders een
weinig bouillon gedaan i§ ; laat de boo-
nen daarin doorftooven , 2o zullenze niet
minder blank weezen dan als ze versch

f Zyn. _
GEDROOGDE SNYBOONEN,
“QOok hiertoe neemt men zeer jonge boow
nen, haaltze af, en fhydze even als of men
~ze wilde ftooven; legze dan op papieren in
een drooge lucht, of drooge: plaats binnens-
huis, zo zullenze naar genoegén droogen,

¥ Ander sl A |

Men kan de boonen, als ze afgehaald zyn,
ook heel laaten; legze voords op planken
waarin gaten geboord zyn ; zet deezen in een
oven, na men ’er ’t brood heeft uitgenomen
zo zullenze naar behooren droog worden.

GEDROOGDE SNYBOONEN, géftoofd.

Zet de boonen des avonds te vooren in
fchoon regenwater, op datze uitdeién; wan-
neer het gefneden boonen zyn, laat menze

oords in een casferol ruim kooken ; be-
xindt gy als ze gaaf zyn-, dat ’er te veel.

-.1_‘_'_,_*_,..._.--.__—#',; X
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~ water op is , ‘2o giet men hetzelve ’er af,
doe ’er verder wat boter by, en ftoofze als
maar gewoonte,
* Zyn ’t gedroogde boonen die heel zyn,
dan fhydt menze, als ze geweekt zyn, door,
aan groote of kleipe (tukken naar genoegen 3
behandelze vervolgends als vooren. |

GEDROOGDE HEEREN- OF SUIKER-
BOONTJENS,

. Na dat deezen we! naauwkeurig afgehaald
Zyn, reigt nienze aan een draad, en hangt-
ze op een drooge plaats binnenshuis; of, is
~de lucht drodg, dan buitenshuis; als menze
zal eeten moetenze eerst geweekt, en vers-
volgends behandeld. wordep, even als ver-
“fche fuikerbeontiens,

GEDROOGDE ASPERGIES,
e
. Deezen behoeven niet afgetrokken te wor-
den; men neemt flechts de kopjens, legtze
Op €en papier jn egn oven, als het brood
daaruit gekomen is, of op eene andere war=
me plaats, en laatze droog worden; droog
" zynde bewaart menze in papieren.

Hoe deeze gedroogde afpergies verder. ten
- gebruike worden toehereid.

L r,. T w 'nfh;" . 1 * -.
.+ Men moetze des avonds te vooren in de

week zetten; 'koqkzedve:d,er;i_n water af , en
e 4
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ftoofze even als‘'van de verfche afpergies
geleerd is. Bt _ '

Men doetze ook in witte ragou, als mede
in een pasty. g A, o

GEDROOGDE ARTICHOKKEN.

Maak de artichokken fchoon, fhyd ’er
‘alle de bladen af, doe ’er het binnenfte uit,
en kookze af, reigze voords aan een draad
en hangze in de lucht, of legze in een
warmen oven te droogen ; men bewaartze
vervolgends in een doos tusfchen papieren;
maar vooral moet de doos op een drooge
plaats gezet worden. -' ke

Het toebereiden van deezen.

Na zy in water geweekt hebben , kookt
menze gaaf; ncem voords boter, wat ge-
{tampte béfchuic, gehakte pietercelie, noo-
tenmuscaat, peper en bouillon, of jeu ; maalg
daarvan een faus, doe hier by een weinig

. citroenfap, en laat uwe artichokken daarin
doorftooven. A b

Men gebruikt de dus toebereide gedroo

de artichokken ook by ragous. x5 ]

N,

GEDROOGDE KOMKOMMERS.
" Schilze wel fchoon af, keokze even op,

_ ‘en frydze over langs door, doe’er de kor- |
* gels uit , legze dan op papieren;-in eey

"\
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warmen oven te droogen; men moetze dik-

wyls omkeeren : droog zynde doet menze

in een doos, en zetze op ecne plaats die
niet vechtig is.

Men gebruikt ze by ragous.

: ¥ iz

GEDROOGDE ROOZENBOTTELS.

Als de bottels ryp zyn, plukt menze af,
doetze in een’ zak, en {chudze heen en we-
der, (even als men de kruisbezién wel
doet,) op dat ’er de vezels afyaan; neem
voords met een opgefpleten {Chryfpen de
korrels uit; legze dan op een {choone platte
fchotel , zetze in een warmen oven, en
laatze terdege droog worden. <

GEDROOGDE ROOZENBOTTELS, gefloofde i

Laatze in fchoon water uitweeken ; doeze
dan in een casferol met een glas rooden
wyn, wat. broodfuiker , pypkaneel, en
de f{chil van een citroen; laatze dus zacht-
jens doorftooven,

GEDROOGDE PRUIMEN,

Zet de pruimen, met de fteelen omhoog,
(anders loopt ’er de fap uit,) op een plank-
jen; en deezen in een oven die niet al te
heet geftookt is; laat de pruimen dus 4 of
5 uuren f{taan ; neemze dan uic den oven,
ftook deezen vervolgends nog eens, maar
niet te hard, anders zouden de pruimen vere

Q4
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' branden; zetze dan andermaal in de oven,
en laatze zo lang daarin {taan totze genoeg
gedroogd zyn. | =

GEDROOGDE KARSSEN,

Zet de karsfen op een plank in den oven 5
droog genoeg zynde, bewaart menze in een
kastjen , dat vooral niet vochtig moet
WeezZers . : i o

- Op dezelfde wyze handelt men ook met
- ge fleden. by

GEDROOGDE APPELEN.

Hoe men appelen droogt is genoegzaam
algemeen bekend 5 men gverki%s’t h%Ertc?é' '
geene dan zoete appelen, voords {cHilt men-
ze, of laatze ongefchild, naar verkiezing;
intusfchen is het laatite ’t beste.
 PEEREN behandelt men, omze te droogen,
gVEneens. :

e L e ———————————
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ken, doc ’er dan by een weinig zout, en
fuiker naar den fmaak —=— aanrechtende
ftrooit men ’er mnog wat geftoren kanecl
overheen. i St i N
Wanneer de ryst half gaar is doet men ’er
een goed ftuk boter by, en laat hem vere
volgends zo verder gaar worden,

Anders,

" Zet ‘de ryst met water op, doe 'er een
goed ftuk boter by, en zout naar den fmaak 3
laat hem halt gaar kooken; doe ’er dan by
fuiker en eene zekere hoeveelheid van co-
renten, beiden naar verkiezing: laat vers
volgends de ryst geheel gaar worden. ’

Als de ryst wel gewasfchen is, neemt men -
ryklyk tweemaal zo veel water als men ryst
heeft, en zet de ryst daarin te vuur; doe
“er voords by, zout naar verkiezing, coren-
ten,. en een weinig fuiker 5 laat hem dus
zachtjens heel droog en gaar kooken.

Hy wordt gegeten met boter en warme
mellc. i - AR
GIERSTE BRY, '

- Wasch de gierst fchoon ; zet hem daf op

_ met zoetemelk, ' en laat hem gaar kooken ;
xoer ’er vervolgends door een gaoed ftuk
boter , benevens zQut maar genoegen , en

recht zo 2an, it i P
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Sommigen verkiezen ’er ook corenten on-
der te rgeren. . x

KLUITJENS.

Neem 2 pond tarwe meel, meng het met
koud water, fla "er 6 ei€ren door, en roer
%er zout in naar uwen fmaak; meng ’er voords
nog onder een half tarwenbrood aan dob-
bellteentjens gefneden ; maak verders een ketel

kokend water, en doe ‘er van 't gezegde
-deeg, kluitjens, zo rond gyze kunt krygen

in3 laat deezen €en halt uur fterk doorkoo-
ken, {cheptze dan op een fchotels giet ’er
voords overheen, boter in een casferol ge.
fmolren, gemengd met 6 eiéren, €n Op het

_yuur doorgeroerd — men recht dus aan,

" Aﬂd.ﬂh

Neem weder meel en ei€ren als vooren,
meng het met water, maar doe ’er nu wat
gest 1n, roer ’er ook wat zout door en laat

et een weinig {taan ryzen: gerezen zynde
maakt men van dit deeg , met behulp van één
of twee tinnen lepels, kluitjens, die men, even
als boven geleerd is, een half uur in koo-
kend water laat kockenj legze voords op
een gatenplettiel en laatze afloopens; doe
dan een ftukjen boter in een pany laat
het heet worden, doet wat geklopte eiéren
*er doorheen, en bakt de knoedels in ge-
melde boter op, zo zynze heel lekker,

: |

| [ e
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KNOEDELS.

e I-H
Neem 2 pond best tarwe meel, fla %er

zo veele eiéren doorheen, tot gy een goed
{tyf deeg bekomt; werk dit verder met de
handen ter dege doors; maak ’er voords s
a2 6 ballen van, en rol deezen met den rol-
ftok uit, legze voords op een fchoon tafel-
laken en laatze een weinig uitdroogen ; {laaze
voords van de buitenzyde een handbreed in
elkander, fnydze vervolgends, aan reepensy
zo breed als een pypenfteel dik; doeze.dan
van elkander, op datze in ’t kooken niet
aan elkander gaan zitten; laatze voords nog

wat droogen, en in kokend water, met een

hand vol zout ’er in, een quartier uur lang
kocken ;3 fchep . daarna de knoedels over in
koud water, zo zullen zy, koud geworden
zynde, heel fiyf weezen; maak vervolgends
in een casferol of pan een goed ftuk boter
heet, leg de knoedels uit het koude water
op een vergiettest, laatze {choon afloopen,,

en legze daarna in den gefmolten boter 3 fla-

g eciren wel terdege fym, giet deezen over de

knoedels, fchud een en ander een paar maa-

len om, laatze wat bruin worden, en recht

ZO aan. s

_ Aﬂfzﬁi‘. -' ot 1', ;
Als het deeg zeer dun uitgerold is, foydt

men het nog fyner dan boven is gezegd,
zelfs zo fyn als eenipzins mogelyk is 5 kook

voords eene genoegzaame hoeveelheid fterke =

4
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bouillon, doe ’er een weinig zout, en ge.
ftampte fafraan in; als dit wel kookt, ftrooi
’er dan de gefneden knoedels inj laatze een
quartier uurs kooken, zo kunt gy aan-
rechcen, AN LA

WITTE BOONEN;

- Zet de boonen daags te vooren in water
op datze genoegzaam weekens; men moetze
voords, als ze gekookt zullen worden, met
hetzelfde water te vuar zetten, laatze ver-
der zachtjes gaar kooken. -

- Zy worden met een zuuren faus gegeten,

GEDROOGDE GROENERWTE N.
Deezen worden behandeld even als boven
van de groenerwten gezegd is:men {cheptze
~ verder uit het nat, en dientze voor met een |
pieterceliefaus.

APPELPROL.
&

Om deezen fmaaklyk te bereiden, neemt
men g mingelen karnemelk , fnyd voords 6
ftuivers bollen aan dobbelfteentjens , doe
hetzelfde een half vierdevat bellefleur, roer
een en ahder, met byvoeginge van 2 ftui-
vers anyszaad in de melk, en laat het tot
een bry kooken. _ ,

Zy wordt met {uiker of keukenfiroop ge-
geten , en voor een zeer gezonden fpys
gehouden. ;
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Handelende over de underﬁk:idme Wyen
waarop riviervisclh words tochereid, als
mede het Dereiden der [aufen
welken by deelye worden
gegeten,

WATERVISCH.

Hieme gebruikt men verfcheide foorten
van visch, naamlyk kleine fnoekjens, baars-
-3ens, voren, enz.; de meest verkiezelyke
gyn post en grundels: by het {choonmaaken
worden de fnoekjens gekruld, de baarsjens

eeft men een fneé langs den rug, zo ook

e postjens: men wascht voords de visch
{choon af, en kooktze in genoegzaam, gezout
water ; met ftukjens gefchraapte pieterce-
lieworteltjens ’er in ; pietercelie in pomp-
water gaar gekookt, doet men ’er mede by;
als de visch gaar en opgefchept is, doet
men ’er gekookte garnaalen over, ook de
pieterceliewortelen , benevens wat® van ’t
water waarin de visch gekookt is.

Veelen menfchen verkiezen bot en baars
te gelyk voorgediéend te hebben; men kookt
daartoe beiden by elkander, alles in ma-
niere als boven.
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SAUSBAARS. £

Hiertoe verkiest men groote baars, die
men na Ze gefchraapt en behoorelyk gegald'”
zyn, - drie of vier fneeden geeft, naarmaate
de visfchen groot zyn ; men kooktze ver=
volgends in water, dat wel gezout is.

Zy ‘wordt gegeten met een eiérfals —
fommigen verkiczen ’er ook een garnalen
faus by te eeten.

Anders , als armiaanen.

Snyd de baars, gefchraapt zynde ,j an den
rug open, waschze voords uit, en {meerzeé
van bihnen met boter , beftrooize met geftos
ten befchuit, vermengd met nootenmuscaat,
en zout, naar den fmaak ; doe ’er voords ges )
hakte pietercelie, en fchyfjens van citroem
in; {meerze vervolgends ook van buiten met
boter, ftrooi ’er ook geftoten befchuit op,
én braadze op den rooster. ,
© Zy wordt met een citroen - faus 'gege?ua

 GESTOOFDE BAARS.

Snyd de baars even als omze te kooken
sefchiedt: biancheer ze dan af;maak voords
cen faus van boter, die eerst moet kooken s
roer ’er wat tarwemeel onder,’ doch bet
moet niet bruin worden ; giet ‘er vervol-
gends cen flesch rhynfchen wyn by, bene-
venls een weinig van-’t water waarin de
baars geblancheerd is , ecenige Kléine uvig:

Tt ticsy
o
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tjes, wat demmeram, timeram, de fchil van
een citroen , e¢n weinig geftoten kruidna-
gelen, met peper; laat een en ander ter
dege doorkooken; leg voords uw baars op
een fchotel, giet ’er de gemaakte faus overs
en laatze gaar ftooven.

GEBAKKEN BAARS.

- Neem middenmaatige baars, kerfze en be-
fmeerze met eiwit, wentelze voords in meel ,
vermengd met zout ; fommigen befprengen
de baars ook met zout; laat den boter in
een pan heet worden, bak de baars daarin 4
doch men moet hem fomtyds omkeeren —
als ze aan de buitenzyde goed zyn, neemt
menze Uit de pan om aanterechten.

SNOEK.

Als men deezen als _doupviscﬁ zal aans
rechten, neemt men kleine fnoek, krulze 5

en waschze vervolgeuds wel {choon ; laatze,
terwyl het water , dat wél gezout moet wor-,

den , kookt, op een vergicttest afloopens
laat dan‘'de fnoekjens daarin gaar kooken;
doch intusfchen moet vooral op het {chui-
men gelet worden.,
. Aanrechtende doet m -
lie overheen: zy worden met eén eiér-faus
2‘3%;"5“' i e ooty At s e

eeft men groote fnoek die’ men als was
tervisch zal ecten, zo moeten ze {Choon ges
fehraapt, wel gt'gal% s €N a2an mooten ge-

en ’er wat pieterces .
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foeden worden, op die mavnier als men ges
woon is varfche zalm te fuyden, o)
Men eetze met een faus als vooren.

- Anders.

Neem kleine fhoekjens, fchraapze niet,
maar krulze, en waschze {choon uit, leg-
ze op een vergiettest, en maak intusfchen
het water aan den kook: laat de fnoekjens
daarin gaar worden, en {chepze, gaar zyn-
de, in een kom; doe ’er wat pietercelie-
wortelen en gekookte pietercelie over, even
“als by de waterbaars gezegd is. |

Aanrechtende doet men ’er ook een wei-
nig van het water, waarin de fnoek gekookt
18, overheén. P | :

EIER-SAUS.
~ Neem 12 of 15 doiren van eiéren, meer
of minder naarmaate ’er veel visch is, roer
"er in een casferol wat azyn en zout onder;
fommigen verkiezen ’er ook meel by te doen;
doe ’er yoords een weinig water by, -en roer
het met een garde op het vuur af, zorgende
dat ’er geen klontertjens in komen: finelt "er
vervolgends een goed ftuk boter ondery 2o
zal het een aangenaame ei€r-faus weezen.

Als de faus niet ‘naal genoegen Zzuur s,
mengt men ’er nog wat azyn onder.

A
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SNOEK, GEKOOKT ALS SCHELVISCH.

Neem fnoeken die niet al te ‘groot zyn,
fchraap ’er de f{chubben af, en kerfze als -
fchelvisch 3 waschze {choon, bind kop en
ftaart zamen, en kookze vervolgends gaar.

De fhoek , dus toebereid zynde, cer men
met gewelde boter; fommigen verkiezen er .
pietercelie - faus , anderen ook mostaart-faus
by te eeten. |

MOSTAART - SAUS,

Laat een ftuk boter in een casferol fmel-
ten, doe ’er twee lepels water by, en roer
het wél door; doe ’er voords de mostaart
-in, zo hebt gy een aangenaame faus,

SNOEK , geftoofd,

‘Snyd de fnoek aan ftukken, zo groot als
gy verkiest: blancheer ze vervolgends in was
_ter af3 doch het water moet niet al te fterk
gezouten weezen ; maak voords eene faus
vr:: een ftuk boter, een weinig meel, eenige
anchovisfen, waaruic de graad genomen iss
ecn citroenfchil, een weinig peper, en een
elas water 5 laat dit alles zamen doorkoos-.
ken ; doe ’er dan de fnoek in en laat dezel-
" ve gaar ftooven — onder het doorftooven

ﬂnen men ’er nog de fap vam een citroen

8 o e 0 2

P
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Anders. - A e

Als de fnoek fchoon gefchraapt is, worde

dezelve in  mootjens gefneden 5 deezen
legt men in een casferol of taartepan 4
berevens een ftuk boter y wat geftampte
befchuit, eenige chalotten of uiéns , wat
iparriche kappers, 6 kruidnagelen, en fyn
geltampre peper naar genoegen ; veords ee-
ni.¢ {chyfjens citroen, wat zout, een glas
rhynichen wyn en water, en wat nooten-
miscaat: dot onder en boven vuur, en laat
de¢ visch dus zachtjens gaar ftooven,
Sommigen verkiezen den casferol in de

oven te zetten. e £

. i/
Nog anders.

Kook de fnoek, wel gefchraapt en fchoon
gemaakt zynde, in water, dat nigt al te
fterk gezout is, af; breek ze dan in ftuk-
jens . zo dat ’er de graaten uvitkomeny legze
voords in een casferol ; doe ’er 50 of meer

oesters by, wat fyn afgeraspte citroenfchil 5

fyr geftampte foelie, een ftukjen boter in
meel gewenteld , een boschjen tuinkruid,
benevens wat water ; laat dit alles zamen
terdege doorftooven ; druk ’er voords eem
citroen over uit, en recht zo aan.
Op deeze zelfde wyze ftooft men de fhock
®0k met moreljes en ftaarten van kreeften.

R

sbs it

A
|
i
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HACHE VAN SNOEK.

Doe het vel van de fnoek, en verder de
visch van de graad; fnyd deeze in dobbel-
fteentjes, en leg dezelve, met genoegzaam
boter, in een casferol; fruitze op een heet
vuur op: roer ’er voords wat geftampte be-
fchuit onder, benevens een lepel kappers,
en een weinig anchovis, daar de graad uit
is5 verder wat peper, nootenmuscaat, en
Zout naar genoegen, ook een boschjen tuin-
~ kruid, en wat water: laat een en ander met
-de gefruite fnoek doorftooven; doch niet te
lang , anders wordt de visch te flymerig:
druk ’er verder, alvorens aanterechten, nog
een citroen in, meer of min naar den
fmaak. _

" Aanrechtende, legt men eene genoegzaame
hoeveelheid geroosterd brood op den rand
van den {chotel.

Anders,

Snyd de fnoek in mooten, even als men
de zalm gewoonlyk doet; zout de mooten
voords een weinig, en droogze daarna met
een fchoonen doek at; wentelze voords in
meel , en laatze, in bruin gebraden boter,
rondsom Lleur krygen: giet verder de bo-
ter voor 't meerderdeel af, en doc ’er
weder by een glas wyn en water, wat kruid-
magelen, en peper, het fap van een citroen,

Pig .. |
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twee laurierbladen, benevens fyn gehakte
chalottens en laat het zamen doorftooven,.

F
- -
- R+

GEFARCEERDE SNOEK.

Als de fnoek wel gefchraapt, en’t inge-
wand ’er uitgehaald is, doet men het vel ’er
af, doch op de ftaart en den kop moet het
’er aanblyven: ligt voords de visch van de
graad , en hak dczelve fyn, doe verder
daacby wat zout, peper, boter en nooten-
muscaat naar gerioegen; nog 6 eiéren, twee
- met, en 4 zonder het wit; een ftukjen Krygm
van wittergbmﬂd, dat alvoorens in zoete
melk geweekt moet weezen, eindelyk nog:
wat gehakte pietercelie; hak alles onder el-
kander fyn, en vil het vel van 'den fnoek
daarmede: leg de dus gevulde fnoek voords
in een taartenpan met boter befmeerd; .
maak boven en onder vuur, en laatze zc
oaar worden — fommigen verkiezenze in
een oven te braaden. : '

Zy wordt gegeten met een citroenfaus,
ook met een kapperfaus.

o ol
S Lo - =

Fn

| KAPPER -SAUS g ORZas )

~ Als men eierfaus heeft, en anders moet

tiezelven alvoorens gemaakt worden, be- |

hoeft men in deeze flechts kappers te doen,

Zo is zy naar behooren, A
CITROEN - SAUs wordt eenvoudig gemaalct,

vap het fap van ¢én of iwee citroenen, in

A,
P
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een casferol , waarby men een ftuk boter
doet: roer een en ander wel door elkander,

zo is de faus goed om voorgediend te
worden. ' .

GEFARCEERDE SNOEX, MET EEN’
FYNE KORST. ‘

~ Als de fnoek naar behoorzn fchoon ge-
maakt, en ’t ingewand ’er uit gehaald is,
fnydt men dezelven in drie of vier ftukken,
.en kooktze in regenwater byna gaur ;
doe vervolgends de visch van de graat, en
hakt die fyn, met byvoeginge van alles wat
boven gezegd is : doch de kop en {taart moe-
ten niet gekookt worden maar raauw bly-
ven: leg dan de {noek, die fyn gehakt is,
- op een f{chotel, geef het weder’t fatloen
- wvan een’ fnoek, en voeg’er de kop en ftaart
weder aan; leg ’er vervolgends een fyne -
_ korst overheen, maak op deezen, met een’
appelfteeker, de figuuren van fchobben, zo
komt de fnoek weder geheel in zyn eerfte
gedaante ; belneerze voords met eciéren,
en laatze in een oven,of taartenpan bakken;
Z0 men een taartenpan neemt, moet menze
van boven ook vuur geeven. ;

De dus gefarceerde fnoek wordt met ‘ecn
faus van kappers gegeten. '

SNORK , 0p den rooster gelhraden.

Schraapt de fnoek Ifchao'u, foydt den kop
4% 0
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Per af, waschize fchoon wit, kerfize nage
behooren , en zetze een uur lang in ’t zout;
droogtze dan met een fchoonen doek af, be-
{meertze met boter en béftrooitze met bes
fchuit, gemengd met peper eén zout: legt

de fnoek vervolgends op den rooster, en

zerze op een {lap vuur ; doet ’er een taartendek-
zel met vuur op, en laatze zo braaden: men
moetze fomtyds met gefmolten boter tus-
1chen de kerven bedruipen : laatze zo zachtjes
gaar braaden. e o A

Zy wordt aangerecht met een citroenfaus:
fommigen verkiezenze met een kapperfaus
tc ccien, Ko

COTTELETTEN VAN VISCH.

Hiertoe kan men allerleie visch neemen,
doe ’er het vel at en zuiverze van de graar:
hak de visch fyn 5 maak’er een frikadel van,
in maniere als vooren: maak de frikadel tot
cotteletten ; fteek van vooren de graat-
jens in dezelven, befmeerze voords met bos
ter en itrooi ’er geftoten betchuit over; ook
kan menze bekleeden met fyn deeg; men

baktze vervolgends in een taartenpamn, van
onder en boven met vuur, €n €€tzé met een

kapper - faus — men kanze ook rondsom

grocnten leggen , gelyk men andere cotjes

letten dopt.
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SCHOTEL PASTY,

- | ,

Snyd de inock aan ftukjens, kook deezen
gven op, in water met zout ; doe ‘er ddn
het vel af, en de graat ’er uit; legtze in uw
fchotel 3 doet ’er wat champions en morel-
jes by, ook kleine frikadellen, een citroen-
{chil, en tuinkruid in een bosjen gebonden,
(dat men by het aanrechten ’er weder uit-
neemt,) voords een (tuk boter in meel ge.
wenteld, wat kappers, {ap van citroenen ,
benevens een glas rhynfchen wyn en water;
men kan ’er ook wel een anchovis by doen:
leg "er verders {chulpen op om ze hoog te
krygen; beklecdze dan mert een fyne korst,
even als een pasty, en bakze in den oven
~ gaar: by her aanrechicn moet men de fchul- .

pen weder uitneemen, en een paar fchyf-

"\ 1ens citroen ’er opleggen.

 Als ’er geen faus genoeg op is, dat ligt
kan gebeuren , dan moct men ’er nog wat
by doen.

- $NOEK, aan 't Jpit gebraden.

Hiertoe neemt men in ’t gemeen groote
fnock, om dat men ’er den ftaart maar van
gebruikt ; men fchraaprze en - priktze met
een mes op de eene zyde ; op de andere
zyde lardeert menze met (tukjens vette paa-
ling, en legtze een uur lang in zout en pe-
per: dan droogt menze met een doek [choon
af, en {teektze aan het {pit; befneertze met
boter en beftrooitze met befchuit: bindze

Py



. #3384 R L'V IER:W 58 CaR

voords aan de buitenzyde met kleine {peet-
jes vast, op datze 'er niet afvalle: alsze aan
het braaden zyn, moet menze dikwyls be-
druipen en met befchuit beitroojen, op dat
ze een korst kryge. y .

Zy worde voorgediend met een. anchb-
visch - faus. | P LTV

ANCHOVIS® - A Us.. :

- Neem 5 of 6 anchovisfen, haalze van de
graat af , getze in water wat uittetrekken,
alsze piet meer zout is, zet menzé met een
weinig water te vuur, dat zy fmelt: neem
dan 3 of 4 doiren van eitéren, roerze fyn,
doe ’er wat bruine jeu by, met gewelde
boter, en het nat van de anchovis; roer
het op_7t vuur af , tot dat de faus geben-
den is. . 35 Ko aE

¥

KARPER, gekovki. - A4

Als men de karpar als doopvisch wil ge-
reed maaken, zo kookt menze op de wyze
als fnoek , en eetze met een eiérfaus, gelyk
by de fnoek is geleerd t¢ maaken; behalven
dat men ’er een blaadje foelie en een fchyf-
ien citroen by doet: als menze aanrecht legt
men peperwortelen, welke fyn geraspt zym, -~ .
op den rand van de {chotel , men kanze

~zo wel koud als warm ceten; maar KO
eet menze met oly, azyn en ge];gﬁteple-
. tercelie. 0 A

¢

-
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"KARPER, biﬁauw- gekookt,

Wel moet de karper fchoon uitgewas-
fchen, maar niet gefchraapt worden; kop
en {taart bindt men tot elkander — het wa-
tég waarin de visch gekookt zal worden, aan
de kook zynde, doet men in hetzelve een
flesch azyn, benevens een citroenfchil ,
demmiam en rimeram ,laurierbladen, en zout
naar den fmaak; doch vooral moet gezorgd
worden dat het zout niet te weinig en des
de visch niet te laf zy : de karper moet
voorzeker wel een groot quartier uurs koo-
ken, alvoorens hy gaar zal weezen. :

Hy wordt gegeten met een mostaart - faus,
die gemaakt wordt van gewelde boter, on-
der welke de mostaart , die: bruin moet
weezen , geroerd wordt,

GESTOOFDE KARPER. 4
Als de visch wél fchoon gefchraapt is,
‘doet men ’er voorzichtig de gal uit, fnydt
‘ex den kop af, en verdeelt het overige in
mootea, ter dikte van een duim: deezen
legt men in een’ fchotel, en giet "er azyn
OVer, Pok zout naar genoegen; laatze dus
een uur ftaan, en maak intusichen de vol-
gende faus gereed. == F
Laat in de casferol eene hoeveelheid bo-
ter heet worden; roer ‘er twee lepels meel
in 5 doe ’er, een halve flesch rooden wyn
by, benevens een ftuk of zes fyn gekapte .

-
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pien, wat kruidnagelen en peper; een cis
troenfchil, eep laurierblad, zout en azyn,
en bruine fuiker naar den fmaak ; leg in
deeze fdus de karper en laat hem daarin
gaar {tooven. | .. | |

KARPER , Wit Ige_ﬂoqfd.

'Na ’er de fchubben afgefchraapt, en de
karper wel vergald is, fnydt menze in ftuk-
ken, even als boven is gezegd: maak voords
de faus, doch laat dezelve niet bruin wor.
den, maar doet de uién te gelyk in den bo-
ter als deeze gelmolten is; roer ’er voords
het meel in, vervolgends de fpeceryen zo
als boven is gezegd; doe ’er verder in een
halve flesch.:thynfchen wyn, een weinig
witte fuiker, het {ap van een citroen, doe
er dan de karper by, en Jaat dezelve
gaar ftooven, .1 e gl |

Anders.

-~ De fchubben van den karper fchoon afge-
daan zynde , fhydt men dezelven in ftuk-
ken, het bloed bewaart men om ’er zo veel
azyn by te doén, als men bloed heeft; does
“er ook zo veel water by, een weinig meer
rooden wyn dan water; voords fyn gehakte
uién , een ftukjen kruim van'oudbakken
wittebrood, een weinig zout, peper, noo-
tenmuskaat, en kruidnagelen; laat dit alles
Zamen ftogven. | P e
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In de plaats van brood doet men ’er ook
wel by een halven ftuiver knapkoek, en 6
kaneelkoekjens, die fyn geftampt zyn: men
legt de karper daarin, en laat hem dus
gaar ftooven.

KARPER , 0p den rooster, of aan het fpit.

Als de karper gelchubt, en gegromd iss
wordt zy gekorven , en verder {choon E':-
- wasfchen; men legze daarna op een {cho-
tel, en beftrooize met zout: eenen tyd lang
dus in het zout geftaap hebbende, wordt zy
afgedroogd ; met boter belmeerd, en met
geltampte befchuit , waaronder meel gemengd
is , bettroold: legze voords op den rooster, of
_bindze aan een fpit, en laatze gaar braa-
dens; onder het braaden moet zy dikwyls
 begoten worden., . .

y wordt voorgediend met eén rooden
wyn - faus 5 {ommigen verkiezen ’er ook een
citrocn - faus by te ecten,

ROODEN WYN-3AUS,

Neem voor een halven ftuiver knapkoek,
4 kaneelkoekjens, ftamp deezen onder el-
kandery roer het geftampte verder gelyk
wet azyn; doe ‘er voords een weinig peper
in, rooden wyn naar genoegen ; roer de faus
op het vuur af; zodra zy gebonden is, is
zy gereed om gebruikt te worden. -

™
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GEFARCEERDE KARPER:

Deeze bereidt ‘'men op dezelfde wyz;: 'a”I:l
men de fnoek farceert: (zie Bladz. 231.)

PALING, blqaﬁw gekooke.

Als de paling afgehaald, en wél gegromd
is, fnydt menze .in langwerpige fchyfjens,
. legt deezén in f[choon water, en. waschtze
voords {choon uit : kookze vervolgends in
water, en zout, even als andere visch.

De paling dus gereed gemaakt, wordt ge-
geten met boomoly, azyn en pietercelie. |
- Een weinig vO6r dat men aanrecht wordt
de paling opgefchept, op datze wat bes
{lagen op tafel kome. %

LEP'E.&L-

Neem fchoone dikke paling, en {nydt de-
zelven, na ze afgehaald-en gegromd te heb-
ben, in {chuine plakken, zo groot als die
eenigzins kunnen vallen al ware het ter
grootte van een hand; zetze een tyd lang in
water ; waschze daarna fchoon uit 5 laatze
vervolgends een quartier uurs kooken in 253
kend water,dat vooral niet te weinig gezous
ten moet weezen, en waarin een fcheutjen
azyn gedaan is: als de paling gezegden tyd
gekookt heeft, is zy goed om aanterechten.

Zy wordt met een ciérfaus gegeten.

N

. A
el N e il <l el s Trw o o e e it

E;E ]'F,":_ :



[}

RIVIERVISCH 23
FRICASSEé VAN PALING.
De paling afgetrokken en gegromd zynde,

foyd menze in {tukjens als een duim breed,
waschtze fchoon, kooktze met een weinig

jzout even op, maar neem ‘er de fcChuim
{chonn af: laat vervolgends wat boter in een .

casferol braaden , doet daar een gehakte
chalot in, roert ’er ook .een weinig meel

‘door, giet ’er twee bierglazen rhynfchen

wyn in, doet’er verder by twee laurierbla-

den, wat peper en zout: laat in dit alles

de paling gaar ftooven — neem voords -doi-

ren van eiéren, roerze fyn met het {ap van
cen citroen, en doe ’er wat gekapte pieter=

celie by. o WA Yy
- Als men zal aanrechten , bindt men' de

paling met deeze faus.

Anders.,

Als de paling dik is, faydt menze in {chy-
ven en wascht die vervolgends {choon uit:
legze dan op een vergiettest, ftrooi’er zout
op, en laatze wat {taan, dat het zout /door-

trekke , droogze dan weder met een’ doek -

af, en wentelze in meel met befchuit; bake«
ze voords in boter gaar, en doeze dan op
uw asfiet — Doe vervolgends wat. citroen-
fap onder de boter waarin de ipaling is
gebakken , roer hec weél om, giet het

aver de paling, en recht zo aau.

i
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CESTOO¥DE PALING.

_ Hiertoe neemt men paling die niet zeer dil
is 5 fnydt dezelve in mooten van een vinger
lang; leg deezen naast elkander in een ftoof-
pan, beftrooize voords met peper en zout,
giet ‘er een weinig water op, en laat de

paling zo gaar {tooven — dit is een zeer

aangenaame fpys.
PALING, op den rooster gebraden.

Neem zeer dikke paling, fnydze in ftuk-
- ken van ruim een vinger lang; kerf deezen
naar gewoonte, zoutze e€n droogze, na ze
eenigen tyd in ’t zout geftaan hebben, we-
der af; befmeerze vervolgends met boter,

beftrooize met geftampte befchuit mst pes

per vermengd , en laatze verder op den roos-
ter gaar braden.

- PALING IN CEELE.

~ Doe in een casferol wat water, een halve
flesch rhynfchen wyn, een glas azyn, wat
peper en kruidnagelen, een paar lauriers
bladen, zotut, demmiam, rimeram, en een
citroenfchil; laac dit alles onder elkander
kooken, doe ’¢r dan de paling in, die in
- mooten moet gefieden weezen zo lang als
een vinger: als hy gaar is neemt menze ‘er
uit, en laatze koud worden ; legze dan i
een gelé-vorm, en maakze verder gereed
zo als men gewoonlyk de gelé doet,

v : o

1

Ans |
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weder éf,f befmeertze met boter, ftrooit ’er
geitampte befchuit op, en laatze op den
‘Tooster gaar braaden. X 5

GFMARGINEERDE PALING,

Als de paling afgehaald. verder gezuiverd
en gewasichen is, fnydt menze in ftukken
‘van een vinger lang, beftrooit deezen met
zout, en laatze dus een weinig tyds ftaans
droogze weder af, en laatze op den rooster
gaar braadensj doch zy moet niet bruin maar
allcenlyk geel worden: alsze nu koud ge-
worden is, legt menze in een fteenen pot,
digt op elkander, en tusfchen beiden eenige
Jaumnerbladen, wat foelie, kruidnagelen, en
heele peper — fommigen doen ’er oek cha-
-lotten , en €en weinig rozemaryn by —
kook vervolgends goede wynazyn, laat die
koud worden , en giet zo veel daarvan op
de paling dat dezelve onderligt : leg ’er
dzn cen lei op, en bind de pot met een
blaas toe — men kan de paling dus toe-
bereid lang bewaaren. o

Hy wordt koud voorgediend, en met oly
en azyn gegeten. ;

; I

' BMS_EM.

Om deeze te kooken fchraapt men ‘er de
- fchubben fchoon af, galcze voorzichtig en
. gocit, Kerfrze , en waschtze fchoon uit;
- vervolgends kookt menze als apdere visch,
+ in water met zout, s e |

/
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Zy wordt, aangerecht met een pieterces
lie {aus ’er by.

BRASEM , gebakken.
\

. Na ze als vooren wél_gefchraapt en gezui-
verd te hebben, fnydt menze in, en be-
ftrooitze met zout ; laatze dus een weinig
tyds ftaan, op dat her zout ’er intrekke;
droogze dan af, wentelze in meel met ges-
ftampte befchuit gemengd, en bakze ver-
- der in boter gaar.

"iﬁniﬂ.fl

. Deezen kookt men, even als boven vad
de brafem gezegd is.

-fillli. TV A N L e
- VOREN, gebakken.

" Ook dit gefchiedt even als van de brafem
geleerd is; doch men wenteltze alleenlyk-in
meel, zonder dat het met geftampte befchuit

gemengd is. \
¥ GRUNDELS, gekooks,

. Men {nydt onder aan den kop een. gaats
jen, dan komt ’er de gal uit; wasChtze
voords zuiver en kooktze gaar, gelyk men
~apndere visch doet, in water en zout — meg
eetze met cen mogtaartfaus,

4
L

Qs

Zy worde voorgediend met een mostaarts

%
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cRuNDELs, Fathen .

2
Maak de grundels fchnon, znutze ]aatze
‘wat in ’t zout ftaan’; doerZe 'dan ih een doek
dat het nat ’er aﬂunpe, wenteltze voords m
meel ; Taat verder ‘boter ip 'éé’h’;i! E’t wor.
def , legt ‘de gtilindels daarin, ‘E:;k’ﬁ'
’!;c t7e thet een 'dekfel ‘ot ‘-‘eﬂ
" op A hnﬁete zyde ook g'm- %or&éﬂ.
i Fon m.‘:.ﬂr, ng ‘ .'
Als men deezen blaauw wil knnken, 20
haalt’er de gal,en het ing€wand uit;wasche-
zuwer legtzc op een vergiettest datze
}% ﬁ'llt voords "witer _ ’by an«
dere wsch doet 31‘ ech B folds ‘a "1'1"32@
en ‘1aut Het: ftsc‘h ehs Jege
~uw forellen in- en laatze gaar worden :-'z%
worden gegeteh meét een ' &Ercchefaus -
{gfgm:gen vcrklezen er een elerfaus by te
, 4 2

* g
‘i“ﬂ:T’EncﬂiIt* -’s'htﬁ- (A 21

Ty

Men breekt ge {teelen 1ir.em dc pietercehe
af, waschtze f¢hoon', *én’ KobRtze vervol-

ends_in Water dar: hakeaEMETn:
%‘n &?gl s Wit 6?&.'@ ‘meel ' een
E;Efél‘bfﬁ éfctB]%ur ond "'.;‘ qude ¢ 3’0%
r de piet fe mét M iy
"ter’, “en’zout haar genoegen i3 roer 't op
éen—welri'g

‘et vuur af, doe ’er ‘ver
E) T4
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- anderen verkiezen ’er een kapperfaus by.

ZALMSTAART, gekookt.

Na den ftaart wel gefchraapt en gewass
“fchen te hebben, doet men ’er aan de cene
“gyde een overlangs, heen en weder loopende 5

fneé in: laat hem veords een half uur !ang in
kokend water, dat genoegzaam gezouten is,
kooken, zo zal hy volkomen gaar weezen.

ZALMSTAART, 0p kdag: rooster gebraden..

Schraap den ftaart wel af, wasch hem
vervolgends, prik hem naar gewoonte hier
en daar in, beftrooi hem met peper en zout,
giet ’er azyn op, en laat hem dus twee uu-
ten ftaan : fmeer hem daarna met boter,
ftrooi ’er geftoten befchuit op , en braad

hem dus op den rooster gaar, even als van

de zalm-mooten gezegd is.

“Hy wordt met dezelfde faus gegeten,
waarmede men de mooten eet. A

_ Anders , aan ’¢ [pit gebraden.

Behandel den ftaart allezins gelyk
gezegd is ; doch alvoorens hem met be

te befmeeren , moet men hem aam ’t fpit .
- fteeken , het welk gefchiedt doer middel

van twee kleine fpeetjens, aan iedere zyde

één ; als hy verder g:notg'meft._g'eﬂampt@

befchuit beftrooid is 4 Jaat men

em gaar
braaden,

b
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Hy wordt vaorgcdieziil met een kapper-
of citroen - faus. -

KIKVORSCHEN.

Hier van wordt niets meer gebruikt dan

de achterbouten, daar men het vel afe
~'ftroopt ; zetze verveolgends in het water; het
beentje moet ’er voords uitgeligt worden;
verders maakt men deeze boutjens klaar,
even als van de fricasfé van jonge kie-

kens gezegd is. | :
Anders , ‘naamlyk gebakken.

Handel met de bouten gelyk wy zo even
hebben voorgefchreven ; n# ze verder een
weinig tyds in ’t water geftaan hebben,
droogt menze af, en wenteltze in meel daar
zout onder gemengd is — baktze voords in
ruimen boter gaar

Sommigen verkiezen deeze gebakken kik-
vorsch - boyten met ¢en citroen- faus te ecs

TS . _KRAKOLLEN.

Deezen zyn des winters ’t best , alsze
naamlyk toe zyn: om ze gereed te maaken,
hangt menze in een ketel water over, met

- een paar handen- zout ; laatze eem groot
quariier uurs kooken : necmze dan uit den
ketel, en doe de dekfels van de huisjens
af ; trekze voords met een lardeernaald uit
¢A maaktze {choon: neemt verder de huis-

Q4
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' jens daar ales uitgehaald is, laat deezen in
- een ketel kuukend water, meteen paar han- |
den vol ‘zout "er by, een uur lang kooken;
ncemtze dan af en’ wryfze: met fyn zout,
datze blank worden ,dcetze voords in fehoon
koud water ; maake verder’een fars van ge-
kruimeld wmtebmﬂd 4 2 5 ei€ren, wat geh
hakte pietercelie, ecen fyn gekapte wicn, .
wat peper en ‘nootenmuscaat, een ftukjen:
boter, en zout naar genoegen; roer dit alles.
op het yuur onder elkander — neem voords
de huisjens uit het water, laatze afloopen,.
doe onder in’ dezelven een weinigje van de
gezegde fafsyen leg "cr een {choon gemaakte
krakol op ; maaktze verder met fars toe,
leg dan de gevulde huisiens i een dhépe :
~ casferol 5 en maak een {aus van boter en fyn

'gef’tzmp{e befchuit , een glas wyn , wat bouil-
lon, en gehakte pletercehe druke “er voords.
een citroen by, en laat de krakﬂllﬂn daarin-
gaar ftooven. {

Andersy zonder MEJjﬁﬂfr\ w4

Maak de krakollen fchoon, in maniere '
als boven geleerd is; laatze voords in water -
gaar ftooven , met byvoeginge van nootefi-
muscdat en peper, €en ftukjen boter, eenr 3
' paar geftoten befchuiten — bindze wds
mct genoegzaam doiren van eieren, of druk
r een paar curoenen 111 fum, cmm:ht
#0 aan. -

s
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KREEFTEN.

_Als de kreeften ter dege fchoon gewas-
{chen zyn, hangt menze met water op een
goed vuur, doe 'er verder by een hand vol
zout, een halve flesch wynazyn, en laatze
een quartier uurs kooken; laatze voords op-
een vergiettest afloopen ; nog heet zynde,
roert men ‘er een {tuk boter doorheen, za
krygenze een fchoonen glans, -

Aaurcchtcnﬁe, wryft menze een weinig,
af , en doet ’er gehakte pietercelie by.

Als de kreefien groot zyn, {nydt menze
in den midden door, klopt de {Chaalén ftuk,
en zet 'er gehakte pietercelie by op. |

Anders, om e Blank te houden,

Wanneer de kreefien afgekookt zyn, doet
men ’er de {chaalen af, neemt het vuil dac
in den neus zit ’er uit, {tootze in een vyzel
fyn, zetze dan mect bouillon te vuur en laat-
ze wat doorkooken ; dryfze vervolgends door
een zeets doe dan de uitgebroken visch im
her nat, met war zZout, nootenmuscaat, en
een ftukjen boter, laat het doorkooken, en
bindt het met doiren van eiéren.

Sommigen verkiczen ’er een citroen over
- pittedrukken, . L

- Nog a’rfdaﬁ', om e bruin te 734'_5561!- ~

Behandel de kreefién als vaoren ; (tamp
ge [chaalen fyn, en laatze in\ﬂgn casferol

Q5

by
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Het Dereiden yan allerleie Joorten yan zee-
visch, als mede van de faufen, w;{g;n
by dezelve worden gebruikt.

KABEL]JAUW,

Snyd de kabeljauw in mooten, en laat de-
zelven in water krimpen; waschze daarnx
fchoon uit en jaatze op een vergiettest af-
loopen 5 doe de visch vervolgends in kokend
water met genoegaaam zout ’er in ;3 laatze
fchielyk kooken; als zy opkomt is zy gair
‘genoeg — men moet onder het kooken wel
op het {chuimen paafen.

Men eet ’er aardappelen by, met ge-
welde boter, ' :

il Anders , geftoofd,

Hiertoe verkiest men de mooten die het
dikst zyn; men bef{prengt dezelve met een
weinig zout, legtze voords in.een fchotel of
braadpan , waarop een taartenpan - dekfel
~ past; laat-de visch met vuur boven en on-
der 5 minuten ftooven, giet ’er dan al het
vochrt af, begistze met boter, en beftrooize
‘vervolgends met geftampte befchuit, wat
~ mootenmuscaat met peper en zout; lommis
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vermengd niet peper en zout ’er overheeris .
legt hem dan op den reoster, een taarten-
pan-dekfel met vuur ’er op, en laat hem

20 gaar braaden. & i ViSnedigee Y

Aanrechtende doet men ’er een Citroen-

faus overheen. P Wiy K et i O Bl :
TONCEN: 5

Als het vel van de tongen afgehaald is ,
fnydt men ’er de vinnen af; daarna legt men~ |
ze een wyle tyds in water, op datze uittrek- 4
ken, waschze vervolgends fchoon uit, en |
fnydtze in laatze voords in kokend water,
waarin genoegzaam zout gedaan is, bes
nevens een {Cheutjen azyn, gaar kooken, =

Zy worden voorgediend met een pieter-
celie - faus; fommigen verkiezen ze ook met
een eiér-faus te eeten. Sy

 TONGEN, gebakken. - .«

e -
De tongen weél fchogn gewasfchen, én op
een vergiettest uitgelekt zynde , {nydt men-
Ze in en bcfﬁrengtz'e met zout; laatze dus
twee uuren ftaan; droogtze daarna af, be-
I{meertze met eiéren, wentelze in meel en
bakze vervolgends in een pap.

BGT‘ I ._. -_.J-;d

" De vinnen ’er af gefneden zynde, maake
- men aan den kop een opening; drukt ‘er de
gal uit, en zet hem dan in ’t water: cen

1
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“ ‘half uur dus getaan hebbende, wascht mena
.ze uit , en laatze op een vergiet afloopens
hangt hem voords over met water, waarin
genoegzaam zout gedaan is — men moet wel
op het fchuimen pasfen. St

Als menze aanrecht legt men een ge-
fchraapte peperwortel op den rand van
den f{chotel :

De gekookte bot wordt gegeten, met een
eiér - faus — kleine botjens worden intuse

- {chen als watervisch gegeten. L

b

-

o _ BOT, gebakken.

- Pe bot afgevind en gegald zynde ; wordtze
gekorven, fchoon uitgewasf{chen, en voords
op een vergiettest gelegen,-om aftelekken ;
vervolgends befprengt menze met zout, en
baktze-in boter, even als van de tongen
gezegd is.. B NG

SCHOL , gekookt.

Als de fchol weél fchoongemaake is, geeft
men ’er drie {neden in, ieder tot half op de
graad door;legze daarna in een’ {chotel, giet’er
‘azyn Op, en laatze dus een uur lang {taan;
fchraap’er voords de flym af, en {hyd,als ze
groot zyn , ook den kop en ftaart’er af; wasch=
ze daarna 4 en laatze op een vergiet afloo-
pen: maak vervolgends het water aan den
kook , doe ’er genoegzaam zout ins en ook

- een halve flesch azyn; fteek voords-een hou-

o
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git het witer gewasfchen sy . mioet meuz&‘!op
een vergiettest laaten afloopen; kookze vers
‘volgends in knul-:untl wmen.m'bt'nﬂut,dgurm

Men eet ’er gemeenlyk aardappelen by,

" met een eier- of zuuring-faus, ©

fﬂdfﬂ"l gzbfm 9% H{ in

e Hirs. 3948 (isaal
I)e :&mteu die men: ziﬂ Bruﬂeﬁ.,
men ﬂlvmrena met zmi.fzt%éf n, en deﬁ

weinig dus latén (taan j-op dat ‘er het zout
mtrekke; - droogze - voords met een’ doek
af, be‘meérze met boter,’ en'baftrodize vers
der met eﬂampteb‘eﬁzhmt . braadze w:rdm
den rcm‘tér gaarst b AGEAIR L 89
‘Men u:thtz‘e ﬂh met' een” ka m- f{ans
"er By’ tes A L TR B T 1T
STIUR- . .»,m.ﬁ}"a Ji}*},_ll

Deeze wordt maat zeldzaam gekookt, om
ilat hy te fterk is, des zullen wy ons alleen- .
vk by het braaden van denzelven beph-
len — ‘dit gefchiedt op dezelfde wyzen
naamlyk’ met geftampte befchmf, ‘€Nz, evem
als’ men- andere visch doet, die geﬁm

zyl wordem, " SOTTANS scliion
De' geftoofde fteur war&t met aen*elw
.kl er - faus egeten. G0 209
pp | & g i Gl L] oy *:‘J“L‘:"‘-"'j'eh 5
INGELEGEN STBUR. 7

il o 1 i

».Slj:l}fd den fteur, als hy nog. IWW g

, naar verkiezinge
{‘utt,en laat hem , gev as_

=
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eén vergiet afloopen 5 kook liem dan in koo-
kend water dat fterk gezouten is; laat hem,
gaar zynde, op een vergiet ter dege koud
worden ; legze dan in.een pot, giet “er wyns
azyn op , en ladt:hem 2 4.3 dagén ftaans
dan moet hy® weder uit' den pot -geriomen,
en ’er ook wederingelegen worden , maar .
met wat foelie y witte peper, laurierbladen,
en peperwortel ' aan {chyfjens’ gefneden
‘er tusfchen beiden ; doe ’er dan 'weder
zo veel gekookté azyn op 4 "dat de visch
geheel onder ligt 5 doch de azyn moet eerst
Koud:géworden ' weezen 3 bind ‘voords ' den
pot/met 'een blaas: toe, zo kunt gy den
_fteur vry lang bewaaren. .« ¢ . o 100 30
- Het kruid moet by deeze inmaaking vooral
niet gefpaard WHrftem ) RGN O 1

e Sy b 5 v SR agedn iyt ) SR TEIGF o PG

Epaeh po 08 SRHEREN 001i9h s ehigos
SOTICOR0 g Jfemy sh sl avd 11 oRinn
Snyd de koppen en ftaarten van de fpige
ring 3 waschze voords fchoon af, en laats
ze op een vergiet aflekken: kookze verder
giar”in kookend water , dat niét al te ftgrk
gezouten imecion g o 'EEL 5l A -1;’}:_:1;”-;;['}"{
" Zy wordt gegéten :met een mostaart - faus
== 0ok'met klaare of met geweldeboter, -
AT R 19% 8o nw ainngied sughitisn
U rh HUSPIERENG 4 gebakkéns. tsiod oo
SEIERL AT (GO Ny don 1557 2ok a0y T
“Als de fpiering fchoon gcwa_nfﬁhmmﬁﬂp
een vergiet' afgedropen is . ‘wordt 2y, met
zquti en wat meel ‘beitrooid ; roerze vervols
gends door elkanderﬁen bakze in boter gaar,
g ;

& =]
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SEHILDPAD, & =0 v

Snyd den kop en pooten’er af 5 als hy
groot is, zaagt-men hem aan twee {tukken:
aeem ’er de visch uit, en kook dezelve half

aar 5 faydt hem vervulgends in ' dobbel-,
eentjens; maak hem daarna verder gereed,
even als van den kalfskop geleerd is: dee-:
zen echter k'{ll'.l mcn nog wat. heeter maken.

or.'sﬂ:as, geﬁoqfd.

. .Als de oesters upgemukt en de hﬂardetr_

er afgedaan zyn, doet menze met hct vocht

dat ’er op is in een casferol; doe ’er wat

boter, geftampte befchuit, een weinig pe-

per, nootenmuscaat en zout by, Iaﬂze dus

{ftooven, met een welmg Water ~—=-= roerze
voords met doiren vanieiéren af, en dne Ci-
tmenfap er by »20 vcel de fmaak goedvm@t.

fi3 .-.ugsTERs, gsbrﬂdeu.

l'ht gtfch:edt, ykubekend isy in hraad-,
fchelpen, welken . jans fchelpen genoemd
woméﬂf; “befmeer dezelven met boter ;5 doe
’er dan desoesters iny! beftrooize voords met
geftampte befChuit en doe ’er nog een ftuk-
jen boter by zet de. braadfchelpen dan op
een’ rooster , doe ’er ﬁﬂk vuur op, en laam
gaur ‘braaden. - ¢
{2y wordenin-de ft. 3ans fche]peni *zﬂ all
E!fwn den rooster komicn > voozgédund. -

‘lf

=
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OLSTERS, gebakken.

. Hiertoe verkiest men zeer groota oesters ;
_ﬂenteltze in meel, vermengd met zout, peper
€n nootenmuscaat, baktze vervolgends in een
koekepan, in genoegzaam boter. "

Dus toebereid wordenze meest gebru:kt
om te garneeren. .

MOSSELEN.

Wel gewasfchen zynde, hangt menze in
een net in kokend water, tot zy gaar zyn;
terwyl het eene net vol gegeten wardz »
kookt men het andere. _
- Men eetze met een ‘eiér-faus s fommrgen
verkiezen ’er een uién- faus: by te eeten.

Om verzekerd te weezen dat ’er geen ver-
giftigende mosfelen onder zyn, legt men
een zilveren lepel , of wel een wién in den
ketel 5 als deczc zwart worden, is het eem
bewys dat ’er. ten mmﬂsan één vcrglfugendd:
musiel by is.

. strao:nn Hcrssm.r.m f

Doe de musfelem uit- de fehel en, fn dt
de baarden ’er af , en behandclﬂe ver
op dezelfde wys als van de oesters ge-
| Zt'gd I8¢, ML B QHYQLSION :'j

R 3
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STDK?ISBHF )
Hang de visch met ruim water ’tarvﬁur,
en laatze kooken ,  fchuimze' *ithoénf af,
zetze ver\rﬂlgends op koolen, op 'datze

zachtjes aan “t. kooken blyvey tot menzé
opfchept.: P L

" Men eetze met een u:én faus, mg; gemn
den, en ook mf:t klaare buter.

--..-f"'"ln.

GESTGDEDE amzvlscﬂ-_ . '.

Als de {tolmsch afg ekookt  is. o bmht
menze; in_ ftukjens , en maakt voords een
faus van een goed ftuk boters mer meel,
wat peper en zout: roer dit mets 3EEtEiﬂ31k

op het vuur af: meng ‘er dan wat mostaart
' onder, en laar de ftokvisch: daarin opftvo-
ven. - Eemgg liefhebbers. g@brmken ’e:; fyn
gekaptﬁ mén ﬂnder. i isdal

Bt h iy Lauamuﬂ. )" s

e I-ﬂ_

1"

Als de laberdaan weél gewer:kt :s, haugl
men hem: met het water te: gelyk op
vuur ; als hy begmt te fchuimen, neemt
en deife u:mt ‘er. fchoon af; zetverder de
visch’ op.-koolen en laat:hem zo mhﬁés
gaar kooken — men ectze jonge v

len en pietercelie-faus ; 00 Incl: @ﬂ
gewelde boter. |
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AMANDEL-TAART,

Roer een half pond geftampte amandelen,
onder een ei, en zo veel water dat het niet
te dun is: neem voords 12 lood fuiker, doe
daar by 5 2 6 ei€rdoiren, roer ’t 5 minuten
lang door elkander; doe ’er dan de amandes
len in , toebereid als boven gezegd is;
roer het gelijk: roer ’er vervolgends een
halve geraspte citroen in; maak een behoo-
relyke koxst in de pan, doe het beflag ’er
in, en maak het tot een taart, met een deks
fel er op , waarop een bloem of eenig ander
figuur gefneden is :de taart moet vervolgends
niet te flalauw gebakken worden, en wel een
groot half uur lang; om verzekerd te wee-
zen dat hy gaar is, fteekt men ’er een mes
in; als ’er piets van ’t beflag aan hetzelve
blyft zitten, dan is de taart goed.

PRUIMEN-TAART.

- Neem 3 pond duitfche pruimen, kook-
ze in water, doe ’er de f{teenen uit,

-fnydze voords in {tukjens, doe ’er dan by

een half pond {uiker, wat kaneel, een half
lood fuccaden., en een half lood {nippers: de
korst verders weder in de pan gedaan zynde
doet men de pruimen daarop , en formeertze
tot een taart, met een geruiten bovenkorst
er op: laat de taart vervolgends een half

‘uur bakken, zo zal hy gaar weezen.

+ De korst moet geruit worden, om dat
«ke taarc dan beter cﬁa_nrhakt. =S

' 5
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ren, en wat water, ftamp dit onder elkan-
der fyn, doch niet te flap; neem voords
. anderhalf vierendeel ponds fuiker, doe daar
onder 6 a 7 doirenvan ei€ren; reer:dit door

elkander, ten ‘minften 5§ minuten lang ; doe

. o
. .

{; iy 5 -, i ;

G vﬁﬁ *ﬁ

g
s

dan de a‘;‘nandelen ‘er in, roer het door dat

het gelyk blyve; fla ’er dan weder 6 doiren
van eiéren in, en roer het nogmaals door;
is het dan niet dun genoeg, fla ’er dan nog
g doiren van ei€ren in, en roer het weder
5 a 6 minuten; doe het vervolgends in den

tulleband, na dezelve alvoorens met boter

befmeerd te hebben; laatze zachtjes bak-
ken, een uur lang, althans niet minder ; men
kan met een mes ’er in fteken, om te be-
proeven of hy gaar is. : e

XLEINE KADRIELJENS.

Deeze bereidt men op dezelfde wyze als
van de amandel - tulband gezegd is: de hoe-
veelheid der ingrediénten, is als volgt:

12 lood geftampte amandelen,
¢ pond fuiker - -
q doiren van eiéren,"

Als dit wel doorgeroerd is, doet men ’er

nog. 4 doiren van eiéren by, en roert het 6

-miouten door ; doe het dan in de vorm-,
- tjens en laat het een quartier uurs heel lang-

zaam gaar kooken.

i L] L
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voords § pond meel. met'i:p;_ndrbot&;hﬁk
het wel door,en maak ’er dobbel(teentjens vant

neemt dan 2 lood corenten, die welrgewass -

{chen zyn :men kan deezen ook daar uitlaaten ¢

doe ’er voords by'z lood fuccaden, a lood

fhippers, heel fyn; 7 4'8 kruidnagelens fyn

geftampt, dit alles’ moet: luchtig 7.door ~ els-

kander geroerd, doet het dan im diw tulles

band, welke eerst met boter befmeerd is,'

Jaat het langzaam bakken, wel ‘een groot
uur lang. T ooty 0 Skl meR -
| . @ hud L e hrog |
EEN LELIE VAN MOSCOVISCH BROOD,
Rt AL RS i PERYS ARRen

Deeze wordt op dezelfde wys gemaakt ,
maar zy moet niet langer dan # uur bakken,
dan zal hy goed ‘weezen. ' 11 nax

¢ ENGELSCHE 'PODDING DIR:
| GEBAKKEN WORWDT. . iy

Neemt ¢ pond meel matﬁﬂtcmn; beﬂﬁat |

et meel met warme melk tot een ordent-
yké dunte ; neemt dan een oudbakke mass

telyhtje van 2 ftuivers, raspt dat, doet het

in uw beflag, roert het door elkander met
wat gest, en laat het ryzen: fmelt voords

3 pond boter, i pond corenten,zlood fuccadens -
2 lood fnippers, fyn gefneden, 1 notenmus®

caat, 12 kruidnagelen, een ftukjen:canet
alles fyn geftampt; doe het ook in:Bw
flag, befmeert den vorm, doet het be
1arin en laat het ryzen; gereeze
at het langzaam bakken 5 20
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SNEEUWBALLEN, .

% \
g A NN

Neem hetzelfde beflag waarvan fpritfen
worden gemaakt; maak ’er ‘inteen lepel,
ronde ballen van, en bak deezen in boter
aarl. " Lot N - ;
g'.‘Men kan ’er ook, voor dien het begeert,
een of ander confyt indoen : maar zy moe-
ten vooral zeer langzaam gebakken worden.

Anders, J

' Kook een half pintjen melk , roer ’er, als zy
terdege kookt, I2 lood meel onder, maar
trouw doorroerende, op dat’er geen klon<
ten in komen: zet het mengzel dan af, en
kles ’er 6 4 7 ei€éren door; doe ’er verder

by wat corenten, fnippers en fuccaden:

bak voords de ballen van dit beflag even als
boven geleerd is -— zy moeten. langzaam
bakken, en men moet wel op het keeren
pasfen, | : | ‘ |

-

. APPELKOEKJENS. = :
" Neem op 12 lood meel ,-2 eiéren en be:
{laat het met warme melk , benevens een
~ weinig gist ;3 laat het voords wat ryzen:
fteek dan de appelen,die gy zult gebruiken,

uit ; fchilze en fhydze vervolgends aan fehyt-

~ jens; wentel deezen in het beflag, en laat-
| ze, even als de fpritfeny in heeteén boter
gaar worden 5 docn deeze koekjens moeten

t heet bakken. -

Alse
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Alsze voorgediend worden, ftrooit me
’er wat kaneel en fuiker overheen, .

-

SCBELPEN.

- N

Maak van een vierendeel ponds tarwes
meel, 2 eiéren en wat melk, cen beflag als
dat waarvan men dunne pannekoeken bakt:
kook eene toereikende hoeveelheid boter,
¢n maak de fchelp waarin ’t gebak gemaakt
zal worden daarin heet; oiet ’er voords het
beflag overheen, en laat het gaar bakken,
dat met een zeer heet vuur moet gefchie-
den — zy moeten éénmaal gekeerd wor-
den. - | < |

Aanrechtende - beftrooit mepze met ge-
ftampte kaneel onder fuiker gemengd.

mﬁ_znm

« Laat 12 lood beter in een half pintjen .
water kooken; kookende roert men ’er 12z
lood meel in, flaat ’er voords 6 eitren

r, doe vervolgends dit beflag in de .
. vormtjens , en laat het een quartier uurs 4
maar niet te flaauw, bakken.

DROPPELKOEKJENS.

Befla anderhalf vierendeel ponds fiéel,
met melk, ter dikte van pannekoeken - be-
flag; roer ’er voords zo veel fuiker door als
- uw fipaak begeert : zet in kokende boter

€cn blikken rand; dge het ]aEI[ag in den

——y
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trechter, ftrooi het in den rtand op elkans
~der, en laat het zo gaar worden.
Deeze koekjens moeten wat .heet bake
ken, en écnmaal gekeerd worden.
Zy worden voorgediend met fuiker en
kaneel ’er over. P

 WEEVERSSPOERLEN.

Laat 4 lood boter, en een half pintjen
water zamen kooken; kookende roert men
er 12 lood meel door, benevens 3 eiérens
als dit beflag terdege koud is geworden,
rolt men het uit tot op de dikte van een’ vin-
ger: fnyd bet voords aan reepen van éen
vinger lang 5 tandt deezen rondsom it,
en geef ’er in het midden een fheedjen in —
zy worden yervolgends in boter gaar ge-
bakken — De figuur is dus.

N

TTTEEE

gwpwwwl/m

BESLEES.
™

- =

.Om een asfiet van deezen te kunnen voor-
dienen, doet men het wit van Iz cicren in
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een fchoohe pnt, klest letzelve met een
gard; als het ftyf en luchtig genoeg gewor-
den is, roer ’er dan g lood fuiker door; leg
vervolgends een: dubbeld fchryfpapier op.
een plaat; zet de befees luchtigjes daare
op , laatze vervolgends in een {aauwen oven
gaar worden 3 doch hiertoe wordt voor het
minst 6. uuren tyds véreischt. - - )

 Zy worden voorgediend met fchuim van
room ’er overheen' - dit is een’ gebak zo
voedzaam als f{inaaklyk. |

HOE DE GEMELDE ROOM DAARTOE
CEREED CEMAAKT WORDT.

Neem een half pintjen room, doe er wat.
benielje in, of een citroen op fuiker af- -
- gewreven, met 6 lood fuiker ; geesfel dit
menglel vervolgends met een gard, tot gy
de begeerde fchuim bekomt.
Men maakt ’er ook een compot van.

 MOSCOVISCHE KAAKJENS,

Roer een vierendeel ponds fuiker met 4
a5 dﬁi!‘?l van ei€ren, ruim 8 minuten door
elkander ; f‘i‘a vervolgends het wit der ge-
zegde ejéren dik ; en roer ’t ’er luchtig
doorheen , met wat geraspte citroen, een.
vierendeel ponds meel, en een half vieren-
deel ponds boter ; (best mengt men het
hakswyze , met een mes;) doe ’er vervol-
‘gends by 2 lood..corentén’, 8§ geftampte .
kruidnagelen, wat fgngef‘neden foippers en
| 2 . ' -

¥
~
L}



16" ol g BT AR X

-

fuccaden; roer alles nog eens luchtig door
elkander — doe vervolgends dit beflag in
vierkante vormtjens , -en laat het op een
zacht vuur langzaam gaar worden.

EDELMOGENDE EOEK JENS,

Neem een vierendeel ponds boter,. gelyk
veel meel, een musjen water , en meng daar-
van een behoorelyk bheflag; rol dit drie-
maal , en fteek ’er vervolgends met een rond
blikjen, rondjens van, ter grootte van een
groote koffy-kop —— leg verders op ie-
der rondjen 4 confyte kersfen, of bramboo-
zen 3 (anderen verkiezen ook abricoozen te
neemen,) leg ’er dan een rand van aw

" dees omheen, en laat de koekjens gaar bak-

ken, het welk wel wat heet mag gefchieden. b

- Deeze is de figuur. :
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even zo veel fuiker, en twee doiren van
eiéren, ftamp dit zamen fyn , .maak ’er
voords ronde balletiens van, druk die een
weinig plat, befmeerze als dan met het wit
van een ei, ftrooi ’er fyne fuiker over, be-
nevens fyn gefiieden fnippers; bakze ver-
volgends langzaam gaar, zo hebt gy niet
alleen een f{maaklyk maar ook cierelyk
~gebak.

TULBAND VAN ENCELSCH BROOD,
ter zwaarte van livee ponden.

“Roer tien minuten lang terdege onder ¢l-
kander, een half pond fuiker, 9 a 10 doie
ren van eiéren, cen halve afgeraspte ci-
troen, en een weinig foelie; doe ’er vervol.
- gends by een half vierendeel corenten, 2 lood
- Inippers, 3 loed fuccaden ; roer het nogmaals
luchtig door ; doe ’er dan het wit der voorge-
. melde eiéren,dik geflagen ,door;meng voords

- een halfpond meel onder een vierendeel ponds

- boter shak ditmet een mes onder een, als dob-
belfteentjens, doe deezen onder het mengfel
voornoemd; befmeer dan den vorm, en laat het
gemaakte beflag gaar bakken, dat zeer heet
€n wel een uur lang mag gelchicden,

r

AMANDELPARS,

Doe de amandelen.in een mortier, miet
het wit van een ei, benevens wat roozen-
water; ’t laatstgemelde’ kan ’er echter ook
wel uitgelaten worden: als het vyf minuten
lang geftampt is, zal het goed weezen,

S 4
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PAS TY Tj:-ms VAN KaLFSHERss,Ens. :

'De hersfens gekookt zynde , hake men
dezelven zeer fyn; doe ’er voords 2 doiren
van eiéren in, een weinig pietercelie, wat
peper, mbfmmuscaat, en verder zout naar
genoegen, handel ’er vervolgends mede in
mamere ails boven geleerd is.

[

ras:i‘i’:r]i NS VAN DESTERS
AR N T

Stno‘f' de ‘oesters met fyn geftampte be-
fchuit, wat peper, nootenmuscaat, en'zout
naar genoegen ; doeze daarna in de vorm-
tjiens diemet deeg bekleed zyn; maakt dece.
zen van boven toe, en laatze in een taar-
tenp an’ gaar bakkenj dit mag wel wat heer. k
efchleden doch niet zé datze aanbranden —
als ze gaar zyn doet men de dekfels ’er af,
en ftrooi ’er in, wat zour, gemengd onder
gel’tampta bei‘chu:t , een paar doiren van
eiéren,. wat crrmehi’ap, pf:pf.l' en Zout naar
gcnu&wen. 2o

PJLSTYTJENS VAN GARNAALEN.

Maak by de garnaalen, gepeld zynde,
eene faus van boter en meel, gekapte ple-
tercelie , nooteniniuscaat en zout; wel ‘a
roerd met zoctemelk of bouillon 3 laat de

garnaalen daarin ftooven: bekleed de vorm:

‘tjens vervolgends mer deeg en bak ’er de
toebereide garnaalen in, even als vap dE
Qoester - pastyt]ﬁns gereszd 15.

S
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Men moet wel in acht neemen dat in het
dekzel een gaatjen geftoken worde — Als
de pastytjens.gaar zyn, maakt menze open,
en doet ’er wat faus boven in, gk

PASTYTJENS VAN VARKENSVLEESCH.

Neem varkens gehakt, doerkneed het met
peper, zout, en een befchuit in melk ge-
weekt 4 roer ’er vervolgends een fyn gehakte
uién onder; dit mengf{el doet men voords
in de vormtjens die met deeg bekleed zyn,
en laatze zachtjes gaar bakken. SR

SAUSYSEN-BROOD JENS.
- Hiertoe verkiest men faufysjens zo dik,en
ook zo lang als een vinger; kook dezelven
- gaar; gaar zynde doet men ‘er het vel afj
rol het fyne deeg dat gy in voorraad hebt
uic, (leg de worstjens voornoemd daarin,
fla ’er de helft van het deeg overheen,
{fnyd het rondsom af , maak op de brood-

jens een paar fneedjens , en laatze in dep.

oven: gaar bakken. TEY TN
| Anders. o s ba

] HEEES ,' 4 | 4 |

.+ Als gy ronde broodjens wilt maaken, 20
handel met'uw faiifyfen als boven gezegd
is; rol- dezelven dan 'in uw deeg, doch
hiervan maakt men g of 5 ftukjens, die in
grootte op elkander  moeren volgen let
eene kleiner dan Het andere; zodanig bake

1

i ] oy
e e ot T,
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men ze gaar, e legtze dan op elkander,
het grootite broodjen onder , om ze dus
aanterechten. il

KLEINE PASTYTJENS VAN HOENDERVLEESCH.

Toirds 9 ey |
Neem eenige bor(ten van jonge hoenderss
hak dezelven:kleiny, doe ’er by wat fozlie,
~ geraspte’ citroenfehil y ‘een weinig peper,
een ftukjen vepfche boter in_meel gewens
teld, wat zeer tyn gehakte pietercelie, en’
- eindelyk wat, citrgepfap; laat een en ander
 met wat bouilion ftooven; dic moet lang of
kort 'géfchieden s vaar maate het vieesch
der hoenderen 'meer of min mals is: bekleed
voords dg: -vormtjens met fyne korst, . doe
het geftoofde vleesch ’er in maakze ovk.
van bovén met deeg tpe -— zy worden in
een taartenpan gaar gebakken, en zyn een
 geer anngenapihe {pys. o . v i 3
! pll i R TR TR e L D ¢ s, w29l Ts
. KLEINE (PASTYTJENS VAN KALFSVLELSCH. /
i e ) o) T Y | e L |
~ Neem gaar kalfsvleesch, hak het in kleine
ftukjens, doe ’er een weinig kappers en mo-
reljes bys (fommigen neemen in de plaats
van moreljes , ansjovis; ) ..woords klein
gehakte chalotten , fpeceryen:- naar genoe-
gen, boter, zout, wat bouillonen een glaas-
jen rhynfchen wyn ; laat dit alles zamcn
doorftooven, en vervolgends koud worden ;3
doe ’er dan. de fap van eenihalven: citroen
'by, en formeer het tot kleine taartjens,
seven als boven geleerd is. :

|H i

g -
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COTTELETTEN IN DE’EG‘."';

FI‘Ult de cotteletten in boter gu*ar, na dEn
zelven in meel met zout gemengd gewen-
teld te hebben; gaar zynde laat menze koud
worden, doeze daarna in deeg, en bakze
in een tdartenpan gaar, het welk echter
zeer langzaam' moet gcfchlcden. ¥ ;

Men gebruikt' dit vleesch - gebak om ’er
gro‘entens mede te papp e

& ]

’ RDGMTA&RT]ENB.

Als de vormtjens met fyn deeg bekleed
zyn, neemt men 15 of 20 doiren van eié-
ren, fla die in een casferol door, roer ’er
twee lepeltjens tarwemeel in, en zo, veel
room als gy oordeelt noodig te hebben, ver-
der een klein ftukjen kaneel, een citroen op
fuiker gewreven,en 3§ lood fuiker 3T0€T dit
alles op het vuur luchtig af 5 doe ’er ver-
volgends een ftukjen boter by en.laat het
koud worden; fla verder het wit der €ié.
ren voornoemd met een gard, zo lang tot
het dik is, doe dit wit verder mede onder -
de geroerde eiéren , doch vooral op een:-
lm:hl]ﬂrﬁ wye€. ( ie ¢ |

Men moet - de taartjens. van bo?cﬁ mqr ‘
-Jkorst digt maaken , en ze v"nural langzam-
\laaten balxken. '

:1-*

- EEN GROOTE nmmunr.a 7 i

Neem hetzelfde bLﬂag als bevcn, doe het
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deeg in de pan, en op hetzelve 't beflag,
als ’t koud is geworden; maak de taart ver-
der van boven toe, op dezeifde wyze als
men een amandeltaart maakt — fnyd op
het dekfel een bloem , en laat de taart
voords zeer langzaam bakken ;5 hiertoe-is
- voor ’t minst een half uur noodig, -

RYSTTAART JENS,

Neem een vierendeel ponds ryst, maar
van de beste foort, blancheer dien in een
casferol af; laatze veords in zoetemélk gaar
kooken, en vervolgends buiten den casferol
koud worden; fla ’er dan door 6 doiren
van eiéren, een weinig oranjefnippers en
fuccaden, fyn geftampte kaneel, een citroen
op fuiker gewreven, wat gefmolte boter,en
zout naar genoegen j.eindelyk zo veel fuiker
tot het mengfel redelyk zoet is; roer alles
' luchtig door elkander; {la dan het wit van
~ uwe eicren met een gard, tot het {tyf is;
roer dit mede onder hec mengfel, bekleed
uw vormtjens met fyne korst; doe het be-
flag daarin, en laat het gaar bakken, even
als citroentaartjens gedaan worden; doch
van onderen moet men meer vuur doen
dan boven op — Deeze zyn mede zeer
aangenaame taartjens. 4 '

NB. Op dezelfde wyze bereidt men ook
een groote ryst-taart; deeze echter mag wel
een half uur lang bakken — men maakt hem
zonder of met een kKorst ’er op,en men moetg

| |
o
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vooral zorgen, dat de taart warm VOU'I’QE%- *

diend worde.
APPELTAART.

“'Neem beste bellefleur, en fuydze, ge-

fchild zynde, heel fyn, floofze vervolgends

met orapjefnippers,’ wat f{uccaden, fyn ge-
ftampte kaneel, een citroen opjfuiker afge-
wreven, met een goede hoeveelheid van de

{uiker zelve ; gaar geworden zynde laat menze
koud worden 5 bekleed dan uw pan met
deeg, doe ’er de voormeide pentin , en eem. .

dekfel ’er op, het welk met ruitjens befne-

den moet worden — men moet deeze taart

zeer heet, en’ ruim een half uur lang laa-
ten bakken, Gty s

' NB. Op dezelfde wys maakt mgn ook

ecn taart van APPELMOES.

KLEINE AFPELTAARTJENS.

- Deezen maakt men in alles als vooren,
vitgenomen dat zy in plaatze wan in’ éen

groote pan, in verfcheide kleine vormtjens
worden gebakken. 814 Tk

-

ELEINE BEZIEN-TAARTJENS.,

- Neem 1 of 2 pond roode aalbezién, ftoof
dezelven met beste broodfuiker, waavap een
citroen afgewreven is, doch ’er moet niet
- te veel vochts op gedaan worden; gaar €a
daarpa koud gewoerden zynde, roert men

5 & -
- T e, it -
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de bezién nog eens fyn, en dostze voords.

in de met korst bekleden vormtjgns, die

vervolgends open gebakken worden.

Anders, als men één grooten taart wil
maaken, . A

Deezen behandelt men in alles! even als
van de kleine taartjens gezegd is; de pan
met korst bekleed, en de bezién daarin go-
daan zynde, maakt men ’er ook een dekfcl
van korst op, en hetzelve befnydt men met
ruitiens — zulk een groote taart moet wel
een half pur lang bakken,

KLEINE KERSSEN-TAART JENS.

Hiertoe verkiest men zwarte kersfen, die
men, na ‘er de {teenen uitgedaan te hebben,
ftooft met rhynfchen wyn, een f{tukjen ka-
neel , een citroenichilletjen, en zo wveel
broodfuiker tot het zoet genoeg is — gaar
zynde laat menze koud worden, en doetze
vervolgends in de vormtjens die alvoorens
met korst bekleed zyn; men maakt ’er ruit-
jens op, en laatze voords langzaam doch op
een zeer heet vuur gaar worden.

NB. Als men een GROOTE XERSSEN-
TAART Wil maaken , kan men in alles de
bovengemelde wyze volgen ;5 doch thans
moet men de kersfen byna droog opzetten,
en ze (choon affchuimen; eok moer ’er de
kaneel titgenomen worden, alvoorens men
de kersfen in de met korst bekleden vorm
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doet ; het nat laac men in den pan, kooke:
hetzelve tot een fyroop, en giet deezen
over de kersfen heen. A% AT

¢

Neem Franfche Renetten, fnydze midden
door, doe ’er de klokhuizen uit; kook dan
een fyroop van fuiker, leg ’er de appelen
in, en laatze gaar {tooven; neemze daaruit,
legze op een fchotel en laatze koud wor-

- dens bekleed uw pan met korst, leg uw
appelen daarin, doe ’er wat oranjefnip-
pers -en fuccaden tusfchen, maak ’er een
dunne korst over, en laatze zeer heet
bakken. '

N

Anders.

 Neem pippelingdoiren, en doe ’er, ha ze
netjes gefchild zyn , de klokhuizen uit, hak-
ze hegl klein, doe ’er dan by wat citroens
fchil, oranjefnippers, en fuccadens; voords
et vocht uit een citroen, en fuiker naar ge-
noegen; doe dit zamen in de korst, die gf
het dekfel met ruitjens belegen moet wor-
den — laatze dus gaar bakken, zo zult gy

ecn aangenaam gebak hebben.

ol
4

PEERENTAART,

'FE |

u

~ Neem beste peeren, en ladt die gaar braa-
den; doch men moet wel zorgen dat zy
miet naar dea rook fmaaken; gaar zynde

g o S b, EOCLT
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roert’ menze door een zeef' of vergiettest ;
doe *er vervolgends by een vierendeel ponds
amandelen , met ‘wat :nozenwatei*, of een
kommetje zoetemelk, 4 &5 eiéren, fuiker en
eftampte kaneel, roer alles wél onder el-

ander, en'leg het - dari in een Korst, die
men van boven ook’ murnaakt, lgat vf:rderl
de taart l;.mgzaafn gaar wnrden. :

¢ GIERSTE® 'u.an'r. W Taot dood

Km}k een half pond- glers’c die zeer zii-
ver_en ff:hoc:l i8, dn. zoere mtlk, doch zeer
langzaam 3 als hy ‘byfia gaar is, i’iecmr men
qu af en laat hem kowd worden; roer ’er
‘door , .8 doifen van eiéren,verder
hctdw;t,n‘a hetzelve (tyf geklopt is ;dan ; nug 2
cimaenen op, fuiker afgewrey S , wat geft a%

-~ 1e kaveel, en fuiker paar den fmaak; dit
alles wel doorgeroerd zynde, doet men het
- wdppmqrm die met deeg bekleed is ; maak
k de vorm. van hoycu, met deeg tqe » CI)
E: t ide taart dus gaar bakken. - ‘.1 )
taart. wordt. o w zonder
‘igﬁ(pkﬁn ‘Thet ?welk Sk ¢ gefchiedt’: mie

:fmee:t de taartepan met boter, doet ‘er
het beflag in, ftrooit "er fyn geftampte bes
fchuit oup » €A laat het, met buv;,n_) en pnﬂer

vuur,. aar bakken.
g(f de;.t:lfde m:tmer maﬁkr: men"ouﬁ

..... A ..:.-L'k o o i § DO

i Harronutn“ 1;4#1’ Hent

,Jhﬂn, Vot

mgﬁm e:n hatfﬂond makmnncn ﬂ:ampi

i GARG T i 'J,f1 T ¢l
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ze fyu; wryf ‘er.vooxds i1y 2 citroenen op
iﬂh‘?fi | druk, 4, citroenen ’ir by uur;nrdqc
=r. veyder by, 6 fyn geraspte appelen, 6
Plt-rin,u( 3 zonder en 3 met het wit,) fuiker
lipaar genoegen, een wzinig ge-

gn tq pter: roer dit a.lles zamr:;ﬁ docgir el-
+ hekleed verder, de- taaxtepan met
orst > " doe het, gezegde -m ALin o
maak eindelyk op de taart ee dekfel, en
. laat hem voords langzaam- gaar bakken; dit
echter moet nict al te ﬂa}) gel'chleden. ,

il ""'L

;f“'rlan-r vﬂh nnhw.‘lnu?rn;t;gﬂ.":_;

tde fchil vin de ap Hen’i&rﬁﬁﬂi&‘{-‘,

¢,de appelenn zam AL

~sr"d ftié wePtor doge WiETe ms-a}avg
fclﬁrﬁ p'een fyne ’km;sf et ﬂgodr’éf
firiker l?k;:l»“ met wat fy gé‘ftahi’ zﬂ
nen en‘kaneel ;' doe %e vei"vtﬂ
f‘naﬂg ﬂ;staches by, cn Tnog wat ﬁhh{&i‘
3 ~dek "den’%dart’ very ﬂﬂs met eem
orst, en. laa‘t - “hem' lang aam” aar ’l:uvfkkf:r::r'L
z¢ Is, cene Z eér - VerfrisfcHende lekk meg

-----

¥ 1960 3 13300 Ji’ldﬂ-" ¥ 35 Hz !.fh i
i - f l j e ST . F -

“od ogmedion 1ol
.’

Tnfeet’ den ﬁler ihs vé *-i‘& 4
Efl:

Eﬁr ,uf.refk It?lt tﬂ ?
1

“onder § dmren \"#ﬁ eH:n, W‘ﬁ

Taspte citr kg' een wm- s
nig nran]e m: doe dit men voords

 ¢en kﬂmwdekﬁ hewqo'ﬁ..:hnt"tm en -
Taat het langzaam gair bakken.

T
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AMANDEL-TAART.

-+INeem een half pond amandelen,twee eitren
en wat water’ ftamp dit onderelkander, maar
niet teflap ; neem voords een vierendeel ponds
fuiker, fla daarjn 6 a2 7 ‘doiren van eiérens
en roer het wel 5 minuten lang door; fla
vervolgends -her. wit van uwe eciéren dik,
doe het dan mede in de fuiker en roer een
en ander luchtig door; roer ’er vervolgends
0ok uwe amandelen in 5 bevindt gy het
mengfel nog te dik-te weezen, doe ’er dan
nog 4 doiren van eiéren by s roer alles door
elkander tot-het zeer gelyk is; bekleed ver.
volgends uw pan met deegy doe ’er het bo-
ven bereide mengfei in, maak ’er een deks
- fel van deeg opa en laat de taart niet miny
der dan g quartier uurs bakken;-deezen tyd
heeft hy volftrekt noodig om gaar te wor- -
den ;-waarvan: men naar gewoopte de proef
neemt, duur--’er‘ ean mes in te ftecken.

m LY ¥

N e R T, rilagf .
SH90; o Anders, 1 LR i vt

ShoOoum 2ig nhYY L1nFL Ssnem 100 sOYY v
<. Neem een pond amandelen,een half pond

broodfuiker; die heel fyn geftampt is; cem
citroen:op filiker afgewrevens g3 14 eice
ren, al naanzy ﬁpﬂhzyn, de heift zonder,
en de andere  helft met het wit; roer dit al-
les door etkander, bekieed de panymet deeg,

doe-het beflag ’er’'in ; maak de- taart van

boven toe ; -fnyd ’er bloemen op v en’ laas
hem ‘anderhalf. quartier uurs langzaam baks

+ - -5 ool %4 s i "
s P & ’ .8l "
m ¢ il o g prad i

Fuiimi 4 LL v
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S MERG-TAARMIA

~ Hiertoe 'riéemt men’ dgem_&éﬁﬁk het mérg
it twee pypen , fnyd hetzelve in kleine
ftukjeris, en laat deezen een weinig, in een

pan, fruitens-doe ’er dan by een vierendeel

pirds amandelen, die fyn ‘geftoten zyn, 6

doiren' van' eiéren, wat geftampte fuiker,

cafieel en oranje- fnippers; verder een pint-
jér' zoetemelk ', ‘en eenige :colombyntjenss
Klop dit ‘alles'zamen'eén quartier uurs lang
door elkander,-1aat het koud worden; fla
Verder het wit' van de gemélde ‘€i€ren diky
en roer het onder ’t'woorigé mengfel; bee
Kleed ‘de” pan' met kofst, doé het gezegde
mengfel ’er in, maak ’er een korstover-
teen ,  en laat “de’taart” dus’ in den oven

¥ a

Fivg .
Lank™ |

iy worden, > wiec xpUu yeoTTLp oA "
~TOW 91 SRR 10 siiedd  THSTIOW Pl S1a o
E':-"TLA RTI ‘fﬂ'ﬂ' GRQ*O;TEJ F‘f@.‘urlyﬂ‘ ki b

Deeze' wordt van verfche nooten ge-

maakt ; als dezelven ‘wel netjes gepeld .

zyn, ftampt menze fyn, even als men de

amandelen gewoonis te doén';doet ’er veords

fyne poeder- fuiker by, (men kan ook cand
dy= fuiker neemen,) een vierendeel ponds co~
- lombyntjens! in rhynfchen wyn: geweekty
wat fyn gefeden oranje-fhippers, en fuc-
caden, 5:doirenivan eiérén’y het wit van de-
zelve moet alvoorens: dik: geflagen weezen,
éen citroenop fuiker afgewreven ,ﬂ'

-dit
alles wel terdege onder: elkander == bekleed

N

voords uw pan met fyn deeg, doe het gezegs
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de mengfel daarin, maak op-den taart een.
dekfel y €N _'"lﬂﬂt hf.'m VUHE dr.e qllll'tlﬂ‘ _'
uurs lang bakken., gt A5
 TULLEBAND VAN ZUSTERDEEG. ..

Neem één-en een half pond tarwemeel,
befla hetzelve met zoetemelk, na ’er alvoo-
1eps 6 a 7 eiéren doorgekletst te- hebbén;

- alles wél omgeroerd zynde , doet men ’er:

in, een half pond boter , een vierendeel:ponds -
corenten , een weinig oranje - fnippers  fuc-
caden en rozynen, (de rozynen en corepnten
mocten alvoorens wel gewasfchen worden 5)
roer ’er voords onder-g lood fuiker, een
weinig zout.en een ftukjen drooge gist, of
een paar lepels natte: fla .alles nogmaals
terdege onder elkander, dat het niet te dun,
2y 5 belmeer vervolgénds uw, tulleband - pan,

met boter, doe het beflag ’er in, en laat
het in den oven of imeen pan gaar bakken.

(e et KA AR E NA 21 1

- Hiertoe verkiest men 1 of 2 pond tarwe-
meel, een half pend boter, meng een en
ander met warm. gemaakte, zoetemelk, doe
“er voords :;3:;5?;;&9,-' eiéren in; en befla
dit zamen ; doe, ’er dan een ftukjen. gist
by, en laat het ryzen: gerezen zynde dogt
men er een vierendeel pands gewasfchen
corenten by , een weinig oranje-{nippers
en wat klein gefneden fuccaden, voords

- zout -ze veel. 'Efflpﬂ% 15 5 -en ; 3 lepels fui-
: ’ Ly 3



ker ; roer ‘alfles wél onder ‘elkander, 'en’

- laat het.nogmaals ryzen: belmeer vervol-’
;;{cnds de pan met boter,. doe het beflag
er in, en laat de kaskjens langzaam gaar
bakken. N LAY G ANE T TR -

WENTELTEEFJENS, | o

‘Neem 20 phderkqi-'ﬁen' van '-bcfcﬁuit&n,'i

‘fpnuw dezelven door, legze voords op een”
chotel

, Toer verder 8 eiéren fyn, doe ’er’
2 op fuiker afgewreven citroenen in, roer’
*er één en een half pintjen zoetémelk door,’
_ met een weinig zout; giet dit mengfel ver-
volgends met ‘een lepel over de gefpouwen
befchuit bovengemeld , laat deezen dus’
2 uuren lang weeken, en bakze verder in

¢en koekenpan gaar, zo zult' gy een aan-

genaam gebak hebben.
 EVENVEELTJENG

Om deezen te maaken neemt men een pot-
jens (groot naar verkiezing,) vol geklet(ke
cierah, laat ook 2o veel boter als in het

zelfde potjen kan, fmelten, roer verder dees
- zen mec dé ei€ren voornoemd in een casfe-
rol; neem voords een weinig meer meel dan
gy eiéren hebt, en'roer ’er ook dit onder,
doe ’er een ftukjen gist in,' {la het wel door
¢lkander, en laat het ryzen; gerezen zynde
doet ‘men ’er 9 lepels fyne broodfuiker by ,
benevens een weinig zout, en laat het nog-
maals ryzen 5 ‘doe verder het beflag in de

S e e T
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vormtjens, en laat het, in'een taartenpan
bakken, doch niet te heet. ' T

L

UITSTELKSELTJENS,

- Néen een Half pond boter, een half pond
meel , doe ’er boter aan ftukjens in, en
meng het verder met water; rol dit meig.
fel driemaal uit, het telkens als een ferviet
weder zamenflaande; men rolt het de laat(te
keer tot de dikte van een halve vinger; dan
fteekt men het deeg met eén rondjen uit,
tot ftukjens zo0 groot als een teekopjenj
fteek verder in ’t midden van ieder zulk
cen rondjen den appelfteeker , ter halven
dikte; befmeéerze dan van boven met ei€.
ren, en bakze 'in de taartenpan: zy moe-
ten zeer heet gebakken worden; gaar zyn.
de doet men het middenfte ’er uit, en legt
in de plaats daarvan een geconfyte apri- .
€005 ;of een bramboos , iaar uw goedvinden.

' SYROOP-KOEKJENS.

L
 Deezen maakt men van een pond grutte
fneel, waarin 4 ¢iéren gedaan worden; men
beflaat het met water en melk, maar vooral
niet te dun; doe ’er dan een ftukjen gist in,
én laat het ryzen : gerezen zynde meng ’cr
een half kommetjen {yroop onder, benevens
een vierendeel ponds wel gewdsfchén cCoren-
ten, en een weinig zout ; andermaal gerezen
ayndey bak dan van dit beflag  Kock-

T 4
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jens in boter, in de koekepan, en gy zult
een zeer fmaaklyk gebak hebben. < ¢

HALYE M AANTJENG,

Maak fyn deeg, ro! hetzelve wat dun uit,
en leg ’er .appelen op, welken in deezer
voege geftoofd moeten worden: men fnydze
in dunne {chyfjens, doet deezen in €en case
ferol, met een glas rhymfchen wyn, wat
oranje- fnippers, en fyn gefneden fuccaden,
benevens wat kaneel en fuiker, laatze dus
-gaar ftooven : koud geworden zynde legt
men de {chyfijens op het deeg bovengemeld ,
naar maate uw blik maantjen grooc is; het
deeg weder over de appelen heen, {teekze met
het maantjen vit, befmeerze met eiéren,
en laatze in een taartenpan, wat heet,
bakken., RISV oy

" KERVELKOEKJENS.

Neem een pond meel, maar het moet
vooral tarwe ‘weezen; befla dit met zoete-
melk, 8 of 9 eiéren, eem weinig fuiker, en
Zout naar genoegen, voords genoegzaam gee
fmolte boter en gist, veel kervel die al-
voorens wel gewasfchen , gezuiverd,en fyn
gehake moet weezen ; laat het beflag vers
volgends ryzen, en bak de koekjens, in bo=
ter, in de koekepan. - - RO i

L]
, =t 1l il A i - hoe e
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KOEKJENS VAN GEELE WORTELEN.

.-Alg de wortelen gaar gekookt zyn , ftamipt
menze fyn 5-€n roerc’er 8 doiren van eiéren
door, wat fuiker, een citroen op {uiker af«
ewreven, wat kaneel, hev wit der voors
noemde eiéren , na’t zelve alvoorens dik gefla-
gen te hebben: bekleed vervolgends de
‘yormtjens met een fyne, korst., -doe het
eflag voornoemd ’er in, ea laat het lang>
zaam gaar bakken. -' - i
. SPAANSCHE KOEKJENS.
~ Neem 8 lond meel, een half pond aman-
delpars, § eiéren, wat kaneel , en geftampte
. pootenmuscast , 12 lood ' corenten , Anip-
ers en fuccaden, naar genoegen en onder
elkander fyn gefneden ; voords een half kom-
metjen botery twee lepels- gist, fuiker naar
den fmaak , en vervolgends nog zo veel
meel, tot het mengfel egn:genoegzaam dik
beflag wordt; leg | et’dan aan koekjens in
een faartenpan, en laat het gaar bakken.
LAY ::;-ﬁli&-ﬂhﬁhﬂﬂﬂﬂjlﬁﬂﬁ.

Hiertoe neemt men het volgende mengfel
i2 lood meel, o _
12 — candyfiiker, |
8. —— fyn gefnedene amandelen,’
g === oranje - {nippers,, s
- 3 = fuceaden,

A=
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146 eiéren zonder t wit, en - [ 40 %
'3 —— met het wit,
- Dit alles tot een deeg gemengd zynde,
maakt men ’er broodjens van, en lgac dee<
ﬁen in een zacht geitookten oven gaar wor-
en. . [ 20 DGk R & T VRN D 0
; NONNEKOEKJENS/ -1/ 1
b AN 4 SRS 0 {5 o 0 Y oy
:-INeem een half ponid geftoten‘amandelen
6'1 8 eiéreny cen half kemmetjen gefmolte
boter, een wittebrood zonder de korsty ‘em -
’t welk in zoetemelk geweekt, maar vervol-
gends weder’ ftyf witgeknepen 5 ‘efi *fyn ge-"
kruimeld is; dit alles wel door elkander
geroetd. zydes doet men ’er nog onder cen
citroen' ‘op 'fuiker gewreven, benevens wit
capeel 3 van dit deeg maakt men koekjens
en laat dezelven in een pan gaar bakken.

P |
Ed =t &

. : b
g ar i 5'P‘I'-EG_E£'-H'{0JE"K$ o A o by

. Smelt op een ity bord wat boter,’ fla et
voords, op het vaur, ejéren, naar goedvin- .
dens in; laat het wit'van dezelyen flolleny
maar de doiren moeten vooral heel en week -
blyven —— op' hetzelfde bord ‘brengt men
vervolgends deeze foort van gebak op tafel.
3 Ly ot | LN DRSS S0 Tadl h 4
‘ POFFERTJENS: * *F
~ Om deezen' aangenaam t¢ bakker, neémf
men een haif pond gruttemeel; eéen half
pond tarwemeel, drie eifen , €en pintjen

'
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zoetemelk , een lepel gist met wat fuiker
"gemengd; Dbefla dic alles zamen, en laat
het ryzen; wel gerezen zynde bakt men ek
offertjens van — men eet dezelven met
witte fuiker ’er nver. : GEL

SPEKSTRUIF. A
TELR, . ; ; LER
Snyd!uw fpek aan dunne reepjens, deezen
vervolgends aan kleine ftukjens. en braad de:
zelven eens op : neem dan de kruim- van e2n
halven ftuiver wittebrood, laat het in zoete
room weekén, wryft het dan fyn, en flaat
’er -8 eiéren, 4 met, en 4 zonder het wit
door, roer ’er verder onder 4 lepels meel,
wat fuiker, en een half kommetjen room:
bak voords dit beflag, met het fpek bo-

- wyengemeld ’er in, even als pantiekoeken, '
‘20 zult gy een- ongemeen aangenaame

 $STREVELS,

‘Om deezén te bereiden neemt men 3 le:
pels banketmeel, 3 eiéren; e=n halve lepel
broodfuiker, klop dit een geruimen tyd on-
der elkander, met twee teckopjens boter;
laat vervolgends dit beflag door een trech-
ter in Kookenden boter loopen, in de fi-
ﬁuu_r"?iﬁ‘ krulletjens, en daarin gaar bak-

cn. v : TR I AT

e
L "

WAFELEN.

Het beflag hiertoe wordt best bereid van
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o pond tarwemeel , met 8 eiéren , ruim
een pond gelmolten boter ;, een mengelen
melk, wat {uiker, en gist zo .veel genoeg
is; befla dit alles wél door elkander en
laat het ryzen: gerezen zynde doet men ’er
nog in, een bierglas regenwater , doch dit
moet vooral koud weezen : ,alvoorens men
aan het bakken gaat, moet het yzer op ’t
vuur heet geworden, en daarnamet, boter
befmeerd zyn — de wafelen moeten ver-
volgends heet gebakken worden.

FRANSCHE WAFELEN, OF CABLETTEN,

Neem 3 vierendeel ponds meel, een half
pond broodfuiker, en een ftukjen boter zo
groot als een ei; befla dit zamen met wa-
ter, zo veel dit.men_ drie douzyn wafelen
van het beflag _
zaam gist 1n gedaan te hebben , 1aat men het,
ryzén, en bakt de wafelen verder in ma-
niere als boven. , . . .

NB. Als de wafelén uit het yzer komen,
meet menze op.den kant zetten, zo zullen

-

o ‘--ﬂiin,;

1 Hobzé-xoEkJENs. . e

- Neem geroosterd wittebrood , in wier-
kante, ftukjens gelbeden ;. voords witte

of rhynfchen wyn , een weinig geconfyte
gember, en fuiker naar goedvinden ; klop
dit alles terdege onder elkarder; leg ver-
ecr het geroosterd brood voornoemd in een’

-

L]

an bakken; na’er genoeg-

2y hard ;blyven. ' .6 o [ssminiiaad il

N TERtry o SR T
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fchotel, en doe ’er met een lepel den wyn,
in maniere als boven toebereid, over; laat
het ftaan tot de wyn in; het brood is inge-
trokken ; leg deeze ftukjens voords in boter
in een koekepan, eni’laatze gaar wordenj
maar men muttzt:, ondcr her bakken > één-
maal ﬂuﬂ:ceﬁtn. 1o (193

_ ;1'conmuningﬂdxanu.
“=Doein een casferol 20 doiren van*ereren
2 pond fyne broodfuiker, ‘roer dit- 6 'minu-
ten lang dnnr elkander; fla voords het wit
van de eifren Voornoemd, dik,xasp ’er twee
citroenen in, roer het luchtig door de eijé-
ren en fuikér voornoernd : nieng vervolgen
5 vierendeel ponds tarwemeel, onder al”het
voorgaande; befmeer uw vorm met botery
doe het beflag ’er in’, en l’ut' hEt« vc-nrdi

lal!gzaam g:la‘r bakkerf. .

;:;-- 15100 unnn&onnmf e
1 qo50d. a53kcH
Belz 2 pond gruttemael uﬂct 6 eiren
en warm water met melk ; doe ’er een ftuk-
jen glst in, Zout ‘naarc ‘genoegen en laat het
ryzen 3 bak ’er voords in een koekepan

met bmer; toeken 'van,smaar gewaontm
"'-F'_..E i1 '.} § o B 4 T 3 TOeh
lbmx -g}ﬂHHEKDEEI.ﬂ. & 3 M

Fyims :-!"'."-' 3 19 <3 rI 1 '.'--'

chem half gratte en half tarwe. mccl, bc-
~fla- het 2o als 'boven Iﬂ:fd) i85l fnyd
danuw fpekheel dun , 'z0 breed en lang

® e } i l
1
I
1 %
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als. een duimy fruit dit: eerst in de pan
een wmm? op 5.-doe ’er het beflag over-
heen, en last het gaar bakkgn.s | |
i f) T
ol nuu;m unmuommn.

Sla 8 mcren in één en ten half pond tﬂl’-
wemeel, meng dit bsflag voords met melk
en water;d or:f hemocpnmtq dik gumaakt
wordeh; roer ’er zout onder. en bak ’er
?Eﬁnekooken van| die gy zult. beﬂmden zger
maaklyk te weezene | (Hihond su-bobg o

.;P,:J,; ;1'1._' _a._....._,-_;qql
LPTE;K«DEKJEN,!.H T s ey
em een pand tatWemctl Bﬂ er*ﬂ aﬁ-
" rerfin, roer:’er voords door een pintjen zoes
temelk , een lepel {fuiker, benevens een fluk=
o gist 5 klop. dic alles uogmaaiﬁ’.tﬁrd%ﬁ Ol
der elkander; laat het een uur ryzens fhyd
ecne genoegzaame hoeveelheid appelen tot
fchyfjens, wentel deezen inshet voorgemels
de beflag , en laatze m he».':ten boter of
muzel g ar*balt.l-ﬁm 311090 hada, o &0

L
Yaft 1998 M0 WD

: nL!KﬂEEiI. ¥ g 1)

B Y Irf'_-.-==--,z;
Neum 2 pond ,taanme.ela fla pr:&d&m
door , en een pintjen zoetemelk ; roer ’er
voords onder een pond zezynen:daar de pit-

. ten fchoon uit gedaan zyn; een vierendeel

' ponds:corenten ,  wat oranje * fippers-‘en
fuccaden, (deezen echterkan: men ‘er ook
uwhaten s of ler .zeer Wwammmm
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gens3) doe ’er verder gen ﬁuimn gist by,
met fuiker fyn gemaakt; roer alles wel ter-
dege onder elkander 4 en; laat hpt 13;26;:1‘,!Ilt é-
rezen zynde , neemt men 2 lepels Qn for-
meer diarmede de olykoeken; (de
moeten in de kokende oly telkens ect e-
maakt worden, anders’blyft het beflag "er -
aanzitten, ) laat vervolgends de koeken m
-- gc koh:nﬂﬁ oly bruin bakken — De
moet alvoorens dus bereid wor En,. |
{Qée ‘2 mengelen ely, en Iaa,b dezelye i m :
qfu pot. laqu hj.qt raq eflg .

"”‘ﬁ
een ftuk rood.

BAE i e
r op kom de " du
?;ﬁﬂfg nly in d:‘ open, u en giet

glas koud w rm aardoor &
' p’fﬁr mge ‘{maak w?::,q?:l e ‘F a}' Iﬁfﬁ

n, is 2y goed om. ’ier‘Cl :#E‘fﬁ brsos
=y IMUI Vs ‘"KETELKﬁi‘.! 1107 {]ulf.}.f 135

Om deeze te bermdéﬂbheemt men 2 pond

-.en, 1-pond grutte mng 12
ékﬁ _in, &n ﬁ I
ivater en m s dun 3
doe ’er vuqrﬁs ; alf pqqfl £
boter, g‘cnqegzgzm gtlt? een hjlf 3
2y neq,ml;kzu ﬁreel &cgentnn en
zout; werk ‘alles oor elkan
laat het ryzen — k cﬂig% der %g
kende hnweclhmd vleeschnat, dat niet te

laf moct weezen, en laat het boven bereide

iﬂr
£ e
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beflag, i fchoorie ﬁocﬁen gedaan s d-aarih
gi&l’ kdﬂkﬂni (& i

Men eet’ deeze’ koekelu met g%welae Boi
ter; fommgen eeten’ er noh een rhgnfchen-
Wy - ﬁu_:s by il

<3900 SRARAES $ 30 D1 ol L
: ~ cint.u: PsD 1
| "ENeem ecn ha‘h"%ﬂd meel, ecn half ml
fulk'e.r 2 elcrdn 53 bit:i'gl:zen wa‘ter, wat
folte - boter', ‘geftampte kﬁnecl,{ een
Chuit jen beste ffa fche bnndewgn aaf
hét watér, fujker'en dc boter, mubteu
eerst onder’ kander gekook weemn even-
wel niéc te heet onder het beflag ﬁ: :n WOr-
den ; et "befla tioet ook nict ted zyn—a!l
vodrda het oblie“yzer heet gemaakt, en
aret ‘boter ‘befmeerd ‘is, bakt men, doch op
geen 'zl te heet“vur 5 4ls de- oblie uit het

yxcr komt, mlt . menze op naar gcwaonte. |

Inf de Iaats (fineﬁet bw:nﬁnan&e beﬂ

ka‘n 1men neemen een vierendeel ponds me
en half glas franfchen wyn, één ei, ecu
half glas water y een weinig gcmber., eent
vierendeel ponds boter, gelyk veel fuikers
en'een weinig geftampte’ kaneel handtl ver-

-~ der zo als bu\ren geleerd ke

:"-_‘_i}'""f; "'.il'{ L L
[l L # ¥ w
:‘-- rf L l‘ .: ) ; ",- .._!.- ] it .' : ‘ iij{-ui J.-J!‘L'r-
eRlIC  Heved- 10g el 20 L aNAaNE 390

~ Nog
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met 5 eiren en wat zoetemelk; even gelyk.

men {chelpen: beflaat; doe Zer vervolgends »

in {uiker paar genoegen, en een weinig-Zout s -
Iaat de champions - vorm inkookenden boter
hect worden, giet dam:met een lepel het
beflag “er overheen, en laat het in gemelden
boter gaar worden, doch het moet niet te
bruin worden.; .. _ i §iy
- Aanrechtende ftrooit. men “er wat Auker
@VEriion: L i it hals dliae-. 7

7 TOERTE MEN® VULL1EN,

- Neem een pond bloem wvan, tarwemeel,
een; pond boter, en’ wat water, werk ; dit
alles behoorelyk door elkander, rol het.
vervolgends driemaal uit, het telkens op=

vouwende even - als een ferviet gewoonlyk

gedaan wordt; als het de laatfte keer uitge--
rold is, {bydt mea ’er’ een rond blad

van ter grootte van een gewoon tin tafel-*

bord ; leg. daar een rand van een . vingers
breed rondsom op3 doe ’er van binnen
bramboozen in, en laat het gaar bakken:

zulke opene taarten maakt men 4 of 5, -maar -

telkens eeh vingerbreed kieiner, en op ie-
- der ook ouderfcheidene ‘confituuren 5 de bo=
ven{te moet;niet grooter weezen 'dan een
aroote koffyrkop, en op hetzelve legt men.
drie halve apricofen; alle deeze opene taars

ten nu gebakken zynde, legt menze op el- .

kander, en raspt ’er,iuiker, overheen, zo
heeft men gen aangenaam en cierlyk gebak.
T # | At ol 50 BANSE:

b
1
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L

Anders. - fat |

' Neem een pond gepelde amandelen, meét
cen half pond fyn geftoten broodfuiker, laat
cen hand vol gom tragant weeken, neem
voords het wit van een ei, klop hec te
zamen tot {chuim, en doe ’er by war co-
rianderzaad , een halve lepel vol anyszaad,
.~ kneed alles wel onder eclkander, en maak
van het deeg krakelingen zoo groot als gy
die hebben wilt: neem dan een papier en
maak het vee met amandeloly ;. leg uwe
krakelingen daarop, en bakze n den oven.

KANEELWAFELT JES.

Neem een pond best bloem van tarwe-
meel, een halt pond gefmolte boter, 2 lond
kaneel, een half vierendeel ponds fuiker,
en O eiéren, kneed dat te zamen wel door,
en magk daar bolletjens van: in het wafely-
zer gebakken zynde , heeft men eene aam-
genaame lekkerny. &

‘ Auders.

Neem 8 pﬁnd bloem van tartﬁﬂmeel;'é en

~een half pond) gefmolte boter, 2 pond tyne

fuiker, 4 lood geftoten kaneel, één lood
gember, voor 2 ftuivers faflraan, een glas
ipaaniche wyn, en 2 ei€ren; dit all_es.,gg
doorgekneed” zynde, en in het wafelyzer
gaar geworden zynde, is mede een aangGs
naamgebzk, oo Ty

L
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wittebrood , dat vooral oudbakken moet
weezen, in dunne fneedjens; legt deezen
op een fchotel, giet ’er de bereide room
overheen, en baktze dan in boter, in een
pan; beftrooize voords met gekookte rozy-
nen: dit is een zeer fmaaklyke lekkerny.

RIGNETTEN OF GESPOTEN CEBAK.

Neem ruim 6 handen vol tirwemeel, be.
fla dit met {fchaatrs anderhalf pintjen zoete-
melk, doe ’er voords een half vierendesl
ponds boter in, met 3 lood fuiker, deeze
echier niet voor dat het deeg reeds dik ge-
flagen is: doe ’er vervolgends by 13 eiéren,
6 met en 7 zonder het wit: (zo men ze “er
twee aan twee doormengt zal ’t'gemaklyker
gefchieden:) dit deeg nu van behoorelyke

dikte zynde, doet men het in een fpuit, en

fpuit het in kookend heete gefmolten boter,
want de rignetten moeten {chielyk gaar
zyn : aanrechtende raspt men ’er: brood.
fuiker over. - AARL 0 plo g AT

" Anders.

f Roer op het vuur onder een half pintjen
kokende melk, een halt pond banket meel,
voer het zo lang tot dat het zo fiyf is, als
ftyve water en bry; werk ’er dan 10 ei€ren
onder, de helft met en de andere helft zon-
der wit, benevens een weinig brandewyn :
Jaat het een weinig ftaan, en bak vervol-
gends in maniere als boven. [0 .

i -
¥
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" KONINGLYKE sARSEPEzy]

Neemt een pond fyn ge&am'pté'. aﬁmﬁdc’r
len, een half pond fuiker, die zeer fyn ge.
ftampt is, doe dit in een confitdur- pan

laat de fuiker in water' f{inelteti, en dit deeg.

kooken tot dat de fuiker begint ‘te lymens;
neemt het dan van ’t' vuur af 4 ‘doch men
moet het geftadig roeren, het onderfte bo=
ven keeren , en het deeg zo ‘droog laaten
worden dat het van zelve van “de ‘pan’los-
laat, dan is het dréog genoeg; wanneer het
niet aan de pan blyft zitten. moet ‘men
Het niet meer op het-vuur zetten 3 ftroof
dan poederfuiker op eeh effen plank of ta-
fel, daar gy uw ‘deeg op te droogen legt,
ook raspt men ’er nog wat broodfuiker
overheens maake dan'van -dit 'deeg kléine
langwerpige broodjens of andefe langwerpi-
ge figuuren, zo naar believen: jndien het
deeg niet lenig genoeg is, geeft men het ee-
nige ftooten in een’ marmieren mortier, en
men doet ’er wat eiwit by, ook kan men ’er

oranje- of citroen - fchil fyn' gefneden onder

of op doen: men maakt ’er ‘dls ‘te vooren

kleine broodjens van: klopt dan her wit van

een ei, en wentelt uw deeg daarin , Jaat het
aflekken; wentel het dan in' geraspt brood-
. fuiker, raspt verder fuiker op 'fchoon pa-

- pier en leg het deeg daarop, om harten'van
te maaken, en zet het in de oven té bak:
ken, doch de 'oven moet niet te koud noci
te heet zyn. S L e R S0

(I
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taartenpan-te bakken gezet zynde, zal mes
een aangenaam gebak hebben,

1. i il

Ear. |

i#

SUIKER-BESCHUIT, ' '
o A ¢ U 4 SRS (8§ AN i i ) LIRS AR
- “Neem ‘een -half pond best bloem van tar-
wemeel , een half pond fuiker, 4 eiérens
dit alles wel door elkander geklopt zynde,
doet men ‘er wat heel fyn geftampre. corjan-
derzaad en anyszaad by, maak van dit deeg
befchuitjens, en laat die in een oven gaar
bakken. FURTA A0 A KM
" MASTRICHTSCHE WAFELTJENS.

-

Néem een pond bloem van tarwemeel, -
drie vierendeel’ ponds-fuiker, 2 doiren van
eiéren, o lood geftoten caneel,-een pintjen
zoete room , 2 citroenenfchillen klein gefnes
den, fla dic alles terdege zamen onder €éns
bak .het beflag verder in een klein wafely-
zertjen ; als de:wafeltjens daar: uit komen ,
buigt ‘menze een  weinig krom, en laatze
hard worden, even als caneelwafeltjens.

- i Sl el &

HYLIKMAAKER. .
Roer onder 4 en een half pond bloem
van tarwemeel, een half vierendeelponds
kruidnagelen, potenmuscaat en caneelalles
fyn geftoten ¢ roer ’‘er verder nog onder

een half pond fuccaden, fyn gefneden, een
half pond gedroogde oranje - fmippers, voor
o duiten gedroogde. potaschiy ‘die. fyn %ﬂ:ﬁ
e e Qs
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 foten is — kook vervolgends 2 en een half

pond bruine fuiker, en een en een half pond |
honig , fchuim dezelve fchoon af; en

doeze, met flechts een weinigje te gelyk,

onder het voorige mengzel ;- maak het deeg

- vervolgends met den rolftok plat, en leg het

op plaaten die met zemelen beftrooid zynz

zet deeze plaaten in den oven en laat het

gebak gaar worden.

GATEAU CHAREON.

Neem 8 of 10 dunne pannekoeken, die
volkomen gaar gebakken moeten weezen;
befmeer' voords een vorm met boter, leg
daar een pannekoek in ,en op deezen gerookt
vleesch 4 benevens fyn gewrevene oude Kaas,
_ daarop weder een pannekoek, en op deezen
ook weder vleesch en kaas als boven, hier
mede houdt men aan tet den laatften pan-
nekoek toe: meem voords een beflag, gelyk
dat waarvan men een aumelet maakt, en
doe hetzelve over den bovenften pannekoek
met rookvleesch es kaas heen ; laat dit alles
dus in den oven gaar bakken; gaar zynde
keert men de gateau op een fchotel om, en
doet ’er een roomfaus overheen — dit is
@en zecr aangenaam eeten.
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'DRIE - EN - TWINTIGSTE HOOFDSTUK.

- Handelende over ‘het inleggen en t.:n?#’yreﬁ'
] van Prulten.

@

CECONFYTE QUEEN.

Als de queén'met een fchoonen doek af-

ewreven zyn, legt menze in een’ ketel met
gnkend water , zo lang tot zy week zynj
faatze dan koud worden, {nydze door, doe
%er de klokhuizen uit en fchilze; doe dan
zo ~veel geklaarde fuiker- als gy queén
hebt in cen koperen ketel, doe ’er de quetn
in , kookze langzaam en_ wel een uur lang,
zo zuilen zy van zelven rood worden 5 week
‘genoeg zynde , neemt menze uit den ke-
tel, en laatze op een vergiet fchoon aflooe
pen; legze dan in de daartoe gefchikte
potten, doe de fyroop ’er overheen, laatze
‘aah koud werden, en bindt de pot met
een blaas toe, zo kunmen de queén zeer
goed blyven. S

GECONFYTE APRICOZEN. '

~ De apricozen fnydt menmidden door , doet
“er de fteenen uit en de fchil of het vel “er net-
-jes af; laatze voords in geklaarde fuiker in
een koperen bekken langzaam kooken, voor
“’t minst een half uur lang; laatze den fiaam
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tot den derden dag, dan kookt men dezel-
ve weder op, en {chuimt ze ter dege af 3
leg deapricozen voords op een vergiettegt, en
laatze afloopen — vervolgends de fuikertot .
een gewoore fyfoop gekookt zijnde, legt men
de apricozen in potten en doet erde {yroop
over heen - dus behandeld zynde kan
men de apricozen wel twee jaaren lang
goed houden, :

Anders.

* De apricozen , zo als ze zijn, doof tids
den gefbeden zynde doec men er het vel
af, de fteenen er uit, en dan laat men de-
zelven in gekookte fuiker opkooken ; van
het vuur genomen zynde laat menze 8 dagen
lang ftaan; dan laat men ze door een ver-
giettest afloopen , en legt ze voords verder
in potten —— kook de fuikertot een dikke
dyroop, laaf die koud worden, en giet hem
als ‘dan over de apricozen 4 leg een papier
in brandewyn er over heen, en bindt het
smet een dusbeld papier toe. &

- Nog anders, als MOEs.

WNeem zeer rype apricozen , doe erde fchit
af en de fteenen er uit, kookze dan in fui-
ker geheel ftuk , daarna kookt menze weder
op s met byvocﬁingc van nog zo veel {uiker als

‘'men oordeelt dat noodig is om ze zoer ge=
noeg te doen weezen — doe dit moes Ve~

J x 2
B
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“volgends in potten, die wél toegehonden
moeten worden zo kan het langen tyd goed
blyven. A,

\APRICOZEN IN BRANDEWYF,

Hiertoe verkiest men apricozen die nog
hard zyn, men legtze 2 3 3 'uuren lang in
laauw water, daarna in gekookte fuiker,
waarin - men ze nog g dagen laat {taan;
voords  laat men ze op ’t vuur warm.wor-
den, neemt ze uit de fuiker, en. kookt
deézen tot een fyroop ; meng onder die
fyroop, half zo veel brandewyn als gy f{y-
roop hebt, doe de apricozen in fles{chen
met de pitten derzelven er by, doe er ver-
der het mengfel van brandewyn en fuiker
op, en bindt de flesfchen met een blaas toe, .
zo kan deeze lekkerny langen tyd goed
blyven. ' ?

ﬁne?er.f.

Steek de apricozen met een baknaald
door, laatze dan in koud water zwellen ,
en voords met geklaarde {fuiker in een
-~ koperen ketel doorkooken , ten minften
wel een half uur lang: laatze verder van het
vuur af drie dagen ftaan, doe ze wvoords
in flesfchen , met besten brandewyn er op,
en bind deezen met een blaas toe. - °

ND. Op dezelfde wyze worden pERSIKEN
ingelegds doch deezen moeten njec langes
Jdan een quartier qurs kooken.




CONFYTEN VAN FRUITEN. 38§
'MORELLEN IN BERANDEWY N

Snyd van de morellen de halve feeltjens
af, prik er voords met een baknaaldin, doe-
~ze alsdan in flesfchen, met byvoeginge van
wat nagelenen canecl: roer verder wat bran-
dewyn en fuiker onder elkander, giet dat
op de morellen tot dezelve onder lig-
gen -~ de flesfchen moeten wvoords als
naar gewoonte met blaazen digt gemaakt
worden. :

=

MORELLEN IN ZUUR.

i

Snyd weder de fteelen van de morellen
half af, en doet ze als vooren met wat na-
gelen en caneel in fles{chen, laat voords de
azyn zo veel gij noodig hebt met wat fuiker
konken , giet dezelven als dan op de mo-
rellen, en bindt ze weder met een blaas
toe, zo zullen ze lang goed blyven.

BARDARISSEN IN ZUUR

Deezen moeten alvoorens in azyn j%e-
kookt worden ; doe er vervolgends wat fui-
ker, nagelen en caneel by, en. doe ze vers
der -naar gewoonte in fles{chen 5 als men
deezen dan , gelyk gemeenlyk gefchiedt,
met_blaazen digt maakt, kunnen zy tem
minften wel drie jaaren bewaard worden.

2 | o

P | X 3
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ROOZENBOTTELS IN ZUUR.

Na de uitbottisgen uit de bottels gedaan
zyn, wascht men ze af, en laatze in wager
opkooken, voords op een vergiettest afloo-
pen ; legze vervolgends in gekookte azyn
met wat peper en nagelen ; verder doet
menze in flesfchen die men naar gewoonte
met blaazen digt maake, |

L]

HOE MEN SUIKER KLAART.,

Weem een fuikerbrood van g porden ,

zet herzelve met 2 mengelen water , en

ook, verkiest men het, met wat eiwit, dat
alvoorens tot fchuim is geflagen, zachtkens
tc kooken , doe telkens als er fchuim op
komt dezelve er af, zo zal de fuiker naar
genoegen geklaard weezen,

GECONFYTE KELRSSEN.

Om deezen te bereiden neemt men 4 pond
beste kersfen, doet de fteenen er uit, en
laatze voords met 3 pond fuiker een half
aur kook®n, fchuim ze telkens af, en laatze
alsdan tot des anderen daags ftaany kookze
dan nogmaals op, doe ze voords in fies.

ichen en bindt deezen vervolgends naar be-

Jooren toe,

- NB. De MoRELLEN worden op dezelfde
“wyze geconfyt, doch deezen zet men in het
bekken een nacht op den oven, €n kooktze
dearna den volgendes dag op: voords han-

S .

!
1
|
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delt men er mede als van de kersfen ge-
zegd 1s- .

CECONFYTE BRAMEOOZEN.

Neem een mandjen goede verfche brambnos
zen, doeerde pitten uit; laat voordszo veel
fuiker als gy brambozen hebt in een ketel koo=
ken, ruim 8 minuten lang , doe dande bram-
boozen in den kookenden fuiker, en laat esn
en ander nogmaals 8 minuten kooken , vooral
wel degelyk op het fchuimen pasfesde —
dus lang gekookt hebbende laat men ze een
geheelen nacht over in den ketel feaan ,
fchepze dan in potten , leg er een papier
in brandewyn nat gemaakt op, en bind de
potten toe, zo zullen de bramboozen zeer

goed blyven.
| BERAMBOOZEN-GELEE.

Om deezen te maaken moeten de brams
boozen door een zeef pgewreven worden,
kookze vervolgends .met 3 pond fuiker,
even als van de bezién {oup gezegd is.

BEZIEN-CELCE,

Na de bezién uitgewrongen zyn, laat men
het fap nog eens door een zeef loopen ;
neein voords op 3 potten foup., anderhalf

~pon 1 brooifuiker , laat dit zamen zo lang koo
ken tot het dik genoeg is, wél op het {fghuimen

- pasfende; giet dmh?:: gekookte in dé pottens
e 4
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zul hebt gy eene aamgenaame en gezonde
elce. ; : ;
. Zo men veele potten heeft, giet men de
kookende gelée aan plaatjens - indien men
anders de potten, als boven gevuld zynde,
omkeert , kan men ook van de masfa die
er uit komt, met een dun mes plaatjens
fnyden. '-

e

CECONFYTE ROOZEBOTTELS.

Neem 150 bottels , doe ze in een’ zak ,
en fchud ze ter dege. door, dat ’er de wol

afkome ; doe ’er voords de pitjens uit, en

wasch ze dan in regenwater af; laat ver-
volgends 2 en een half pond fuiker , met
een pintjen water in een Koperen bekken
imelten, doe dsar uw bottels in, en laatze
¢en quartier vurs kooken, doch zeer lang-

zazm, weder zorgvaldig op het fchuimen.

pasfende; dus lang gekookt hebbende, laat
men ze {ta2an tot den eerst volgenden dag,
laatze als dan met nog een half ‘poud fui-

ker andermaal y; en ruim 5 minuten lang,

kooken. doe ze verder in potten, ea giet

- €r de {yroop op..

CECONFYTE GROENE PRUIMEN.

- Snyd de fteeltjes half af, prik de pruimen
met een naald , doe ze dan in water, in
. een koperen bekke heet geworden zijnde,

en laatze dus een nacht {taan — neem voor

- #50 pruimen, 3 pond fuiker, laat dezclve

TR i g - T ST e T o1 P A
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eerst 5 minuten kooken, doe’erdandeprui-
menin,en laat deezennog een vierendeel uurs
ter deeg kooken; gekookt zynde moeten ze
tot den anderen dag ftaan; kooktze alsdan

weder op, vooral wel op het {chuimen

pasfende: laatze dus koud worden ; doe ze
in potten met de fyroop ’er op ; leg "er
voords papieren in brandewyn nat gemaakt
over, en bindt de potten toe, zo kunnenze
lang goed blyven.

AUGURKJENS.

Als men deezen zal inleggen, moeten ze
eerst wel.fchoon in regenwater afgewas{chen
worden, dan ineen vergiet gedaan; afgedropen
zynde, laat menze twee pachten in bierazynm
- ftaan , met een hand of twee vol zout,
meer of min, naar maate gy veel of weinig
augurkjens hebt; doeze in potten of fles-
fchen, met byvoeginge van wat gekneusde
-peper, mierik-wortel, vinkel en laurierbla-

den, doe.’er voords azyn op die in een
bekken of casferpl van rood koper gekookt
is; als ze dus toégericht zyn, laat menze §
dagen ftaan, giet ‘er na dien tyd de azyn
weder af, kook dezelve veor de tweede
maal , en gietze dan, als zy nog kookt,
weder op de augurkjens 5 zo dat dezelven
ter dege onderliggen : als ze dan met-een
blaas ’er over wel toegebonden zyn, kun-
nenze wel & jaaren goed blyven.

I, . B * ;S
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‘ Anders,

De augurkiens wederom gewasfchen en afs
gedropen zynde, doet men in een fchoone
drooge pot een hand vol zout, voords een
‘paar laurierbladen, eenige fchyfijens peper-
wortel , 'wat vinkel en heele peper, verder
cen paar handen vol augurkiens 5 hierna
weder de, voornoemde kruién ,en dan weder
zo veele augurkjens als vooren; dit vervolgt
men op die wyze tot de laatlte augurkjens
toe, het zout boven alles niex vergeetende:
kook vervolgends goede wyn-azyn in een
koperen i ketel , [aat 'denzelven een weinig
beflaan, giet hem dan op de angurkjens, en
bind' de pot met een blaas toe: laatzé dus
8 dagen ftaan; kook na dren tyd de azyn
weder op'» en giet hem , koud geworden
zynde, undermaal op de augurkjens: de pot
verderiweder wel ter dege toegebonden, en
in een koglen kelder gezet zynde, zullen de
angurkjens wel twee jaaren goed kunuen
blyven. Rl

CECONFYTE BARBARISSEN.

- Neem zo veele ponden broodfuiker , als
gy ponden barbarisfen hebt; laat'woords de
fuiker afzorderlyk met wat water tot een
fyroop kogken, telkens naar vereisch fchui-
mende , gietde {yroop vervolgends nog koo=
kende over de barbarisfen, en laat dezelven
dus twee dagen fizan; giet ’er dan defyroop
af, en kook dezelve andermaal op, dec er

1
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voords de barbarisfen in, en last ean en
ander nog wat doorkooken ; fchep wvers
volgends de barbarisfen op een vergietiest,
en laat ’er de dyroop {choon =afloopin s
kook verder die fyroop zeer dik ., doe de
‘barbarisfen ‘in een pot, giet ’er de dikke
fyrocp over, en bind naar gewoonte cen
blaas over de pot, |

BARBARISSEN-KOEKJENS,

Doe de ftecnen uit de barbarisfen , en
ftampze vervolgends in een mortier heel
fyn; wring het geftampte door een digten
doek, dat ’er al het fap uit komt; laat dit
nat tot een vierde part verkooken, do¢ ‘et
dan broodfuiker in, zo veel gy oordeeir ge.
noeg te weezen, laat dit te zamen dik koo~
ken, fchep het dan op papieren tot ronde
koekjens s laat deézen koud worden, en be.
waarze op eene drooge plaats,

GECANTILISEERDL ROOZENROT-
\ TEL S :

Om deezen te maaken neemt men bottels
die geconfyt zyn, laatze een halven dag op
cen vergiettest liggeén, zo datze ter dege
afgelopen zyn; wentelze dan in heel fyne
broodfuiker, dat ze door en dcor wit zyn,
zetze vervolgends in een warmen oven, oOp
dat ze droog werden, dan zya ze goed,

AR
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EXTRACT VAN RRAMBOOZEN.

Neem een pond bramboozen fap, twin-
tig lood fuiker, tien kruidnagelen, een half
lood kaneel , zet dat alles in de zon te
disteleeren ; maar houd een flesch apart
om optevullen; laat het vervolgénds fiaan
tot het gereed is; dech de flesch moet
njet toegedaan worden , zo lang het dise
teleert. ot -

EECONFYTE ROODE AALBEZIEN AAN’
TROSSEN. \

Laat een half pond broodfuiker met een
‘weinig regenwater kooken, tot het een dik-

ke fyroop is geworden, men moet vooral

wel op het {chuimen pasfens als de fuiker
Ycookt doetmen de trosfen bezién daarin; en
daat het nog een half uur kooken ; de trosfen

" “er weder ujtgenomen zynde, laatmen de {y~

gcop nog een halfuur kooken, dan de trosfen
“er andermaal in gedaan zynde , laat men
ze ook andermaal nog een half uur kooken,
en een en ander doet men ten derden maae
le; fchep de trosfen daarna op een vergict
en laatze droog afloopen, laat intusfchen de
fyrcopnog zo lang kooken als gy oordeelt dat
genoeg is 5 eindelykde tros{en in potjens, €n
de fyroop ’er op gedaan zynde, bindt men
de potjens met blaazen toe, als wanneer 2y
lang goed kupnen blyven. i ;
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. GECONFYTE NOOTEN.

. Prik de nooten welken gy wilt confyten
met een baknaald, fteekze kruiswyze door, zet
ze vnorde 6 4 7 dagen in water , driemaak
daags ververfchende, kook ze vervolgends
driemaal op , mede telkens in versch water;
laatstlyk neemt men ze uit het water, emn
fteekt ’er eenige kruidnagelenin ; neem dan
op ieder pond nooten, €en pond broodfui-
ker, die eerst geklaard moet weezen , doe
%er voords de nooten in, en laatze kooken
tot dat de fyroop begint te kleeven : leg
daarna de nooten in_potjens, en giet de«”
{yroop, na dezelve alvoorens nog een wei-
nig gekooktheeft, ’er overheen, en bind de
potjens toe als naar gewoonte.

 INGELEGEN MOERBEZIEN,

‘Neem een pond {ap van moerbezién, doe
_’er een pond fuikér by, en laat het zamen
kooken, telkens fclhuimende als ’er zig eenige
fchuim op vertoont; op deeze wyze eene
goede fyroop bekomen hebbende, doet men
er de geheele moerbezién in, en laatzekoo-
ken; als gy denkt dat zy goed zyn, neem
~ze dan uit de fyroop en leg ze in potjens,
giet ’er voords ook de fyroop over heen,
na dat dezelve nog eerst eens doorgekookt
heeft 5 leg ’er verder een papier, dat in
brandewyn geweekt is, op , bind ’er naar
gewoonte een blaas over heen, zo kunt gy
ze lang bewsarc, :
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BEZIEN-SOUDP:

Neéin rdode. aalbezién ; doe ze van de
fteelen, druk ze dan in ftukken, en wring
ze vervolgends door een’ doek j laat ze
voords tien dagen lang in een pot faan ,
gietze daarna zachtjes af,sdat het dik in
de pot blyve; doe de foup in flesfchen, en
zet deezen in de zon te ‘disteleeren; als de

foup uit de flesfchen begint te gisten, giet

men ’er eecn weinig gefimolten boter op, en

ftopt de flesfchen met een kurk“toe, zo

kan men ze tot den winter bewaaren.
INGELECEN CITROENSCHILLER.

Doe het vleesch en ’t wit uit de citroes

fen, foyd de fchillen voords aan vierdes

parten, €n zet deezen drie dagen te weeken,
doch zy moeten alle dagen ververscht wor-
den 5 kookze vervolgends in regenwater ,
tot datze murw beginnen te worden, fchep-
ze dan op een fchoon ferviet, waarop zé
moeten blyven liggen tot ze droog zyn :
kook vervolgends geklaarde fuiker, doe de

citroen{chillen voornoemd daarin, en laat

ze kooken zo veel genoeg -is: fchep de
{chilien voords in een pot, laat de fuiker
nog wat kooken, tot een bekwaamen 13:
. T00p , €n giet deezen vervolgends op
fchillen, | oy

NB. Op dezelfde manier behandelé mer
ook de ORANJESCHILLEN, 61 ORANJESNIP-
PLRS, - _ T
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EXTRACT VAN YPOCRAS.

Om deezen zeer fmaaklyk te hebben ;
neemt men 4 lood kaneel, 4 lood gaiega,
eep half lood nagelen, 1 lood peper, en x
lood gember; ftoot dit alles zamen fyn, doe
’er voords anderhalf halfien brandewyn op,
en laat het dus 12 dagen lang in de zon
disteleeran, het dagelyks viermaal omfchuds
dénde : van dit gedisteleerde vocht doet
men twee lepels vol in een kan wyn, met
byvoeginge van zo veel fuiker als men wil,
dat is naar men‘de ypocras meer of min-
der zoet begeert te hebben,
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 Rosbief , op de wyze der Enga ﬁ:ﬁzeﬂ. 87.

Kalfsrib, aan ’t [pit.

_Kafﬁ‘ﬁ:fiz;f s gebraden. ' i L% L S
- Schaapenbowt , gebraden, 89.
Verftle Lam, gebraden. —

- Gebraden [peenvarken, 90,
Een jons wild varken gebraden. |
Ham, lendeftuk , enz. in een pan of bak- |

" oven gebraden. =
Gebraden jlaart- of ander fiuk van een hert =
" of rhee. 9L én 92
Een haas , kontjn, enz. aan 't fpit, =~ —_
PR : in de pam. —
Patryzon, ‘aan het fpit. _ 032,
Gans, aan 't Jpit. - L R,
Gebraden [nippen en E’empbaamn. 94.
Loyfiers en kraamsvogels. i
Blivoren. L e
?uarnff ook awachtels , geﬂﬂﬂmﬁ}. 1 es,

inken aan ’s [pit, ‘ e
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Korkoen , met eaweder aangezeiten kop en

ftaart. Bladz. 96.
' Tamme en wilde eendvogols , in de pangebra-
dern. 97
Leéuwrikken, aan ’t [pit gebraden, —
Kalkoen aan ’t [pit. o 98.
Kapocnen. - 99.-
Fonge kalkoenen, ' —_
Qovilam , geheel aan 't [pit, —
Ooilams - boutjen en ftaart/luk, 100.
Duiven, aan 't [pit, —
Moftaart - faus, \eiget?
Mierik - faus. . 101,
Saus om by een wilden varkenskop gegelen
te worden. : —
Reoomfaus, i 102,
Saus van rbynfchen wyn, A

Barbarisfen - faus,

Saus van kappers, , —
Anchavis - faiig., - 103.
Heaché - faus, . 103,

TIENDE HOCGOFDS TUK. .

Handelende over het maaken wan ver..
{fcheide pastyen, met zachte en harde
korlten , als mede het maaken van
- veelerhande poddingen, en het be-

reiden van faufen, die by de
pastyen gegeten worden, °

Pasty van Rundvleesch:. g Bladz. 104.
e 05 [e1Lh3AS. v 1§, P
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Pasty van een k_afffcfig,rffﬂ en van een rol-
lade. ; Bladz. 105,

e s [ Q7125 bOUE " o

—— van herten of rheénvicesch. . —

Perkenspasty. . ° y 108,

o e “ kalkoen en loenders. -
——=—— Duiven, [uippen, kraanvogels,

s NR, | 109,

dranfche pasty. ' i 1 Lo

Pastyen met allerleie zachte , das is murave
korsten , in pannen en ¢n fchotels. 111,

Esn kicken - pasty, -
- Toert van loenders. 112,
Schotel- pasty van loenders. F12 ¢en 113.
Duiven - toert. ' R
Vieesch - pasty, - 114
Stokvisch - pasty, 115.
Paling - pasty. : L -
Garnraalen - pasty, - T8,
Lasty van ocesters, -
Eotteletten - toert, L 117,
doert van lamstongen, 118.
Pasty van kreeften, . —
Engelfche podding, 1g.
dtalioan/chie podding, 120,
Podding a la reine. & o —
Reom - podding, 3 121,
Sagp - podding. | _—
Podding van ryse, - : 122,
fﬁ_ﬁfﬁféﬂﬂﬂ aardappelen, = e 1
Podding van worielen. _ -_
Kaseanje podding. ikl AR B

Podding van witteboonen, :
e el - A

iy
L

"-'_q_-\.h.- o

= e .'—-—u‘ .a..:l_ o s - -

&
/ ¥
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Gatean charbon. Bladz. 126.

— e mMaTeIne.. —
Amueletten van [pinagie, FO 127.
Opleop vin parmefens, =
verme/tl [age s makrannemn o 67 meel, 128
Blanc manche. | —
Schoremanché. 120,
St i‘!‘ﬁﬂ. : DL —
- Chinasappel Jchil. : 3 b
Bezién- gelée 5 in een Yorm, | 3130,
Citroen - vla. -
Pezien - via. - 131,
Fla van bitterkoekjens. | —
Gelde van quecén, in een DOTM, —
Papiton van lamscotteletten. - 132,
o — lams- of fchaapen - tongen. 133s
b " Didgen. ' e
; — Tallingen, - 1 S
Eiér - kaas. : # 134-
._/_ﬂm_undei 7 kﬂﬂfh. § —
Roomkaasjens. . 135,

- ELFDF, HOOFDSTUK,
Handelende over het ftooven, en verder
anders ger'etd maaken van allerleie
fruiten.

CGTHPIJF van ﬂppeftﬂ.' Biadz. 136 l;’ﬂ -13?4

Compot wan pippelingdloren. 137-

Pippelingdoren ,Pgl!ﬁ%ﬂfd. “ &y gg,

Haive appelijens , van bellefleuren of pippe-
lingdoren, A 8 -

Xy
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Compot van perfiken. - Bladz. 30,
%ﬂm}un van ﬁb:}euazm. : i
arsfen, geftoofd —
| Mareiien.g % s
" Kruisbezien, PR Y
Aalbezien. gty
Peeren , geftoofd. —
Quecpeeren , gefloofd, 141,
.E{E?IEHB;! » gejtoofd, nf tot een eompoi Im-
- rei
Canteloup, Ve 142 en 1 ,
Conferf £dﬂ vlierbezién. . . 43'
Appel - pasty, | 143.

TWAALFDE HOOFDSTUK

Handclende over het zotiten en rooken van
versch vleesch , het maaken vanwoist,
lever- gn bloed-beuling.

Vet [melten, Bladz. 146.
Rolpens. . 147,
Hoofdtaas. _ 048.
Gebakken rolpens, - 149.
Leverbeuling, . | s
Bloedbeuling, .- 150,
- Saufy/ep de belogne. . 150 ¢em 151,
Soekworst. - 152
Braband[che aworst. | _ -
WHEE worst. : \ Pl ! ' 1531
Sav/yfen van een hags. : TN £
Os/e - worst, —
Y arkens worst. g 155

Osfen hoofdyleescl, Uk il -

!
e e Bk e Bt T e i e s e B e Sl b e T
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- Parkens- hgﬂfdwﬂmb en van een kalfskop.
Bladz, 156,
Witte worst, die omgemeen delicaat is. = —

Py

DERTIENDE HOOFDSTUK

Handeleﬁde over het ftooven van allers )
leie Groenten, alsmede hoe men dezelve
afkookt, en tot falade maakt.

Pastelyn. ~ Bladz. 158,
Zuuring met ka{ﬁraagm. ' i 5...
Selderie. 159,
Schor/encelen. | by -
Aspergies, geftoofd, o e KGR )
Slier - aspergie. nAL
_Spenﬂg:e. 3671,
Andyvie. e
Lof van Andyvie, e
Raapen - fleelen, 162.
Witten raapen, gcﬂuaﬁs] . ¥
Lange raapen, 1162 en 162,
Geele raapen. 163.
Aardappelen , gaﬁuafd : pos
Paardebloemen : —
' Kroppen , geftoofd. 165,
Witte kool. 1 R
Savojen kool 164 en 165.
Bloemkool. e 166. '
- Rode kool. _ | 167.
Eﬂer{enkou{. il
Spruitjens. g
Geele wortelen. ' 163.

o= s bmpat = mpel aardappelen. 168 en 160,
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- Witte wortelen, Bladz. 169,
Snyhoonen. : 170.
Ingelegen /myboonen, ‘ o
Zuurkool. . Al S
Hop. XY

- Aspergichoonen, ' 171 én 172.
Ingelegen a/pergieboonen, 172.
Artic/iokkens [
Perfche Champions, - —
Gefarceerde Kroppen. 173
Amersfoorder ragpen, - B
Peulen. : REE 7
;DUP i ﬂ"‘wt&‘m )
Copucyners. i i) L e
Gefloofde aardappelen. ‘175,
Gebraden aardappelen, ' -
Ingelegen fFeelmoes.,

Gedroogde hoomen- B Lo
Boeren, of , groote hoonen met de [chil, —
Olipodrigo, of gelderfche luspot. 1776

VEERTIENDE HOOFDSTUK,

Handelende over het {tooven en braaden

van allerleie {oorten van Boqmvruchten.

Zoete appelen. * ~ Bladz. I}:é. 4

Paradys appelen, | 178
Bellefleur , hoe te braaden, ¥ AT
Pippelingdoren, | | S
Appelpent, o T
- Renetten, 2 . [ 160
Peeren. A% 180 en 13815
Qufé'nrgqﬂaqfd, ) 301 én 102

LK mfﬂmm_—_- Ee =

e e e

-
N "

- ol i
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ueen met corenten. Bladz. 182.
Jygimers, N R
Witte pruimen, geftoofd. 183-
Groote queén, geftoofd. -
Sint jans bexién, of , reode aalbexien. st

 Kruisbezién. ‘ 184.
Karsfen. h —
Roozen-hottels, : 185
Macroni. —
Gefarceerde komkommers. 186

— peceren, L
— appelen. ; —_—
Appelen , lioe te bakken. 187:
Gebakken peeren. —
Fontjus. b -
Masferons. -

VYFTIENDE HOOFDSTUK.

__Het toebereiden van allerleie Saladen.

Salade van witte kool, \ Bladz. 180.
— roode kool. ; 189 ¢n 190,
—— Boerenkool. ' 190.
e e K'mollenm. , —
~ Suiker - wortelen. 101,

— Jonge /nyboonen. -—

Salade von [elderiewortel, 101

~ Krop/alade. | 192.
Salade van andyvie. —
Latou, of hoffalade. S
Veldfalade. 193.
Mbslfalade, g

Salade van rammenass ' —
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Komkommer-[alade, : Bladz. ifjﬁ'-
Salade van waterkers. | —
Dunfel. —
Kleine bet, ' 105.
Salade wan appelen — peeren. e

Haring - falade. e
Salade van aardappelen. 196.
Franfche falade, —_

ZESTIENDE HOOFDSTUK.

Handelende over het inleggén van allerleie
Groenten, en hoe fommigen derzelven,

gedroogd worden.
Zuirkool, - Bladz. 108.
Onybeonen. ' 199.
Alpergieboofieni. _ 200,
Snyboonen, emzé 2uur te gebrutken. —,
Andyvie, | 130) 18
Ingelegen kroppens 202,
Saveotkool. ' ' L
Porcelejn. | 203.
Afpergies: —
Ingelegen hop. —
Ingelegen [teelmoes. | 204
Boerenboonen. - 20} en 205.
Ingelegen erwten. 20k b1
Ingelegen kruisbezien. o 200,
Gefloofde ingelegen kruishezien: —_
dngelegen aalbexién, ' e

Ingelegen queén, 207+

Komkommers om by ragau_:'e ggﬂmﬁgﬁ. -

Pekel-komkommers., 2C8.

SRR S

SRS T

K| _ S S

|
i
|
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Ingelegen artichokken. Bladz. 209.
Sleden. ; : —
‘Ingelegen barbarisfen. 210,

ZEVENTIENDE HOOFDSTUK.

Handelende over het droogen van eenige
Groenten 5 en hoe men dezelven ver-
volgends ftooft.

kn

Gedreogde Boerenboonen, Bladz. 2113
Gedroogde boerenboonen , geftoofd, —
Gedroogde fmyboonen. 212,
R gﬁﬁﬂ'ﬂfd. a—
— heeren, of fuikerboontjens, L
—— afpergies, —_—
e ariichoRkem. 214,
— ROMROMMET S | —
e roozenbotrels, 2154
e gefloofds i
o~ Pruimen. . ' -
e Karsfen. | _ 316,
— Appelen. , : i

.AGTTIENDE HOOFDSTUK.

Handelende over het gereed maaken vam
~eenige Grutten.

Gore. | Bladz. 217.
Lammertjes pap. . -
Ryst en ‘bry. % | A -
Drooge ryst. | ' 218,

Giersie bry, - e
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Kluizjens, _, Bladz. 219;
Knoeaels. ’ 2204
Witte boonen. 221
Gedroogde groenerwwien, | -
Appelprol. _ —
Broodfoups | 222,

 NEGENTIENDE HOOFDST UK.

Mandelende over de onderfcheidene wyzern
waarop riviervisch wordt toebereid ,
~als mede het bereiden der f{aufen;

welken by dezelve worden

gegeten.
Watervisch. - ' Bladz. 233,
Sausbaars. ' 224.
Ge/toofde baarss L
Gebakken baars. 225,
Snoek. —
Eiéer faus. . 220,
Snoek , gekookt als /chelvisch, 227.
Mostaart Jaus. s .
Snoek , gefloofd. 227 en 228
Haché van fnoeks 220,
Gefarceerde [noek. ¥ 230; ~
Kapper-faus. | s i n s s e
Gefarceerde [inoek s met een fyme korst, 231,
Snoek, op den rooster gebraden. C—
 Corteletten van visch, ~ 232
Schotel pasty. b 8se o
Snoek , aan 't [pit gebradens = B
Anchovis faus. ' 294, /8§
Karper , gekooke, - %
. K (Af =
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E’arper blacuw gekﬂek;. ' 'Bladz. ass
Gefioofde karper. _
Karper , wit geftoofd, - 536.
—— op dem ruster s of aan: % _,{mf Wi 297,
Rooden. wyn-~faus. , | -
Gefarceerde karper. . ’ 238.
Paling , blaguw gekunkt _ il
Lep-aal. : e
Fricasf¢ van P.::Img. §a 2230,
Gefloofde paling, 240.
Paling , op den rooster gebraden, ' =
—tn gelé. . 110240 €n 24 e

—— zonder graad , op den raoster gebraden. 241.

Gemargineerde palmg. AL 242
Brafem. | ] —_
—— gebakken. | Atk 243
Poren. _ it
_——— gebakken. L —
Grundels , gekooks.' —
- pebakken. - 2, 199440
Forellen ,. gekook?, | —
Pietercelie-faus, a | |
Zaim. 245
——— gebraden. ; ekl
Zdlmﬁaart gekookts w . st 200
— 0D den reoster gebradm. —
Kikvor/chen, o e ¥
Krakollen. ¥ —
Kieeften, _ ) 249

I‘:dr.' o L
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TWINTIGSTE HOOFDSTUX.

Het bereiden van allerleie {porten van

zee-vischyy dls'niede van de faufen,
welken by dezelve worden ge-
bl‘mkl}

Kabeljauw.

Kabeljauwftaart 5 geﬂnqﬁz‘.

Schelvisch.
— geftoofd.

—— 0p dem‘rooster gebradems

- Tongen.
— geﬁnkken
Bot. 3
s S h@RR NS
Schol , gekook?.
Zuuring=/aus.
Schol, gebakken.
Tarbot , gekogkts
— gefloofd,
Rog.
Heilbor,
Steur. -
Iﬂge!egen Sleurs
Spiering.

— gebakken.
Schzidpad
Qessers , geftoofd.
— gebraden.
w— gehakken,

z/.'e.,m
Gefloofde Mosfelen.

Bladz. 251

252,

253+
334+

255

Et

256.

——

by L 8

258,

259:

2!50
2060.

ofif,
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Stokvirch. - Bladz. 262.
Geftoofde flokvisch, b
Laberdaan, _ -
Harii: 3. " 293

EEN-EN-TWINTIGSTE HOOFDSTUK,

Handelende ‘over het maaken van aller-

lei gebak.
Botergebak. Bladz. 2609.
Villilte, | —
" Amandel-taart, 265,
Pruimen-taart. ‘ S
Karsfen-taart.. -
~ Brambozen-taart. e
Abricozen-taart. ) —
- Kleine citroen-taartjens. | A0,
Een groote citroen-taars, -
Amandel-Tulleband, £ e
Kleine kadrieljens. N 268,
Bisquit-tulband. ; 269.
Een lelie van Cadrielje. —
Bisquit. - .
Tulband van moscovisch brood. -
Een lelie van moscovisch brood, 270.
Engelfche podding die gebakken word, =
Boter |[pritzen, 271
Sneeuwballen, 271,
Schelpen.” 273.
Soezen. fpers
Droppelkoekjens, —
Za .
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Weeverfpoelen, Bladz em-
" Befees.. -
Hoe de room daartoe pgereed gemaa.rg; e
“agordt. BN
- Moscovifche kaokjens. o
Edelmogende Koetjens, PR S 1, T
Engeljcle koekjens, 277.
Fooden kpekjens, - ARG SN
~wdmerensjens, | 4 278,
Saufyfen. | —
Roozen-koekjens. —
Tulband van engelscl, brood, ter xwaarte
L owan twee ponders. _ 259,
Amandelpﬁﬂ. o S by e

TWEE - EN - TWINTIGSTE rI.DFDSTUK

Handelende over maaken van gebak om |
s by ’t eeten te gebruxken -

erem" -pastyen, et 81 :, Bladz. 23@.

Zweezerikken-pasty. , .
_Parfy.t;em van ka{f’rher{fem. o 41T 98T,
i oesters., : R R
- garnaalen, -. S
van ﬂarkmwlee:ck 5582;
S&ufyﬁ*ﬂﬁrﬂﬂdﬁm - -
Kleine pastytjens van | ﬂ&ﬂdervlee:ck. : 283.
T . st e kﬂgﬁ'ﬂlﬁﬁffhn R
. Cotteletten in deeg. ' c ¥ _ gt
Rﬂnmzarlﬂ;em. A 284.
~Hen groote ro0mtaart. e

R;y;ruaart_;am. Tl nsisahinaneRin
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Appeitaart. ; Bladz, 286.
Kiesne appeltaartjens. : L —
e Bexién - taartjens. e
e Kersfen - taartjense a0,
Appeltaart. il 288
Peerentaart. = —
Gierfle - taart. | 230,
Makronnen - taart. | —
Taart van oranje - appelens L 290.
Amandel - taart. e - 291I.
Merg taart. i 292.
\Taart van groote moolemn. R AR
Tulleband van usterdedg. 293
Kaakjens. -~
Wentelteefjenss - 3 201,
Ewvenveeltjens. ; 1 —
Uitfteek/eltjens. 21295,
- Syroop * kaekjens. Tl e
‘Halve maantjens. '295.
Kervelkoekjens. _ e
Koekjens van geele worlelen. 297
Spaanfche Roekjens. b —
ﬁmqmie!bruﬂdjem. oA -
Nonnekoekjenss o 44 8.
Spicgel  koek. Qe—
Poffertjens. AES b
Spekftruif. - 209,
Strevels. i ; D
Wafelen, Tyt - B
Franfche wafelen o of cabletten. 400
Hoezé - koekjens. = - , i
Cdﬂmbj‘ﬂﬂﬂ-kﬁﬂk. CR ; 3;:3]_.
 Pamnekocken. [ 0 e
\ o AT ;

k! ; ! ]
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Spek-ponnekoeken,
Dunne Pannekoekeris
Appeikoekjens.
Dlykoeken,
- Krtelkoek.’

O b [ 1€
Sioerbollen,
Rubgan.
Kanno'unges,
Roosgebar.
Ruston
Rocde letters,
Cliampions.
Toerte mene vullién,
Gebakken greote mooken.
Kanonnetjens.
Aumelstten,

Eiergebak voor de roomscligexin

tendapgen.
Suikerkvekjens.
Ronde Suikerbroodjens,
Krakelingen.
Kancelwafeitjes,
Pet de gutain,
Boterkoekjens. |
Wespen - niestens
Nonnekoekjens. .
P lier [truif,
Irfurﬁbpﬁin.
Kuifche zusterkoek.

Rignetten of gefpoten gebak,
Duitfche amandelkoekjens,

Koninginne be/clhuit,

Bladz. 301.
202

- B08-
304-
305

6.
307.
309-.

———

210,

312,
‘313
314,

315
316.
317»
317.
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Kmmgij:ke mmﬁpem. Bladz. 518
Limoen - koekjens. ' ._ 310.
Macronnen. | | —
- Toverkoer. : —
Sutker - be/chuit. 920,
Ma{frzchtﬁbe wafeltjens, -
- Hylikmaaker. _ —
Gateau charbon. 921.

~ DRIE-EN-TWINTIGSTE HOOFDSTUK,

Handelende over het inleggen en confyten
yan Fruiten,

Getonfyte gureu : ~ Bladz. 322,
et e Apﬂcﬂzm. —
Apricozen in brandewymn, n24.
- Morellen in brandewymn. 325,
Zuur. v -
Barbarisfen in zuur. —
Roozenbottels in zuur, 326.
Hoe men [uiker klaart. i
Geconfyte Kersfen. e
———— Bramboozen, - - 327+

- Bramboozen gelee,
Bezien - gelée. -

Geconfyte roexebotiels. 328,
—— e (GTOZNE PTUIMENY i
Augurkjens. S 329. .
Geconfyte barbarisfen. | - 880.
Barbarisfen koekjins. e 331,

- Gecantilifzerde roozenbottels. il
Exiraci van Bramboozen. o


















