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VOORWOORD

Tk bied den kampeerliefhebbers in Indi hierbij
een kampeer-kookboekje.

Hetzij men in het gebergte kampeert om dage-
lijkks flinke tochten te ondernemen, dan wel een
motortrip maakt, 3 goed gekozen maaltijden per
dag zijn absoluut noodig voor het ware kampeer-
genot.

Waar de ,kamp”- en ,aan-den-wegkant”-
kookkunst noodzakelijkerwijs zeer beperkt is,
vindenn vele kampeerders het koken een ,,pro-
bleem® en h&hﬂpﬂﬂ zich maar met €en arme-
zalig en eentonig dieet van beschuit, kaas, choco-
ladereepen, vruchten en warongartikelen,

Toch 'is die ,worsteling'" met pot én pan niet
zoo erg als ze lijkt. Met cen klein beetje moeite en
voorzorg is een voedzaam dagelijksch menu niet
moeilijk te bereiden.

Wij zelf, mijn echtgenoot en ik, die maanden-
lang gekampeerd hebben in AziE en Australid,
kennen de waarde van een goed, stevig en smake-
lijk, vlug-te-bereiden maal voor een natuurlief-
hebber-kampeerder.

Uw keukengeref mag gerust incompleet zijn. Ik
ken een paar automobilisten, die vrijwel heel
Amerika doorreisd hebben met slechts een ge-
deukte koekenpan, een ouden koffiepot, een saus-
pan met deksel en een opklapbaren veld-oven. En
natuurlijk de noodige borden, bekers, wvorken,
lepels, messen, blikopener en kurketrekker.



De hierin opgenomen recepten zijn ni
et alleen
md, doch verscheidene zijn afkomstip van
¢ en Amerikaansche kampeerders, hout-
- rs en automobilisten,
trgens ter wereld toch wordt de kampeer-
ﬁ:nﬂ. want het is een kunst, o0 beoefend als in
Ca ereenigde EEE: van Noord-Amerika en
AL, ure laatste jaren heeft ook in
Indig lbl;t '-'-B-P‘-Ipﬂrl-tven groote uitbreiding onder-
ﬁ:th- et dit kookboekje op zak behoeft U zich
Hmm te I:rzhdptr_: met een eentonig diest.
e ¢nna ttru::: ;1“, ﬁl:;l‘en om met het genieten van
0an it zij
IMEHJ i n'j'Ftn.E duffe stadslucht uit zijn
tn padvinders in Med. Oost-IndiE h ik
hiermee een bekng s gt
¢ k - -
t¢ hebben Etge'l-:n.pt o s
oor wenken en opmerkingen, mits in wel-

willende bewoordingen, houdt sehrijf
; : ster dezes
zich gaarne aanbeyolen, j

CORTIANA VAN RIJN.
Den Haag, Februari 1936, ;

PLAAT 1

Het meest primitieve kooktoestel dat
reeds in de oudste tipden belkend was:
een half-rende haard uit enlkele steenen
zelf opgebouwd met de opening naar
de windrichting, de eerste i) steenen
met enkele openingen en de bovenste
rij van platte steenen om de diverse
potten en pannen erop te kunnen zetten.
Hierop ziet men ook den handigen
vleesch- (brood- Jrooster met lang hand-
vat.



1. HET KOKEN.

Zooals ik reeds in mijn voorwoord gezegd heb,
i5 het volstrekt niet noodig luxueus kampeer-
kookgereedschap te hebben.

Het noodige bestaat uit:

I m;unpm — vooral “t::t te klein;

1 iepot met zeefje of T

I theepot met theebal | °F beide;

I sanspan met deksel, dan wel hengsel- of oor-
pan;

1 ketel;

1 veldoven of ander kooktoestel 1);

1 blikopener;

1 kurketrekker:

1 maatkopje %),

1 maatlepel *);

I maattheelepel #);

borden en bekers (aluminium of bakeliet);

messen, vorken, lepels (vlekvrij metaal).

Aanbeveling verdient het nog de volgende arti-
Eelen mede te nemen. Ze komen heel vaak te
pas, dat hebben we zelf ondervonden.

I vuurvaste schotel met deksel;

1) Voor diverse kooktosstellen zie afbeeldingen mest volledige
hrijwing.
¥] Een maatkopje heeft een inhoud wan 2} dl (250 cm )
en moet akn de e aijde in driefn, sin de andere zijde i
vigren verdeeld #jm: bevat 16 mmaatbepels (een soeplepel) en
I maatlepel bewat 3 maattheelepels {een groote lhbelep-:ﬁ‘.
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I thermosflesch met wijden hals voor brokjes ijs;

I thermosflesch met nauwen hals voor warme
dranken;

I zeef of stukje fijne tulle;

I vieesch-{brood-)rooster, met lang handvat');

-:L;;:mu z-tandige rooster-vorken, met lang hand-
vat 1);

een paar droogdocken;

een paar honderd papieren servetten %).

Voor het kampeeren neemt men het best alu-
mimum artikelen, daar deze licht van gewicht
zin en onschadelijk voor de gezondheid, en geen
kans op afschilferen geven zocals b.v. email.

Fapieren bordjes, bekers, enz. zijn aan te be-
velen voor een picknick, doch naar mijn weten is
e in heel Ned. Oost-Indi# geen importeur of fabri-
kant, die deze artikelen aan het publiek verkoopt.
Men kan ook de bladeren van den pisangboom
(banaanplant) gebruiken, doch hygifnischer en
zeker gemakkelijker zijn papieren artikelen.

Verder willen we de voor het kampeeren dien-
stige kookmethoden bespreken.

Onder koken wverstaat men het zieden in
kokend water — 1oo0* C.

Stoven is koken in weinig water of eigen
wEhl: bij een temperatuur beneden kookpunt —
71° C. tot B2* C. — klein vuur gebruiken.

1) Men raadplege de plastj 3
! . tjes met ondessehiride,
wﬁ :]:F.'I!;r?" erveties komen altijd goed te pas; nemen nist
Slanstexi h_._"f'l:“'-il: hl':'h'! wan gewicht en bewijzon U do beste

: B difvepen wan ¢en vette pan, voor de
vuile vast, vour kleverige vingees, als servet, =

o

Bakken in de pan kan ¢p 2 manieren
gebeuren:

1. met weinig vet, maar toch zoo, dat de bodem
van de pan er geheel even mee bedekt is;

2. in diep vet, d.i. met zeer veel vet; voor rauw
voedsel een matige hitte (4= 180° C.) om het ge-
recht gaar te doen worden; voor gaar voedsel (b.v.
koude aardappels, vischkoekjes) een grootere hitte
{4+ 190" C.—200° C.) om het gerecht mooi bruin
te bakken.

N.B. De gebruikte olic kan men, na eenige be-
koeling, door een zeef of doekje teruggieten in het
blik, alleen niet van garnalen, droge visch e.d.

Bakken of braden in den oven
kunnen we: brood, vleesch, gebak en andere ge-
rechten. Men verstaat onder:

sZachte' warmte een hitte tusschen 130°—
180" C.: ,,matige” warmte cen hitte tusschen
1Bo°—z00° C.; ,proote” warmte eén hitte tusschen
200 —2z250° C,

Fruiten is het even opbakken in zeer

weinig vet, enkel om het aanbakken te voor-
komen, van b.v. uien, kruiden, enz.

Braden is het eerst vlug bruin schroefen in
wat vet (b.v. vleesch), om er dan vocht bij te

voegen om het gerecht verder gaar of malsch te
deen worden.

Roosteren is voedsel gaar maken over
gloeiende kolen zonder gebruik te maken van
een pan — met of zonder rooster of roostervork.

Poffen is voedsel gaar maken in heete asch.



Gewichts- en ma & . .
hiet maeest in gebruik: ten-tabel in Indi#

Ikt = 3 I'.Id.'

I pond o ﬁu; :

i T = 100 gram;

I gantang = 1o kattie;

1 kattie = 16 tail = + 1} pond;
1taill = 4o gram,

Behalve de gewoonli; i '
staan hierin MEE'PMI: L et Lt

maatkop = kop;

maatiepel = lepel;

maattheelepe]l = theclepel.

Maatkop en maatle i

pels zijn een groot gemak
l'“":!' den kampeerder-kok, omdat een weegschaal

“DI-E overal heen mee te nemen is.

zeer eenvoudige recepten zijn berek
- r jn end voor
7 E:::x:. de iets minder eenvoudige zijn voor
¢ ingredifnten zijn zoovesl ij
orde geplaatst, wat i jrn-lz-
E“:;LTEL <0 k:;e:.m groot gemak en efficiency
men aan het eigenlijlee koken gaat moete
;IJLII: materiaal en bestanddeelen — niggemet:; 4.‘:
;I_l_'il!lr staan. En U zult merken hoe ge-
h“:k“':ﬂl en vlug het werk gaat. In het begin is
il EEE raden een lijstje te maken van uw
iy paar experimenten thuis — maar dan
tmkﬂnm peer-materiaal en het te gebruiken kook-
E‘E“iﬁ;-'r:::l]ep U goed op weg helpen,

B e gk i edies tegen kook-ongevallen zijn zeker
g- Duwveltje ,,Haast" heeft ons reeds

vaak parten gespeeld, zoo ook bij het koken. Maar
gelukkig dat niet al deze ongelukjes hopeloos
zijn.

1. Is de soep (of sajoer) te zout, neem
dan 2 rauwe aardappels, schil ze en doe ze in de
soep. Als ze gaar zijn, hebben ze het overtollige
zout geabsorbeerd en werpt men zé Weg.

2. Isde erwtensoep (of boonensoep) te
dun, voeg er dan 1 lepel tafelazijn aan toe en z¢
zal mooi dik worden zonder een azijnsmaakije
aan te nemen.

3. Hebt ge te weinig koude aard-
appelen woor gebakken aardappelen, geen
nood! Snijd oudbakken brood in dobbelsteentjes
en bak ze mool bruin in wat heet plantenvet en
vermeng ze met de gebaklken aardappelen.

Hebt ge een groene lombok bij de hand, ontpit
die en hak ze fijn, waarna men ze door de ge-
bakken aardappelen en broedkubusjes roert.

4. Iser geen boter meer om de groenten
te stoven, neem daarvoor in de plaats een paar
lepels onverdunde geEvaporeerde melk.

5. Isde vla geschift, neem ze dan van
het wuur, giet ze in een koude kom of achotel &n
klop ze flink {met 2 vorken in één hand). ,,Doet"

. ze het nog niet, neem dan 1 lepel mafzena [of

puddingmeel), leng dit aan met een weinigje koud
water en zet de vla op het hoekje van het kook-
toestel. Steeds roeren en zoodra ze kookt de
maizena erdoor doen. Onder voortdurend roeren
de maizena gaarkoken en de vla door een zeef
(tullen doekje) passeeren. Roerende afkoelen.
6. Is er geen melk meer voor de
koffie, klop dan een ei tot een licht-gele
massa en verdeel dit in de kopjes. Giet de heste
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keffie (geen extract), goed roerend, erbij en . . .,
men zal de melk niet eens missen!

7- U hebt te veel water bij de jus
Eedaan Wat nu?.... Wel, klop een eier-
dooler goed en roer dit door de jus. Halk wat
peterselie, zoo ge die hebt, en doc dat door da
) (£ & lepel).

roenten branden aan.... zet

de pan vlug in koud water en is ze wat afgekoeld,
meem de groenten er dan uit. Wasch de pan en
;;Tﬂﬂ.fm_ de groenten opnisuw met wat boter.
eestal is het onaangename brandsmaakie eruit.

Natuurlijk zorgen kampeerders er wel voor hun
terrein zindelijk te houden, door dagelijks na het
ken en opruimen het keukenafval te verbran-
den of te begraven en bij verlaten van het kamp
er Zich terdege van te vergewissen, dat het vuur

uit is. Een paar scheppen water, zand of aarde is
een goed bluschmiddel,

2. WAT MOETEN WE ETE N?

weten wat hij eten mﬂtflﬂPth':r van belang te

:Hiian;ﬂvaﬂm noodig voor de instandhouding
“E_h“f“ deren ook voor het groeien) van het
e kan men verdeelen in 2 soorten, nl. de
i:::r mmg:h-:n;nﬁun (eiwit, vet, koolhydraten, wa-
e II:T'; II;} en de , levens''-stofien (vitaminen).
P Etl'::ha.k.'l-r.ehjk te maken, heb ik hier
Hmﬁf?p-urdulmg gevolgd van Miss Caroline
Eut an het 1.8, Department of Agriculture,
gemak van deze verdeeling ligt hierin, dat U
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er slechts voor te zorgen heeft d.‘.lgglljka minstens
één soort uit elke groep levensmiddelen in uw
menu's op te nemen.

Groegp I —Vruchten en Groenten
voorzien ons lichaam wan minerale zouten en
plantaardige zuren.

Per dag neme men minstens één versche groente
naast aardappels of rijst, cen salade of fruit

Bij het kampeeren is men grootendeels aange-
wezen op blikgroenten, en verhelpt het gebrek
aan vitaminen door het gebruik van rauwe sa-
laden of ,lalap” en meer fruit.

Groep I — Eiwithoudend vo edsel

Matig mager vleesch, gevogelte, visch (versch
dan wﬂg ge:g::ttn:l, kaas, eieren, melk, gedroogde
peulvruchten (boonen, erwten, kedeléh, katjang-
idjoe), noten behooren tot deze groep.

Eéns per dag vieesch is voldeende — 1 ons per
dag per volwassen persoon — om het lichaam de
noodige proteine toe te voeren.

Groep 1]l — Koolhydratenhouden d
voedseal

Granen (rijst, tarwe, rogge, mais, enz.) &n
aardvruchten (aardappels, ketella pohon (cassave),
oehi, z.g. ,sweet potatoes”, ed.) bevatten het
meest zetmeel; alle geven warmbe en energie ain

het lichaam.
Elk maal omvat ze in een of anderen vorm.

Granen hebben bijzondere voedingswaarde in-
dien ze niet geheel gezuiverd zijn van de zemelen,
daar deze vitaminen A* en B,*® bevatten en de
darmwerkzaamheid bevorderen. Men verwerkt
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ze in papscorten en diverse brooden en ge-
bakjes.

Aardvruchten bevatten minerale zouten, vita-
minen B** en C* en celstof, die echter grooten-
deels verloren gaan door schillen en weeken,
ﬂl{l doet het best ze ongeschild te koken of te

L1 H

Groep IV —Zoetmiddelen,
zooals suiker (geraffineerde, muscovado-, palm-
suiker, enz.), honig, stroop, etc. bevatten hoofd-
zakelijk oplosbare koolhydraten en ontwikkelen
dus veel energie en warmte.

Daar ze vlug verteren zijn ze — in den vorm
van chocoladercepen, caramels, hopjes, enz. —

op een wandeling een uitstekend energieweklkend
middel.

Grogp ¥V —Vetten

oniwikkelen warmte in het lichaam. Daarom
make men in de kou vooral vrij veel gebruik van
boter, room, plantaardig vet, dierlijkk vet en mar-

garine. Ik prefereer de vetsoorten in de velgorde
waann ik ze noemde,

3 HET KAMPEER-MENU

Om een kampeer-menu-kalender samen te stel-
len moeten we dus de g voedselgroepen raad-
plegen. Het wverdient aanbeveling deze aan alle
d:ﬂngm:rg te laten inzien voor eventueele wer-
anderingen, zoodat de menu's naar ieders smaak
zijn. Als hoofdzaak geldt: smakelijke, voedzame,
eenvoudige en snel te bereiden maaltijden.
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Hieronder volgt een voorbeeld voor één week,
MNaar verkiezing kan men het lunch-menu "s avonds
geven en het avond-menu overdag.

I. ﬂHTE[_]"l',
Zondayg,
. Brood — boter =
jam = b '
Katfie — Djerocks
{reatant kodlie bewa-
TEN VeaT hied -
stuk]. jagess

Maandag.

Havermout miet

tenn — pgedvapo-

retrde melk = strooq.

Gezoniterd brood —
boter

= EVEr Led.
Kallle, @ OO

Dinsdag.
Brosd — boter —
splegeleieren enct ham

arnselad

— El
Koffie — Djerocks.

wﬂtﬂ-:l:l].:.

Corn  flakes mat
versche moarbeien =

warme melk = guiker. | 2a

b Gepodte aghi — bo-
.hl

Kaoifie,
Denderdag.

Brood — boter —
Rebraden bever em spek

— hppelstro
ngit— jeroeis.

LUNCH.
Zondag
i lelstule =
grbakkon aardappels
= ex nit blik,
= Eodlle.

Maandag.
l.‘-:-hlhu-— Eﬂ:lj-:::l:
aardappels — s .
nem aif blik,
Papaja = Kodlie

(restant l..l.rdlrprll-
wvoor '8 avends).

Dinidag.

Hijst — gebakkea
tahos — sambal —
braadworst — zunir,

Anana: — Haoffe,
(bfeer rijst koloen.)

Woeensdag
Rijst — schanps-
coteletten = chili-

Mr
Djeroeks — Kaffie,

Dondardag.
Nassi poreng —
splegelelsren = lkom-
Eomener.
B nmbsetians.
Kofiie.

Fak - goaykibiek o voor Bampearders 1o fedie T

AVONDETEN.

Eondapg

Geroosterd brood —
boter — reatant bicl-
stuk (koud) — pebak-
en tematen.
Krenten-fofpebasod,

Thee.

(Sunmaid krenten
wWieekenn vosr haves-
ot

Maandag.

Mizsowri coened beed
gerecht =— mosterd-

2T,

Zandicoekjes — Pi-
AABE

Thee.
Dinsdag

Feind fiee == yruchi-

tembrood,
Thet — Blscuits.

Wonmedag

Brood — hofer —
bater hEnWorst = jam
Ginger puts.
LCacan, )
Gedroogde proimes,

Donderdag
Tomaiensoep  aik
bli%k.
Geroosterd brogd =
Frankfurtess.
Kersen uit blbc
Bizcuits == Thes

Ly



Vridag
Brood — hoter —

ﬁﬁlu—nﬂ.lme-
Gepoafte mals.
Hadbie.
Zaterdag
Pulled fln met
mnudm_m]n

heete  meele  en

:u.lh:-u'.
Cream crackerys —
bt

e,
Kaffie.

Vrijdag. [
Gebakken visch

Pt wectinie

1.I|-l hh'h.
— Kaliis.

Zaterda g
E&wt gk hlike.
}.:E;flr:m" 2 'l'-ll-"'r
pies —
ken  gwent

1|:|-|:'I:||] —_ IMEIT‘.M

Vrijdag

Toast — boter —
ﬂ.rl:l.u'l.-u--—rmﬂ-ﬂl-
met groesien,

Veachtencake,
Cacan,

Zaterdapg.

Cudetjes — Boler m
madmelade — gerooak-
to malm.

Thes.

ETarEdn.

Hl.n.ul. — HKathe,

Mog een voorbeeld, doch nu voor kampeerders
waarbij er één als , kok” achterblijft om voor den
pot te zorgen. Op die manier kan meer werk ge-
maakt worden van het menu.

g, ONTBIJT
Lomdag
Gergosterde enalid.
Brood — boter —
ipiepeleieren met ham
= thecglade-hkagel-
karcels.
Kaolils,
Versche frambozen.

Meandag

Fulfed wieat met

melk em str
Brood — boter e
beverworst,

Kaoflie,

Dejeroeks.

Dinsdag.

Brals brood — ke
ter — Leidsche

LUKCH.
Zondag
Bllst — sajoer lo-
dih — kleen kip
p— L =5
Saws — i

Maandag
Fi k
mrﬂlﬁm

Dinsdag.
VAR i

ks | Boonen — ham

= tomito kelchu
Pisang — K'I:IH-:

AVONDETEN.
LZondag
Aar
abms wit blak,
Toast — boter —
jam,
Thes. -

i —

Maandag.

Witte lefan “Iﬂ
Elagpes en gelsrre
ariniaiker,

Appelmoes uit blik.

e
Walaljes.

Dimsdag.
Geopginmin  resties.
Toast — boter —

'blm:m = ESEEnjam.

ﬂulrnrll-

w-adm?ae

Woensdag

Maissneclpap met
ptatoalde  abrikozen.
Tafelbeschaln et
roefed et tomaoat
Bladiie.

Denderdag
Wit brood —
E:#I:-rﬂ-ud =

28 ngpel
Kolfie, S

Vreijdag,

hﬁp van zwarte ke-
n enet

i met gefvapodess-

=2 T-:-#: — boter —
ersche  aardbsien,
Kadibe.

Zaterdag
Flwlu-wfrm.
Dftrocks — Halli

(Rijst keken voor rijst-
EHE]:..:.'

Bendardag
fte ool — o=
bakken Franklurters
— inmatensalads.
Sirikaja — Kodlie,

Virijdag
Eedperes — ¢hili-
SRULE =
Vrachieniglads,
Eodiie.
Zaterdaj
Geitebout — rigat-
kockjes (met oerrie)
== komkommersalade.

Fapaja — HKalFze

Woensdag Woensdag
Rijst —sajotrtjam- | Geroosterde visch—
p-l:l-:rj--n gt‘l:l-lir:h:-l:-l:uJ ne- | aar prbakdeen
malen — —|in et — achijijes
fasntal — ravwe ai.
Dunrn-:h !I{-nlfﬂh dersbrood
— grbakkss spek —
marmelade.
ml

Donderda g
Wit brood — boter
== hielfsiulk.
Mandasijatjes uit
15178
Cacho = Bisoalis
[(EZwarte Ketan wees
kEen. )

Veljdag
Sandwiches snet; ei,
Juu en jam; pinda-

Gﬂm-l-llr.rd-l- SRR
= —

Zaterdag
Wette booesien & la
Callformia.
Turfjes — Thee.
FramEozenkoekjes.

4- HET PICKNICK-MENU

Een picknick- menu kan uit den aard der zaak

veel uitgebreider zijn niet alleen, maar de keuze
der gerechten is ook niet zoo beperkt. Voor de
gezelligheid wordt een vuurtje
te poffen, mals te roosteren, eiun:n te baklen en
Water te koken voor koffie of thee. Is enkel water
noodig zoo kan men een snelkoker meenemen.

gebouwd om oebi
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Croquetjes, saucijzebroodjes, lemper (Javaan-
sche rijstcroquetten in pisangblad gewikkeld en
geroosterd), en dergelijke worden het best mee-
genomen in papieren deozen bekleed met vetvri)
papier. Sandwiches en belegde broodjes wiklkelt
men elk afzonderlijk in cen stuk boterhampapier
en pakt ze dan in een trommel, doos of mand.
Vruchten neemt men mee in papieren zakken of
in een mandje bekleed met pisangblad. Jam, mar-
melade en vischconserven neemt men in de blik-
jes of potjes mee en opent ze even voér het gebruik
— vergeet den blikopener niet!

Salade neemt men mee in papieren bakjes —
één-persoons porties — bekleed met vetvrij papier
en elk weer gewikkeld in een dito. Men kan
koffie-extract en chocoladesiroop in een flesch
meenemen en op de plaats, waar gerust wordt,
Bijvullen met heete melk.

Ice-cream en wruchtenpunch neemt men het
best mee in thermosflesschen,

Hieronder wvolgen 3 voorbeelden wvoor een
picknick:

¥ i

II
Kipgeabroodjes.
ernh.u-:l.z.u-

wiches,
wll’itpu'lm othi = bo-
Heete chezolade,
Gevualde kockjes.
Je eples — gembal.
Vruchien wan het
ez,
Hippirdroodyss 2
en Tariakio nE ul:m
cijpebroodjes, |kleimes

Spek-ensroerei- Massi-gereng  met
: sandwiches. | geroosterde Framkiar-
Garnalenzalade, Rerk, apicgeleteren €0
Lempes. atjar tjampoese.
m{%ltbmi' . Heste koffie.
Warme & Diaveris tnartje,
Biscwits = Ting-| Limonades.

ﬁ 1
Eﬂnnﬂtrd: pi-

sl B

Spehaen<roerai-
sarsdmchiy.
D= onbelegde sand-

Towte krakelingen
Vrachien wan
S BHEN.

Naszi-goreng _ kan
geheel wvoor gebruik
gereed medegenome

en  amaller, Blader- | wiches van huis mee- ;tﬂdtn, zoo in P £
deeg pevuld met kip- | nemen. g wasm Bl
penragoit. . Even voor Bet etem| 0Of wel de rijst ver-
de seepjes onthijtspek | menpd met de sambal
Chocolade-girpop | zachtjes uithakken en | en even voor bet eten
voer heete of koude |2 reepjes op een snee | gebraden.
chocalede, . De worsijed werden
2 Eop suiker; Klopvoor elke sand- | ter plaatie geroosierd
B lepels cacacpoedes; |with 1 e met wat | en de eieren gebakicen.
i theelepe] zowt; gaitl, peper en oot
I E{u;tvrltu. mlillll_-l-ﬂﬂﬁp “4:-‘: het
1 olEn  bol  een | fosEfed. Bpred aver
dikks stroop. Daama | bet apelk en hﬁrm
gehee] laten afkoelen | andere nedtje
en im ¢en flesch Ba- | ofop.
Wiren.
Voor elk kopjecho-| Lemper kan eage-
eolade fiemmit ment 4 |roosterd meggesiomen
2 lepels siroop. wordan, Voor het ge-
brulk even soosteren.
Cronudde kaekifes.
Bladerdeeg in lapjes
snijden wam Io o 10
ety — wullen met jam
of pecomserveerd l'n-!i-l-
:‘ﬂl{l £ veuwen = in
ENGVEn 4+ 20 min.
bakken.
5. RECEPTEN
1. HAVERMOUT
Lo —1 Eop havermoud;
imtqfr_;ﬂ“:uutl; ir kop krenten — eerst wecken),

Breng het water aan de kook. Voeg het zout
toe. Roer het havermout erdoor en laat de pap nog
5 minuten doorkoken, terwijl men vaak roert om
aanzetten te voorkomen, De krenten met het
water opzetten. Men zorge ervoor viug kokende
(quick cooking) havermout mee te nemen. .

Met 3 kop havermout is de pap voldoende dik,
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doch voor liefhebbers van heel dikke pap neemt
men 1 kop.

Overgeschoten havermoutpap kan in de groen-
ten- of tomatensoep gerocerd worden om deze wat
te binden. Dikke pap kan na algeheele bekoeling
in reepjes gesneden worden, vlug in wat boter of
plantenvet bruin gebakken en geserveerd worden
by vleesch of bij gestoofde vruchten. Ook wel als
dessert met wat witte of gekorrelde arén-suiker.

2. FLAKES

In den handel zijn diverse | flakes' (vlokken) te
beleomen: bran-, corn-, rice-flakes, enz, Hieronder
rekenen we ook puffed wheat, puffed corn en
puifed rice, luchtig opgebold.

Grape-nuts zijn kleine, harde korrels,

Deze flakes zijn klaar voor het gebruik. Ze
zin croquant en fijn van smaak. Licht verteer-
baar. Op diverse manieren te nuttigen aan het
ontbijt, als , toetje” of voor het avondmaal, b.v.:

{lakes met heete melk en stroop of suiker; -

ilakes met wversche of gestoofde vruchten en
room of onverdunde, koude geEvaporeerde melk.

3. BELEGDE BROODJES — SANDWICHES

Voor belegde broodjes neemt men kadetjes,
kleine broodjes, enz. Snijd ze dwars doormidden,

besmeer ze met boter en beleg ze dik met koud
vleesch, gehakt, ham, worst, enz. enz.

Voor sandwiches neemt men casino- of plaat-
brood, ook wel bruin- of roggebrood. In dunne
sneden snijden en van de korstjes ontdoen. Twee
aan twee op elkaar leggen, besmeren met boter

&2

en beleggen met ham, jam, koude kip, jam en
kaas, leverpastei, enz. Sandwiches zijn fijner dan
belegde broodjes.

Wikkel de broodjes of sandwiches elk afzonder-
lijk in een velletje wetvrij papier vodr ze in den
knapzak of broodtrommel gepakt worden. Op
deze wijze blijven ze versch en drogen niet wit.

4. GERDOSTERD BROOD — TOAST

Oudbakicen brood in niet te dikke sneden snijden
en over matig vuur aan beide zijden droog reoste-
ren. Warm opdienen met boter.

Voor toast moet het brood heel dun gesneden
worden en mogen de sneden ook niet te groot
zijn. Belegde broodjes en sandwiches wvan den
vorigen dag kan men ook roosteren; ze smaken
dan wat goed.

5. MAISMEEL-PAP

maelk; theelepel zoat |
? :;E E-'Tn:?mﬂrdﬁ ; kop r:II:EEﬁTI.EL
ik met water en breng dit aan de kook,

E;:rg zn;:t en maismeel erdoor en kook de pap
gaar, vaak roeren,

Hest opdienen met suiker of stroop.

Een handvel Sunmald krenten kan erdoor ge-
kookt worden.

6. RIJST HOKEN
1 koppen rijst; & looppen Water,

Wasch de rijst. Doe ze met de 6 koppen water
in een pan en breng dit aan de kook.
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Dan op klein vuur de rijst gaar laten koken.

Im het geheel niet roeren.

Men kan 's morgens, véér het opbrelen, de rijst
zoover koken dat al het water geabsorbeerd is,
doch de korrels nog niet geheel gaar zijn.
~ Wikkel de pan in papier (kranten) en daarna
i een reisdeken, Na eenige uren is de rijst nog
warm on mooi droog korrelig.

Koude rijst is uitstekend geschikt voor het be-
reiden van diverse nassi-gorengs.

7- NASSI-GORENG

1 bambay ui; rijst;
2 E-‘!;':-,il'l-l;ﬁ-ﬂrdm roode J!jtlupnpiuhﬁlk:ﬁwt?t.ﬂitﬂh in
mbok; #tukjes graseden
4 lepels stulejes spek (bacon).

Snijd of hak de ui fijn en wrijf ze met de lombok
en wat zout (met een lepel op een bord) fijn.

Verhit 2 lepels (sla-)olie of plantenvet in de
koekenpan en fruit daarin de ui en lombok en de
stukjes spek.

Roer de rijst en wat ham of vleesch erdoor
en bak de rijst, onder goed roeren, tot ze rul is.

Opdienen met zuur of | lalap”, d4. rauwe kom-

kommer, tomaat, jonge kool- of slablaadjes b.v.

3. REDGEREE

1 Histke gerookte bandeng, 3—4 keppen koude sijst;

ng of andere visch; ika ;
2 bardgs '|-|.|.|-i_ Tise ioqt en peper of paprika;

Verwijder alle vel en eraten van den visch en
pluk hem in stukjes, - el

het el fijn met een vork.
Verwarm wat boter of olie in de koekenpan en
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Voor hen, die vaak kampeersn of pick-
nicken, 15 dit kooktoestel met owentje,
geheel ineen te vouwen, van groot ge-
mak. Onder den rooster stookt men het
vuur. Een oven geeft daarbi) meer mo-
gelijkheid om het menu te varieeren.
Probeer eens geroosterde Frankfurters
en in hun schil gercosterde bananen
en in den oven gebakken aardappels
(of oebi); daarbij keoffie.



stort rijst, visch en el erin. Onder goed roeren
bakken tot de massa goed warm is. Kruiden met
zout en peper naar smaak.

Mosterdzuur smaakt er zeer goed bij.

9. YAMBELAYA

+ § kop sambal poreng 3 koppen koude rijst.
van garnalen zonder
klagpermselk (in fleschje medegensmen),
Vermenyg de sambal goreng met de rijst.
Verhit wat olie in de kockenpan en fruit de
massa daarin tot ze goed heet is, £
Reepjes komkommer smaken hier heel goed bij.

1o. FRIED RICE

1 bepeed olde; 1 lepel fijngesneden i}
theebepel moul } (3 lepel :,l.lkﬂl'!'mﬂm pred);

i kop stukjes restant 3 keoppen koude rijst;
varkensrioeich ) 1 i,

Verhit de olie met het zout; voeg vleesch, w
en prei toe (4 3 min. fruiten). Meng de rijst er
goed door. .

Zoodra de rijst goed heet is het ¢i erin breken en
goed erdoor roeren. Als het ei gestold is neemt
men het gerecht van het vuur.

11. AARDAPPELEN (OEBI) KOKEN

Geschild: 2z kattie aardappelen (oebi)
schallen,

kﬁﬁrmg intusschen water met wat zout aan de
ok.

Wasch de aardappelen en kook ze in het I:uj;_
kende water gaar (20—30 min.). Met een ¥OT
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in een aardappel prikken om te onderzoeken of
& gaar zijn.

Het water afgieten, de pan open even op het
vuur zetten om het restje water te doen ver-
dampen,

Met het deksel op de pan de aardappels schud-
den om e mool kruimig te krijgen.

Ocbi niet schudden.

Ongeschild: 2 kattie aardappelen (oebi)
schoonwasschen en in een pan met koud water
opzetten,

Na 20—30 min. (gerekend vanaf het koken en
borrelen van het water) zijn ze gaar.

12. AARDAPPELEN (OEBI) BAKKEN

I kattie aardappelen (oebi) schillen, wasschen
en afdrogen (of laten uitlekken).

Een flinke hoeveelheid olie in de koekenpan
werhitten. :

De aardappelen in stukken snijden van 4 5 cm
lang en 1§—2z cm breed en dik of in dikke schijven.
En deze in de heete olie (of plantenvet) mooi
licht-bruin bakken.

De gebakken aardappelen op papier laten uit-
lekken en bestrooien met zout (en peper).

Koude gekookte aardappelen of
cebi bakt men op de volgende wijze: .

De aardappels (oebi) in niet te dikke plakjes
of niet te groote stukken snijden.

Wat olie of boter in de pan verhitten en hierin

¢ aardappels even licht-bruin of droog — naart

::::I:I?ME — bakken onder toevoeging van wat

&1 r) en iz
i i!pe ) en soms ook wat gehakte pete

26

13. AARDAFPELEN (OEBI) POFFEN

Aardappelen of oebi van het aanhangende zand
reinigen en in de heete asch leggen. Of wel in den
oven zetten. :

Aardappelen zijn na 1—if uur gaar, oebi na
45 min.—I1 uur. cx

Een gezellige bezigheid 's avonds bij het
kampvuur.

14. GEROOSTERDE MAIS

Mais kan op 2 wijzen geroosterd worden, op
het rooster of aan een roostervork.

f. De mais geheel ontdoen van de schutbladen.

2. De mais bijna geheel ontdoen van de schut-
bladen. Na §—8 min. is ze gaar.

15. GERODSTERDE PISANG

Hiertoe leent zich het best de z.g. pisang kapok.
Pisang radjah krijgt door het roosteren, bakken of
koken een ietwat wrang smaakje. Goed rijpe
pisangs legt men op het rooster of in het oventje
boven matig vuur (ongeschild). Na £ 1o mim.
keert men ze om en na nog 1o min, zijn ze wel
gaar. Ze moeten goed zacht aanvoelen.

16, DIVERSE OMELETS

4 elerom: gnist [em peperl;
4 lepels water of melle; 1 lepel Boter.

Klop de ecieren goed met water en zout {en
peper). Verwarm de boter in de pan en zorg dat
bodem en randen goed met de gesmolten boter
— die niet bruin mag worden — besmeerd worden.

27



Giet de geklopte massa in de pan en dek deze
toe. Op zeer matig vuur de omelet gaar bakken,
slechts aan den onderkant mag ze bruin zijn.

In tweegn vouwen en op het bord leggen.

Voor een zeer fijne en luchtige omelet klopt

men het eiwit stijf en roert dit an I .
geklopte eierdoojers, op het laatst door de

Met ham: roer k - d
EEIooh aiaes % kop stukjes ham door de

Met ontbijtspek: 4 k i itge-
. op zachtjes uitge
bakken spek (bacon) erdoor mengen.

g |M” kruiden: 1 lepel gehakte selderij,
- iﬂﬂ gehakte peterselie, 1 theelepel gehakte wi
L lepel gehakte roode en groene lombok, van
Pitjes ontdaan) door het i mengen.

Met tomaten: 2 middelmatige tomaten in

dunne schijfjes sni;
Jden en deze, even voor het vou-
wen, op de omelet leggen. |

Spaanscha omel ili
& t: chilisaus of toma-
to-ketchup in de vouw doen, :

Jam-omelet: omelet met jam ertusschen

i I-'I'M:H van jam kan men verschillende
versche of ingelegde vruchten gebruiken.

17. DIVERSE SPIEGELEIEREN

Per pessoon:
] l 2 'imn:

tlepel boter, slaslie ud'p'lln:g::: it

;ﬂ:: de olie in de pan,
blijven, -E::IE eieren erin, zorg dat de dooiers heel

trood ze met zout en
peper.
z¢ half of geheel gaar, naar keuze.
28

Met ham of bacon: leg een paar plakjes
ham (of hamspek) in de pan en breck daarop de
eleren.

Maine style: enkele reepjes bacon —
zonder boter of ander vet — in de pan zachtjes
uitsmelten tot ze croquant zijn en deze dan op een
verwarmd bord leggen.

In het overblijvende wvet de eieren breken,
daarop een paar heel dunne schijfjes ui leggen en
de eieren half of geheel gaar baklken — met zout
€n peper bestrooien. :

Leg de eieren op het spek en giet op elke
doofer een theelepel tomato-ketchup of chilisaus.

13, DIVERSE ROEREIEREN

i 1 zouk en r;
gﬁ;ﬂlhelt; 2 lepels E:ﬁr of plantenvat.

De eieren even loskloppen, d.i. dat dooder en wit
vormengd zijn. Melk, zout en peper tOEVOCgen.

Verwarm de boter en stort de eieren enn.

Onder voortdurend roeren — zorgvuldig bodem
én randen afkrabben — de eieren tot een roomige
massa bakken op zacht vuur.

Met ham: zlepels fijngesneden ham erdoor
Toeren.

Met kruiden: 1 lepel fijngehakte selderij,
1 lepel fijngehakte peterselie, 4 lepel fijngehalkte
ui door de geklopte eieren mengen.

Texas style: 1 theelepel fijngehakte ui,
I theelepel fijngehakte groene lombok (ontpit),
! middelmatige tomaat in kleine stukjes gesneden,
2 & 3 lepels stukjes ham in wat olie fruiten; dan de
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geklopte eieren toewo en
roerende laten ,tl.'-u-].'l-mn..EIE:'L‘:“| T e
Roercieren moeten altijd heet opgediend wor-

den. Zeer smakelijk
beschui g 1 op geroosterd brood en droge

I9. KOFFIE

Koffie-extract zetten o ip" i i]

: p een , trip" is vrij om-
slachtig. Men kan extract koopen, ungt.ri:# zelf-
#Et_utrt:ﬁ; !I?:hu enkele dagen goed blijit.

w1y ze wiu de i
el £ goede koifie op de volgende

I VR st e oo den g
Giet het kokende water over de koffi
fie in de
?:nlﬁtt dezen upl::-a_; w;n.rm plekje (op denl;;:;
Ster b.v.) 4 5 min. staan.
Giet de koffie door een zeef of doekije in de

kopjes en serveer ze dadelij i
1k met suike -
poreerde melk (zoo uit het blik) nn..a:r Bl;:ﬂﬁ-thﬂ

20. THEE
§ heelepel thee per lospje;

h aadjes in een thee-bal (van
leggen. n en deze in den theepot te

Giet het kokende water erover en laat de thee op

€en warm plaatsje (of
min. trelcken, 1e (of onder een tea-cosy) 4 5

Serveeren met syujker én een scheutje melk.
30

21. CACAOD

In elk kopje doet men:
:I:ﬂ;ﬂ?i::. silker.
Dit lengt men aan met kokend water en giet het
kopje wol met onverdunde geévaporeerde melk.
In plaats van water en melk uit de bus kan men
kokende versche melk gebruiken.

zz2. TEMPE BAKEKEN
i 1 nssmArater
imﬁuﬂm van =+ 1;'". reed €0 & cm laig.

Neem assem ter grootte van een k:_ﬁil-r.lter en leng
die aan met 2 lepels water; knijp dit tusschen de
vingers uit en neem zoowat I lepel van het vocht,
dat men met het zout vermengt. -

Wrijf hiermee de stukken tempé in en last ze
staan tot men klaar is met het bereiden van de
andere gerechten. : AT

"-i"-trhilét dan een ruime hoeveelheid olie in de

koekenpan en bak de stukken tempé mooi bruin.

z3. TAHOE BAKKEN

4 blokjes tahes van £ 7 ¥ 7 cm. -
Verhit een vrij ruime hoeveelheld olie.
el de blokjes tahoe in wat ur:[:h water af,
laat ze wat uitlekken en bak ze in de helft::
olie even licht-bruin; hoe droger gebakken, hioe
taaier tahoe wnrdta Sadnda sansi
Dien ze op met de volgende :
: lepeels n?r ¢ Jepel gebakken uitjes);
I roode lombok of 1 leped gehakte selders],
enkels Ljabeé rawit; e Hh:'-'l'i-":jt l_.l_'uuh.
De lombok (en de uien) fijnwrijven en de
andere bestanddeelen erdoor mengen.

31



24. DENDENG BAKKEN

De stukken dendeng roosteren tot ze goed warm
zijn, dan wat uitkloppen (met een steen, hamer
of Engelschen sleutel).

Een ruime hoeveelheid olie verhitten en de
stukken dendeng er even in bakken.

25. KROEPOEK BAEKKEN

Een ruime hoeveelheid olie verhitten en hierin
€én voor één de stukken kroepock bakken; ze
mogen niet bruin worden. Indien dit het geval is,

neemt men de pan van het wuur, doch bakt
verder.

26. TOMATEN BAKKEN

tomaten; TOUL €N pEpEr;
beter of hall boter, hall plantenvet.

Snijd de tomaten aan dikke schijven en bestrooi
deze aan beide zijden matig met zout en peper.

Verwarm de boter en bak de schijven tomaat
erin tot ze even een bruin randje krijgen.

Te serveeren bij: spiegeleieren, omelet, aard-
appelen en vleesch of rijst.

27. TERONG BAKEEN
i grooie teroag (subsrgine); wat boter;
zowt en peper; alse.
De terong schillen en in schijven snijden; deze
met zout en peper bestrooien.
De olie verhitten en de schijven terong bakken
tot ze een bruin randje krijgen.
De gebakken terong heet met wat boter be-

smeren. Serveeren bij aardappelen en vleesch of
bij de rijst.
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28. PISANG BAKKEN

Snijd geschilde pisang kapok of radjah in de
lengte in tweedn. )

Verhit wat olie of vet en bak de stukken pisang
mooi bruin. ¥

Bij wleesch en aardappelen of de rijst smaakt
dit ook zeer goed.

29. BROODVRUCHT BAKKEN
ijpe broodwracht (soekosen);
fefttact ot
Schil de vrucht; snijd ze in de lengte door en
dan werder in ]JIEII'I:i'H-k : el
Wrijf de plakjes soekoen in met zou
Verhit een ruime hoeveelheid olie en bak de
sockoen mooi bruin.

30. VISCH BAKKEN

3 vischjes { & 2ocmlang) of 3 mooten visch (4 2§ cm dik];
moal [en assem);
alie 15.: bodem van de pan & 1 cm ermes bedek?)-

De vischjes schubben (van den staart naar den
kop toe) en uitnemen, wasschen en met zout (en
dssem) inwrijven.

D¢ olie verhitten.

De vischjes door meel wentelen en ze goed
bruin bakken aan beide zijden — niet eerder
omkeeren voor e aan één zijde klaar zyn.

31. GARNALEN BAKKEN
§ kattie garnalen; nlie;
Eakil (60 azsem).
De garnalen van koppen entdoen en goed

schoon wasschen: inwrijven met zout {en asgem).

Tl -k ookhoin voer Kamjerdars 18 Iods) X 33



Verhit de olie en bak de garnalen tot ze rood
zien en de staartjes knappen.
Gzroote garnalen en kreeft behandelt men — na

z¢ van kop en staart ontdaan te hebben — als
wisch,

32. KIP — GEVOGELTE — BRADEN

kdeine Jip: wark;
;-:I-I.I't-—tpqpnp 1 :}ﬁw:iu}fﬂ =
_ Hak de kip — nadat ze geheel schoongemaakt
18 — in 4 stukken en bestrooi deze rijkelijk met
zout en peper.
Verhit het vet en bak er de stukken vl i
bruin in. b
Voug boter toe, dek de pan en laat de kip op
Ifuc:ﬁ vuur g:a.r worden (4 15 min.). Af en tos de
- en omkeeren en zorgen dat et =
brandemn. = T
Alle klein gevogelte (duiven — snippen, eng.
h‘-ﬁl! op dezelide wijze gebraden worden, Mq':n J.:..:“::
lapjes zout spek om de stukken gevogelte wikkelen
en deze gedurende het braden vaststeken met
luciferhoutjes (of biting).

33. GEBRADEN LEVER EN SPEK

1 ons rauwe lever; ot peper;
4 omi zowt of gereokt spelc;  ista uir:: af Baiter.

De lever in plakken snijden van ruj
dikte en goed E.{wuathen-j i R

Het spek dun uitsnijden en langzaam laten ujt-
smelten (matig wuur).

De plakjes lever met zout en peper bestrooien
en in het spekvet braden; pan dichtdekken, lever
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af en toe omdraaien, boter of olie toevoegen
indien het vet bijna op is.

Schijven gebakken ananas of zure appel sma-
ken er zeer goed bij.

34. WORST BRADEN

1t manier: dikke schijven bloedworst,
rolpens of Geldersche rookworst, ook Frank-
furters en kettingsaucijsjes worden in wat boter
of olic even opgebraden tot ze €en bruin randje
hebben, Kettingsaucijsjes moeten langer braden
aangezien e rauw zijn. .

2¢ manier: Indische braadworst en hif:m;
saucijsjes legt men in de met zooves
dat ﬁi net Ell: onder Iiggcﬁl':nﬂct zoolang koken
tot het water verdampt is en z¢ mooi bruin braden
in hun eigen vet.

N.B. Alle heele worsten, die men bakken of
braden wil, moeten goed met een vork E!Fﬂm
Wworden om springen van het vel te yvoorkomaen.

35. BIEFSTUK
% ons blefstuk aan één stak of 3 stakken & I ond;

: kit :
;ﬂll.';;'fg mnm; ; frpels --:1::; af meli.
Klop de biefstuk en wrijf ze in met zout en
peper,

Verhit het plantenvet. ’

Schroei het vleesch viug atﬂ .:l"l.'.}k-ﬂ-l'll‘l.'-l‘l dicht
en braad het mooi bruin (flink vuur}-

Doe de boter erbij en zoodra deze bruin is 'El:j
99 voor aanbrandenl) de biefstuk op cen '
leggen en de helft van de jus erover EIERCE
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Bij het overige van de jus voegt men de melk
(of het water) en laat deze goed koken, terwijl
men het bruin aan de randen losmaakt. Dan
ook deze jus over den biefstuk gicten.

In plaats van water of melk kan men restant
bouillon of tomatensoep gebruiken.

36. JAGERSBIEFSTUK

% & pond Blefstuk of ander malsch stuk viesseh;
Iout = § theelepel mastesd;  § kop restant kodfin;

Rooster  het vieesch tot het hali of geheel
gaar is,

Doe in de kockenpan wat zout, mosterd en de
boter en leg het vleesch erin.

De koffie erbij gieten en den biefstuk op het vuur
laten tot de koffie kookt,

Versch gezette koffie kan ook dienst doen.

37. GEHAKT EN FRIKADEL
Gehakt:

2 ong rundergehaks; 2 lepels vol;
TOUL = paper — noobmusioaat I lepel boter;
- H & lepels watar.

Vermeng het gehakt met zout, peper en noot-
muskaat naar smaak en kneed het ei erdoor.

Maak er 2 ovale ballen van.

Verhit het wet.

Rol een bal gehakt licht door bloem (meel) en bak
dezen in het wvet mood bruin: daarna den zen bal.

Leg beide ballen gehakt in de pan en doe de
boter erbij. Neem dan het gehakt uit de pan en
maak de jus af met het water of den bouillon.
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Frikadel:
1 ons runder- of varkensgehakt of half om hald;
5 sneden oudbakken broed 2 Depeds el
DOUR = perpet — feotmruskaat; I “‘l:'!" bater |
1ei; ifi bepeels waler,

Het brood in water weeken en even uitknijpen
en dit vermengen met het gehakt, de kruiden
en het ei.

De olie {of het vet) verhitten en hierin het
gehakt (in 2z ballen of meer) braden als boven-
staand. -

38. HALFSLAPJES.

kallslapjes; 2 bepeela et
::_-.r-:‘_- ];l-l;l]&:'.l'm-— pootmvuskaat;  § kop watee.

Verhit het wet, .

Wrijf de lapjes met de kruiden en bak ze viug
aan beide zijden mood bruin. :

Vervalgens het water (of den bouillon) toe-
voegen en de lapjes toegedekt op mabig wuul
laten malsch stoven.

39. VARKENSCAR BONADEN

# carbopaden A 1 ong; ;I:;:‘ﬂ;::
:thfTuET?ﬂ' § kop waler.
De carbonaden geschrapt en geklopt bij den
slager halen en dan met zout en peper INWILVen.
Het vet verhitten en de carbonaden mooi bruin
braden. :
Hoter en soja tocvoegen en na cen minuut af
wat het water toevoegen. ,
Toegedekt nog een oogenblik doorstoven.
Lamscarbonaden op dezelide wijze.
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40. LAMSCOTELETTEN

2 o lamitoteletten; 2 lepels vet [of 1 lepel vet en
2ol == peEpiE ) I lepel Batsr):

1w 4 lepels water, bowillon af
pantermesl 1) tematensoep.

_ De coteletten kloppen en met zout en peper
inwrijven.

Het vet verhitten.

Het ei loskloppen, d.i. even kloppen tot dooier
en wit vermengd zijn.

Haal de coteletten één woor één door het e,
dan door paneermeel en bak ze in het vet mooi
goud-bruin, op matig vuur. Vet bijvoegen wan-
neer het vet in de pan te donker wordt.

De jus afmaken met wat water.

Geitencoteletten en  kalfsoesters op dezelide
Wiz,

41. GEROOSTERDE LAP]JES
2 ons malsche lapjes; i lepel Bater;
vl B PP ; stukje zoat spele.
Klop de lapjes en wriji ze in met het spek: leg
ze op het rooster en maak ze half of geheel gaar,
af en toe het stukje spek over de lapjes wrijvend.

MNeem de lapjes wan het vuur, bestrooi ze met
zout en peper en bestrijk ze met boter,

42. GEROOSTERDE VISCH
# vischjes van minstens 20 cm lengte;
UL — Citroensagp; £ lepel £.
Maak de vischjes schoon en droog ze af (met
papieren servet),
Boven matig vuur gaar roosteren.

'} Heem een stuk tafelbeschualt en maak dit fijm.
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Met zout bestrooien en wat citroensap erover
druppelen, bestrijlken met boter.
Soja gaat hier heel best mee.

43. GEROOSTERDE KIP

ine kip; { — peper — cltroensap;
:hkli?::;g:. :‘ﬁﬂihﬂer.

De schoongemaakte kip langs de ruggegraat
opensnijden en spalken.
 Afvegen (met papicren servet) en met spek
inwrijven,

Boven matig vuur gaar roosteremn.

Bestrooien met zout en pep'e:rLﬂbuPﬂ_ renkelen
met citroensap en bestrijken me -

Een weinig soja erover gegoten verhoogt den
smaalk.

44. GEPOFTE VISCH
: : : lang; .
ek w e e Sap — wat gehakte peterasle;
p lepsl boker,

kop
Maak den visch schoon en ontdoe hem van 4
staart en vinnen; wrijf hem droog (met papieren
servet). .

Wrijf hem van binnen :l::rtl b!"t:-t;ennﬂzt zout en
peper en bedruppel hem met © '

Vermeng § vi;]:-. de boter met de p:«ter?:lil; ::
doe dit in de lichaamsholte van den ;1: gL s
bestrijk hem wan buiten met de resteeren kl::ﬁ

e i B e vm:ld?n;er:tmin de
:il-a.ngl:r!lad {of in p:rka.me!::c}}m po

eet o min.).

waﬁi!ﬁag:ti:. J?Eq aan de vulling toegevoegd

worden.
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45. WITTE BOONEN A LA CALIFORNIA

i Et-u'-HJt:u'-ril.‘tt bosnen;  zeus Tlu r;
1 - k i
1 ft“ﬁdﬂ VRTHR : EB |:I"fl.l|.-I:::I.'lr.lm:l:I
Smelt het spek langzaam uit.
Fruit de ui in het spekvet,
Voeg de boonen erbij en kruid ze met zout,
peper en stroop (goela-djawa stroop).

Wanneer het gerecht goed heet is, de chilisaus
erdoor roeren en opdienen.

46. AARDAPPELOMELET

2 koppen fijngemmaalte keude aards bem;

Zout — pEper; %+ 41 s mnille
& ederen: | 'M'l.:-.- of plantenret.

Klop de eieren, met zout, Peper en melk, door

de fijngemaakte aardappelen tot een luchtige
massa.

Verhit wat vet in de koekenpan en bak van het
mengsel één dikke omelet — op zacht vuur,

47. RHODE ISLAND AARDAPPELSCHOTEL

£ 6 middelmatip groote kouds aards lem:
.:[tpﬂthieru'l il

u-l i
1 lepel gesmeden ui; et s
Snijd de aardappels in dunne schijfjes,
Smelt de boter (of 3—4 plakjes bacon in stulkjes
gesneden) en voeg ui erbij, daarna de aardappel-
:a::hlgi.um‘ f0 Zout en peper. Bak de aardappels

Klop de eieren tot een lichte massa en giet ze

over de aardappelen. Op matig vuur het ei laten
stollen en het gerecht opdienen,
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PLAAT 2

i ij 18
Deze kookrooster is ook hnndli':n-ﬂ:i::] :5
opvouwbaar en de nndn::'st; :::! B
verstelbaar. Indien de gron L st
men den ondersten rooster -:-szE{ o
en legt daarop het vuur aarn. gt
plaatst men bij gebruik met

naar het vuur.



48. O'BRIEN AARDAFPELEN

3wuuk}u koude MT: bk
gesneden ui; lepel boter;
: rsode of pun:—;ummk; : epel genakte petersehie.

De lombok ontpitten, wasschen en fijnsnijden.
De stukjes aardappel met ui en lombok in de
boter licht-bruin bakken. Even voor het opnemen

de petersclie erdoor roeren.

49. MISSOURI CORNED BEEF GERECHT

1 lepel gehalkete ui; 1 blikje corned beef;
3 lepels alie; POt £ PEPET |
4 koude aardappels; (@ edegen).

Verhit de oliz en fruit de ui erin. :

Voeg de aardappels en het vleesch, in stukjes
gesneden, erbij met zout en peper naar smaak.

Heeft men maar een restje eorned beef, dan legt
men op elke portie van dit gerecht een spiegelei
of pepochesrd ei (no. gg) met wat tomato-ketchup
EFOVEr.

s0. LIBBY'S CORNED BEEF GERECHT

t Bikje cormed beef; gekoolte sardappelen;
¥ h:l-:i:u.-r krog -.v.ittet.'u-ul; chill- of eMaleNSNES,

De kool in grove stukken hakken en in de pan

doen, ¥ L
Heot vleesch in stukken snijden en erbij doen.

Kokend water erover gicten tot de kool er haast
onder ligt en alles zachtjes gaarkoken.
Warm opdienen met gekookte aardappelen en

chili- of tomatensauns.
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51. LIBBY'S BRUINE BOONENGERECHT

¢ lber-blik Bruine bog : Enp F Tie Slasaus;
1 blik Vienna nr:qur:m 1'-*;'?::-1‘::: ':k:

Dit gerecht kan warm of koud bereid worden.

!'-Ign.g de boonen met de slasaus (en gehakte ui),

en dien er de worstjes bij. In plaats van Vienna
sausages kan men Frankfurters nemen.

52. PANNEKOQOEKEN

f ons bloem (meel): mellk;
2 Eren *itj?m!.

Vermeng de bloem met het zout, maak er een
kuiltje in en breek de eieren erin.

Hoer dit beslag met een lepel, bij bestjes de

melk erbi] voegend, net zoolang tot er geen
klonters meer zijn.

Verhit wat boter of olie in de pan.

Eiet_;i; 3 !chls beslag erin en bak den pannekoek
aan beide zijden goud-bruin.

53. SPEK-PANNEKOEKEN

pannekockbeslag vorig i
Ersneden onthijtepek {bassn),

Verhit de pan met een klein beetje boter of olie
erin. Smelt 4+ 3 plakjes bacon erin uit en giet & 5
lepels beslag erover,

Aan beide zijden goud-bruin bakken.

eren met keukenstroop of la-djawa-
stroop. & - ;

54. VERSCHE VRUCHTEN STOVEN

_De vruchten wasschen, schillen, zoo noodig van
pitten ontdoen en in stukken snijden.
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In een pan deen, bestrocien met enkele scheppen
suiker, wat water toevoegen en ze zachtjes gaar
sbowan. :

Men stooft o.a. djamboe-bidji, pisang kapok,
pisang radjah, pisang tandock (goed rijp), blim-
bing, terong-blanda (sifonandra), moerbeien, enz.

gg. GEDROOGDE VRUCHTEN STOVEN

De wruchten wasschen en een nacht in water
weeken (zoo dat ze net onder staan).

In het weekwater opkoken met toevotging van
wat suiker,

4 persoo ns-porties

g6. AMERIKAANSCHE RIJSTSCHOTEL

4 koppen (overgeschoten) koude rigt; G
kaax; 1 keop meli of bouillan;
:iﬁu:l;qifiﬂzr = wat Emhmlirurrrﬂll-
boter.
Besmeer een vuurvasten schotel met
Leg er cen laagje rijst in (£ 1 kop), waa.rt-:npt
kaas en zout wordt gestrooid; laag om laag to

alles verwerkt is, 3
Dan de rijst begieten met melk, er beschuit-

kruim over strooien en hier en daar e¢n klontje
bot . deksel erop. ;
'Ef; gﬁinmur (liefst in den veldoven) een bruin
korstje geven. Indien men geen OVEn heeft wat
kooltjes vuur op het dl_‘-'kﬁ'ﬂ leggen.
Serveeren met piccalilly of chutney.
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57. GEORGIANIA RESTJES

9 lepeels spekvet {of baber): zoud en -
2 koppen stokjes sestant L:Ibﬂch: S
4 koppen festant pap (havermout, malsmeel).

‘.Fer:}'irm het spekvet,

Fruit het vleesch enkele minuten daarin.

Roer de pap erdoor met zout en peper naar
smaak en verwarm het mengsel terdege.

58. ZWIJNSKOP MET GROENTEN
2—3 bossen snijbiet of petjai (chi koolsoort);
b awijnskop; ”’.‘u}‘uh“n‘;“"" :
zout en peper.
Vil den zwijnskop en maak hem goed schoon,
Wasch de groente en hak ze in grove stukken,
Doe den kop en de groente in een pan en voeg
er Tooveel water bij dat de kop {4 eronder ligt.
Goed toegedekt kop en groenten gaarkoken; af
e e roeren. Kruiden met zout en peper.
I__HE'BJ den zwijnskop eruit. De groente afzonder-
1k eruit h?lehﬂ en met wat azijn kruiden.
Men geeft hierbij maiskoekjes (no. 86) of een
of ander brood. 2 :
Een recept uit den ,,covered wagon'-tijd in de
Mississippi-vallei.

59. STAMFFOT VAN SNIJBOONEN

m- - ]
im:ﬁﬂ:?ﬂ“ ! m;r_ (nootmuskast);

Kook de aardappels (geschild).

Giet het water af, doe de snijboonen erbij en
stamp alles dooreen onder toevoeging van zout
(nootmuskaat) en boter, Het geheel nog even
goed heet laten worden.

Opdienen met vleesch of worst.
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60, STAMPPOT VAN ROODEKOOL

3 battie axr 5 {3 zure appels of £ ananas);
1 liter-Blik ekl Douk — Beter.
Bereiding als no. 59. .
De appels of ananas schillen, fijnhakken en

door den stamppot mengen.
Opdienen met vleesch, gebakken bBloedworst,

hamlappen of gebraden lever en spek, dan wel
gevogelte.

61. STAMPPOT VAN WITTEKOOL

3 kattie aardappels; zoif == mootruskaat;
i enbddelmatig groote kool;  bofer.
Kook aardappels en kool (grof gesneden) met

niet te veel water gaar.
Stamp alles dooreen en doe er zout, nootmus-

lkeaat (of peper) en boter door.
Serfrmen met viessch of gebraden ham, worst

of corned beef,

62. STAMPPOT VAN ZUURKOOL

3 kattbe aardappels; § pord zout spei.
1 liter-Klik ruurkaesal,

Aardappels (geschild) gaarkoken met niet te

veel water en het stuk spek. ! : .
Het spek eruit halen en in plakjes snijden; de

zuurkool deor de aardappels stampen.

63. STAMPPOT VAN UIEN

3 kattie aardappels; 1 leattie Bombay usen.

Aardappels en uien in niet te veel water gaar-
koken eﬁaurﬂa dooreenstampen met toevoeging
van boter of wat reuzel en zout.
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64. HUTSPOT

2 kattie sasdappelen; 1 pond klapstul

LER (2 groote bes of 2 kleinere);

Hi-htt&lh:rmrmm; Zout = peper,
et stuk vleesch, in zooveel wa
geheel onder staat, gaar koken. e
Aardappelen en uien schillen en in stukken
snijden, wortelen schrappen en in reepen snijden;
vervolgens alles bij het vieesch in den pot doen en
gaar koken — het vleesch moet goed malsch zijn,
Het vleesch eruit nemen en de groenten met de
aardappels dooreenstampen; zout en peper naar
smaak, desverkiezend ecenige lepels boter,
Het wleesch in stukken snijden en erdoor
mengen of in zijn geheel nabraden (zie recept
no. 35) en er apart bijdienen.

65. SAJOER TJAMPOER

4 koppen stuktjes & groen '
ortehjes, Iaboe, iz 11 U1 Iopeh e e e ek,
4k water; ZOUt — peper; '
3 Eedneden ui; 3—3 bepels 3aja,
De groenten in het water gaarkoken.
Ui en knoflock in wat olie bruin braden en met
olie en al aan de groenten toevoegen.
Zout, peper en soja naar smaak,

66. SAJOER LODEH

4 koppen stulejes groenten (ferong, katjang pasdjaag,

kaold);
3 :ﬂn water; &en paar rocde lomboks;
¥ pesneden ud; oen paar groene bomboles;

2 thaelepels gesneden knoflook; 1 kop klappermyelk.
De groenten in het water gaarkoken met toe.
voeging van ui, knoflock en roode lombok.
Neem 1 kop geraspte klapper; overgieten met

4%

1 kop heet water, een poos laten staan en dan
uitpersen.

Wanneer de groenten gaar zijn de groene lom-
bok, zout en de klappermelk toevoegen.

Onder af en toe roeren nog even aan de kook
laten komen.

67. KERRY BENGALA

i pand geitenvlessch mat klaif;

t theelepel Engelsch kerrd e

3 & 4 lepals pespeden wi;

[wat kool en boontjes, een paar aardappels).

Het vleesch in stukken snijden; met kluif {en
groenten) en zooveel water dat alles ondes
staat, gaar en malsch koken.

In wat olie de ui bruin en droog braden en deze

apart houden. ? :
In dezelide olie het kerriepoeder fruiten en dit

aan de soep toevoegen.
De kerrie nog even flink laten doorkoken en de

gebakken ui erin strooien.
68, PIENDANG KET]JAF

2 flinke bandengs; 2 bepels gesneden iy
(koal en boantjes); i lepel gesneden kaotlook;
roode en groene lomboks; % lepels soja;

4 koppen walsr; petd citroaniip,

De bandengs (of andere visch) na het schoon-
maken in mooten snijden en met de lombaks in

het water gaarkoken. :
Ui en knoflogk in wat olie bruin braden en

{zonder olic) aan de sajoer tocvorgen met soja en

zoo noodig nog zout. 1
Van het vuur nemen en citroensaperin druppelen.

In plaats van visch kan men ui!,ﬂuitmd groenten
gebruiken of vleesch, ook wel kip.
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69. GROENTESOEP

r pond !ﬂijHﬂ'l enit b ;
:I:Egpp:n verse groemben [warteltjes, koo, pred, selderij,
Jenge pralijes, enz.);
Zout — shakje nootmsikaat,
Het vleesch met been in water (gehesl onder-

staan) met zout gaar kolken.
Groenten toevoegen en de soep koken tot het
vleesch malsch is.

7o, AARDAPPELSOEP

o aasda : ToUk = [ = EOOL]
! nmiamhrmi + Smp:tp:ﬂtﬂm

De aardappels en uien schillen en in stukken
snijden, daarna cpzetten in het water.

Net zoolang koken tot alles een papje 18 —
water bijdoen indien noodig — kruiden naar
smaal.

Het moet een goed gebonden soepje zijn; ser-
veeren met een licht soort cracker,

71. KIP-FRITURES

Frituurboslmg:
§ o msc (o Bakposdec; ¢ gl sl of gramalin
T Eieren; & e,
Meel en zout vermengen.
D eieren erin breken en met olie en melk tot
een glad beslag roeren.
Dit standaard-recept is voor velerle] doeleinden
bruikbaar.
Neem 2 kleine kippen. Na ze schoongemaakt te
hebben snijdt men elk in 4 stukken.
Leg de stukken met 4 kop water in de pan en
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smoor de kippen op matig vuur (deksel op de pan)
tot het water verdampt is.
Wrijf de stukken kip in met peper en zout.
Verhit een ruime hoeveclheid olie.
Doop de stukken kip in het beslag en bak ze

goud-geel,
72. VISCH-FRITURES
& tongen [ikean lidah); feituurbeslag (oo, 71);
ZOWL = pEper] alie.
De vischjes schoonmaken, ontdoen van kop,
staart en vinnen.
Met zout en peper goed inwrijven.
De olie werhitten. : L
De tongen door het beslag halen en in de olie
mood bruin baklen. d
Elke andere visch kan op dezelfde manier
gebakken worden, ook restant wisch uit blik
zooals sardines, haring, enz.

#3. VRUCHTEN-BEIGNETS

! REAIES: olin:
fritoarbesiag (no. TE); gaibcer,

Schil de ananas en snijd ze in schijven en die
weer in 2 stukken; het hart eruit snijden.

Verhit de olie.

Haal de stukjes ananas door beslag en bak ze

d-bruin. -
Wg'lat suiker bestrooid warm opdienen.

In plaats van ananas kan men andere versche,
doch ook ingemaakte (eerst wat laten uitlekken)
of gedroogde (eenige uren in lauw waber weeken
of even met heel weinig water opkoken, daarna
laten afkoelen) vruchten nemen.

Puk-keckbork e voor Hampherdens I8 JodH 4 49



74. VISSCHER'S TROTS.
oodterds of in, laf and igchi;
Iﬁl-litﬂ.!.l:di s r— |;|I!= mmmﬁﬁ Sl
I kap eenveadige slasans (o, S5);
] bieten wit ket zizis:
eem kropye verdche ida of wat waterkers.
Bedek den visch met de slasaus en schik de
andere bestanddeslen eor omhesn.
Een schotel die zeer geschikt iz veor een
warmen dag.
In plaats wan wisch kan men keud vleesch of

gevogelte nemen.
#s. RAGOUT VAN VLEESCHRESTEN
| meel; stukjes vheesch .
; Eﬁlm; : ﬁ I::-:-n-diuum -mm;rmm
1 kop malik; z hardgekeskte eieren (Hjsmaken) ;

zoutl — paper —Inoolmuailiaat,

Meng meel met boter in de kockenpan (op het
vuur) en giet er bij beetjes de melk bij, roer dit tot
een sausje zonder klonters,

Doe er het vieesch, de broodkruimels en het o
door en laat de massa nog even aan de kook,

Serveeren met brood of op erackers of beschuit.

26, ZWITSERSCHE BIEFSTUK

i pond Bdedituk; i kietne Bombay wi:
{E:-;p mieed ] i :irun-rhﬂn. = o
Toul — PeEper] f kop water,
plantenmwest ;

Vermeng meel met zout en £ F
heﬂ-emnlgin het vleesch. ESRSE S =100 Al

Verhit het vet en braad er het vieesch goed
bruin in.

Voeg er dan de gehakte ui en lombok (ontpit
en gewasschen) en het water aan toe, dek de pan
dicht en laat het vleesch malsch smoren (4 1 uur).
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o7. GEBRADEN HAM
I i hasm: 1 enelassesaiker;
1 ﬁﬂﬂiﬂm ; ;k?;}:‘m pebvaporeesde melk;
I Repel web,

De ham (één stuk) 2 uren in koud water weeken,
dan in een pan met versch water zachtjes aan de
kook brengen — 10 min. zachtjes laten deorkoken
tn dan uit het water halen en in een koekenpan,
Wwaar het vet in i3 gesmolten, overdoen.,

D¢ ham aan beide zijden met mosterd besmeren
en met suiker bestrooien, giet de melk erover.

Dek de pan toe en smoor de ham op matig vuur
malsch (ruim 1 wur) — af en toe omdraaien en 200

nowdig een scheutje water toevoegen.

78. HAMLAPPEN

I pand ham in dikke jes pesmeden (£ 1§ cm);
1ei :lgu.;.p:::i mj;pit:ﬂa! alse.
beschuwlthrulm:

Week de plakjes ham 2 a 3 uren in koud water.

Haal ze eruit en droog ze af (met papieren servet).

Verhit het spekvet — een weinigje slechts.

Haal de hamlappen door ei en daarna door be-
schuitkruim en fruit ze even licht-bruin.

eeren met maiskoekjes of brood, tt.a.n”wel

“-:‘E'}!PHII-:mh:jeg (liefst van ,sweet potatoes” —
el ).

79. GEITENBOUT

1 geitenbowt; beschustirizime | 3
2 bepeeld pden kmollook; 4 lepels gehakte peterselie;
::e:r_ :‘:ﬁri ] 4 lepels plantenved.

Verhit het vet en braad den bout er vlug goed
bruin in. :
Strooi dan zout, peper én kruim erover (aan
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beide zijden), doe het knoflook in de pan en een
paar koppen water, na een tijdje ook de peterselie.
Toegedekt gaar en malsch smoren, af en toe om-
draaien, water bijdoen en het aanzetsel flink
leskrabben van boedem en wanden van de pan.

Bo. TIELENG BIEFSTUK

I pand wild swajnenvlesich;: 3 lepels vet;
TOUL — peper; 2 lepels boter,

Voor bereiding zie recept no. 35.

81. HERTENGEBRAAD AAN HET SPIT
1 hertenbaat of -rug; § pond vet oot dpek;
g nvam

BT —— el ! e ]
§ pomnd boter {:Dlﬂ:-H.l:li. = sohkjven ul.

Onder het spit, dat draaibaar moet zijn, moet
een bak bevestipd worden, waarin het afldruipende
vet en vieeschnat kan worden opgevangen.

Het zoute spek wordt in smalle, lange reepjes
gesneden (minstens 1 cm breed en § cm dik) en
hiermes de bout of rug gelardeerd. Hiertoe neemt
men ecn scherp — liefst puntig — mes. Met een
hand houdt men het vleesch vast, met de andere
maakt men met het mes een opening waarin de
spekreep wordt geduwd,

Het vleesch met zout en peper inwrijven en aan
het spit steken en langzaam boven het vuur rond-
draaien.

In den bak doet men het water en de schijven ui.

Onder voortdurend ronddraaien en telkens een
lepel boter over het vleesch strijkend den bout
ruim 1} uur braden; zoo noodig wat water aan
de jus toevoegen.
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g2. AJAM-ALAS BRADEN.

t ajam-alas (beschhoen); 10 bepels boter {od half bater,
zowt — pEpEr; half vet);
§ ons vet zout spek; i} kop melk).

Na het hoen schoongemaakt te hebben, het af-
vepenn (met papieren ul"l:'et]- en van binnen en
buiten met zout en peper MWIVen. £

Het spek in 4 cm dikke plakjes snijden en cezt
op borst, rug en zijden van het hoen binden.

De bhoter verwarmen en het hoen daarin braden
het af en toe bedruipend met wat water (en melk).

83. VISCHROEK]JES

2 keppen stuljes restant viseh) 2 sigren;
i h.-ugprnnr]: i Toul == pepre.

Klop de eieren tot een luchtige massa.
Vermeng de visch met meel en cieren en w:I:.g e'.L]:
zout en peper naar gmaak aan toe; &&n tp;
gehakte selderij of peterselie I:rhnugtdcnﬂmﬂ-.lﬂ: -
In ruim heete olie van dit mengsel koekjes

bakken (lepelsgewijs). 4 20 stuks,
4. RIJSTKOEK]JES

Bl leren;
o e L e e
Aikjg zout: alie.

ijst i ikj t tot een

Kook de rijst in melk met sen tikje zout b
papje en laat dit afkoelen. — Maak het papje h.:ir.
na de rijsttafel en bak de koekjes voor het avond-

maal.
Klop de eierdooiers (en de krenten) door het

t- ]
lmgglnp de eiwitten stijf en roer Ze luchtig door de

rijstmassa.
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Verhit de olie en bak er de koekjes (1 Isgewijs
!i.-njlglt-bruirt in. + 20 stuks, = 5
erveeren bij vleesch of met suiker (en kanesl-
poeder) als dessert, (
Men kan cen tikje kerriepoeder door het beslag
mengen, wanneer de rijstoekjes bij vleesch of
visch gegeten moeten worden.

5. AARDAPPEL-(OEBI-) KOEKJES

4 groote aard [af pebi's — |, swest boea't):
X groct o {of 3 kleinere); beschusthoudns o
Tout {en poper); olie.

‘.Dl'u aardappels koken, pellen en fijnmalken.
ermengen met wat zout (en peper het ei
dan tot een luchtige massa qupﬁn!n Rt
Lepelegewijs door beschuithruim {of paneer-
meel) rollen en in heete olie goud-bruin bakken.

Bij vleesch, visch of gevogelte serveeren of
suiker of keukenstroop als dessert. e

86. MAIS-KOEK]ES

L i e L L VP

o S et o e
van de kolven, g L LAY
o Stk o peper Il et ey S0zl o
r::kqj:r:ilk toevoegen — proef het eerst gebakken
;:.;B:!l::gj.i“ heete olie goud-bruine koekjes van
s TSP, L S

24

g7. BROODKOEK]ES
2 koppen stukjes cudbakken brood (wit of beain);

Ek,h?:ﬂl:-:l,i' ?; L:mihmtm]-

Het brood even weeken in de melk, dan ermee
vermengen onder toevoeging van zout en de

geklopte eieren (en krenten). :
In heete olie hiervan kleine koeckjes baklken

20 stuks). .
I:]:I'v![-lz't a:ilmr::uh toetje”” opgediend of bij vleesch-

gerechten serveeren.

g6, HAVERMOUTKOEK]ES

2k restant havermeoutpap; tikje asut;
2 lepels gesmolien boler; m#urr:ﬁ:dmﬂ
1 lepel waiker; poeder].

Meng de pap met boter, suiker, zout en zooveel

meel, dat het deeg uit te rollen is.

Spreid het deeg uit op een plank of plat bord,
zoo dun mogelijk, en snijd het in reepjes of vier-
kantjes, die men in heel weinig heete olie gaar

balkt.

Ea. EENVOUDIGE SLASAUS
z hardgekoolkte cheren; 1 theeleptl muosterd;

1s slaolie; § theclepel suileer]
Enll.:rﬁ—i;‘.ﬂ:' asijn naar smaak. s
De eieren fijnmaken en vermengen me

overige bestanddeslen.
Dnﬁe saus meer vloeibaar te maken voegt men
er olie of melk bij. S eiak v

kan iedere slasaus naar i
m:rrfgrgu:lm'd:rll met: wat gehakte gelderij of peter-

i jabé rawit
i ij halte ul, citroensap, eentja
E:cll:::l::i-eu:jr? E‘jgnegcsnedmulijv:n,tnmatm-]u:t:hup,
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chili-saus, Worcester saus, maggi's aroma, soja —
of een combinatic van twee of meer dezer ingre-
difnten.

g0. FRANSCHE SLASAUS
B Bepele slanlse; — pEpT.
<+ 3:Ir|i-=l|.ul.tijn of EIHM-I:;‘t
Vermengen en over de salade gieten.
Verder zie vorig recept.
Bijzonder smakelijk is deze saus met toevoeging
van I lepel zeer fijn gehakte peterselie, ui en
kervel (bij gebrek eraan selderij).

91. GROENTENSALADE
4 kropjes sla; Franiche slasans.

Wasch de kropjes sla goed schoon en verwijder
de oude en door rupsen aangetaste bladeren.

Laat de sla vitlckken en dien ze op met een of
andere slasaus,

In plaats van sla kan men gebruiken: jonge
andijvie (heel fijn gesneden), jonge witte- of roode.-
kool (heel fijn gesneden), waterkers (slada agr
of djembdh).

g2. AARDAPPELSALADE
kappen nud_.-mhi 2 I+ gedvaporessde melic )
E‘;ﬂuﬁﬁ&twﬁmﬂﬁfﬁl yngehakie il
De aardappels (versch gekookt of restjes) in
dunne schijven of in blokjes snijden.
Klop de melk bij beetjes door de saus en roer de
peterselie (en ui) erdoor.
Vermeng de aardappels met de saus en laat de
salade een half uurtje staan.
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Hier zijn afgebeeld de rmter'{ﬂ;ﬂ:
met lang handvat, die voor yelerlen ﬂlfet
einden te gebruiken zijn, o.d. 'i'-ﬂf-rwm
roosteren van mais, '-'-:'-IIE“FHIEF III:H o
omwikkeld, middelmatige vissc ;LE :
jes, enz. De handvatten kunnen 4ige

efd worden. ] )
gﬂ'ltl'r:rd:r ean roosber met jusvanger, oo

dat het afdruipende wocht niet 'I'El.:l.:;l;:l-
t. En canvas artikelen: cen £t

5 arken en een 2-tal fouragetasschen,

f";: canvas zijn ook te krijgen opvouw-

hn:::-:::}:g?;:::ﬁ £1 Iﬂll!l'gtlij]-r.:“dirl-

gen zijn, naar eigen afmetingen, m]ku:-;:n

goeden blikslager wel te laten maken.



g3. GARNALENSALADE
1 Raitis ; 1 lepel gehakte peterselie;
mehrm.kﬂluu:: H ﬂhﬁuﬁ:};ﬂp ﬂ-ljmIE
Ontdoe de garnalen van den kop, wasch ze en
kook ze in kokend water met zout gaar.
Laat ze uitleklken en wat afloelen, pel ze daar-
na — groote garnalen in stukjes snijden.
Die sla goed uitwasschen en apart bij de salade
dienen.
De garnalen met de saus en peterselie vermen-
gen en een half uurtje laten staan.
Wat fijngesneden ananas erdoor gemengd geelt
een bijzonderen smaak aan deze salade.

04 ZALMSALADE
i s Ha & slasaiad)
e e T s ik _
2 lepals gevapareesde melk; 1 lepel gehakbe peterselse.

Klop de melk bij beetjes door de saus ¢n roer de
peterselie erdoor.

Wasch de sla terdege (of schil de kngnl-:nmmﬂ
en snijd ze aan reepjes, hartje eruit snijden).

Leg de zalm op de slablaadjes (of leg de kom-
kommerreepjes om de zalm heen) en giet de saus
erover. Men kan ook eenvoudige slasaus gebrui-
ken vermengd met wat gesvaporecrde melk.

In plaats van komkommer kan men doperwijes
of 5 ichoontjes nemen. 2

Uﬁaﬂde :uijze kan men diverse vischsaladen

a5. HARINGSALADE

=4 huri : I:.iup.l.ﬂ'-'l‘:l- nit het susar;
:l u.itul:lrﬁ;ur: 4 udtjes uit het Euur;
cenvoudige slasaus;

3

i

iz 'Pﬁﬁu restant aardappels.
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Een nacht tevoren de haringen in ruim koud
water leggen.

Vdér het gebruik de koppen afsnijden, de visch
uitnemen en goed wasschen: met een papieren
servet afdrogen en de mogelijk achtergebleven
schubben eraf wrijven.

Ze vervolgens van de graten ontdoen en in niet
te lange reepjes verdeslen,

_Biet en appelen in stukjes snijden, augurkjes en
uitjes fijnhakken.

Alle bestanddeelen vermengen en de salade een
half uurtje laten staan.

Neemt men in plaats van haring restant vleesch
dan krijgt men , huzarensalade”, waaraan wat
gesneden selderi) toegevoegd kan worden.

96. VRUCHTENSALADE 1

Men snijdt de vruchten, zoo noodig, in nette
stukjes en vermengt ze met de saus. :
Komkommersalada:

:I"Hm'l.hu;rnrner:;
ﬁ::n'l'ﬂﬂ.ld:,!t III-'I-HIH-

De komkommers schillen, ontpitten &n in dunne
schijfjes snijden.

Tomatensalade:
l.t_n;.pt tomsatesn ;
raniche slazaus, naas verkiezing met wat gebakis
peterselie vermengd.

De tomaten wasschen, afdrogen en in schijfjes
snijden.

Hieraan kan men partjes hardgekookt ei toe-
vorgen.

Adr;-l:ltul__];.d._!_;
FE::::; miet t-l::nm advecaten;
1 tomaalk in kuebusjes gesmeden,

5B

g7. VRUCHTENSALADE II
- tikje zout;
?Imluﬁwrwﬂa :unﬂ-:nf 04T S :-H:Fm.i:lr.

Klop de melk en doe er bij beetjes het citroensap
en de andere ingredi€nten bij.

Snijd de vruchten in nette stukjes en roer de saus
erdoor. Hiervoor kan men gebruiken: diverse
vruchten uit blik (zonder het vocht), versche aard-
beien, moerbeien, wilde frambozen, bramen, ana-
nas, mangga, papaja in combinatie met djeroeks
(of sinaasappels), pisang radjah {ook in combina-
tie met aardbeien of mandarijntjes in blik}),
meloen (ook in combinatie met perziken in
blik), enz. g

Een ander, ook zeer smakelijk sausje bestaat uit:

E lepals keizksa- of goela djaws s
I muleﬂtl Wercestersaus (Lea IET'F

1 £ .
e B

98. EIEREN KOKEN

Zachigekookt: breng water aan de kook, doe
de eieren erin, doe de pan dicht en zet ze naast
het wuur {(op een warm plekje) — na § min. i
de eieren klaar.

Hardgekooks: leg de eieren in een pan met
koud water en breng dit aan de kook — 5 mif.
laten doorkoken, de eleren even onder koud water
houden en gebruiken.

Poule eisren koken: breng het water aan de
kook, leg de eleren erin en laat z¢ 4 10 min.
doorkoken.

Gekookte eieren mag men hoogstens 2 dagen
bewaren, na langeren tijd zijn ze schadelijk voor

de gezondheid.

erring);

59



99. GEPOCHEERDE EIEREN

Breng in de koekepan (gewvuld bijna tot den
rand) water, met cen scheutje azijn, aan de kook.

Breek één voor één de eieren erin, met een lepel
voorzichtig het wit om den dooier houdend.

Wanneer het wit gestold is, het ei voorzichtig
gpnemen, op éen cracker of stukje gercosterd

brood leggen en chili-saus of temato-ketchup
erover gieten.

100. SAMBALS

Sembal oelek: roode lombok met zout fijn-
wrijven, naar verkiezing een weinig citroensap
erbiy doen,

Sambal djeroek: door sambal oelek eenige
djeroek-sambals (een kleine, geurige djerock met
bobbelige groene schil) mengen.

Sambal bmwang: door sambal oelek eenipe
kleine uien wrijven; deze uien kunnen eerst in
wat olie gesmoord worden,

Sambal sofa: aan sambal oelek wat soja (en
gebakken ui) en citroensap toevoegen.

Sambal selderij: aan sambal oelek wat soja en
citroensap en eenige lepels grof gesneden selderij
toevoegen,

Sambal godok: roode en groene lombok en
gesneden ui in vrlj veel olie bakken tot de wi
zacht is, dan alles met wat zout fijnwrijven, de
olie erdoor mengen.

Door deze sambal met koude rijst te mengen

en déze op te braden krijgt men een smakelijlke
Nassi-goreng.

o

101. KETAN KOKEN

2 koppen ketan; 2k wraldf
ﬁh]::n-mi ; {snkje pandan- of salamiad).

Wasch de ketan en zet ze met water en zout (en
een stukje pandanblad) op. s :

Wanneer het water kookt, de pan opzij schuiven
en de lkeetan zachtjes laten gaar worden.

10z. PAP VAN ZWARTE KETAR

-:. :”uppmmmukﬁm' !—Iﬂtu?ﬁu;hh djaws.

Week de ketan — na ze gewasschen te h-:‘nh:ﬂ
— in 4 koppen water, gedurende _li-en nacht :
men ze 's morgens wil nuttigen; wil men ::_wg
het avondmaal gebruiken, dan 's morgens in €€
week zetten. :

In het weckwater opzetten en gachtjes gaar
koken; na een tijdje zout en suiker toevoegen,
waak roeren om aanzetten te voorkomen. -

Warm of koud gebrulken met onverdu

gesvaporeerde melk.

103. PASTEI-DEEG

blhptlihf - | r
Ii f;ﬂ-ﬂﬂ m:.t!; bi ifﬁ :nuﬂ waker.
Meng meel met zout.

Meng olic én water en kla

MASSH-
Vlug de olie door het meel roeren.

Rol het deeg ri]l{sd&ﬂldtraﬂiﬁ :i';u::ge?:;w“h
p 5 ;
e s ‘ﬂ]#ﬂdttr:fiﬂlen fAeEmt men een

M.B. Om het deeg W cen flesch, beide voor-

k of blikken plaat en .
I:rl::lpe; bestrooien met meel (zonder bakpoeder)
61
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104. KIPPENPASTEI

T wekte kip; 3 lepels gesneden ui;
2 bepals boter; nder bakpoeder];
2 koppen siukjes rﬁ“:tl?ml;gm <y
Toul = peper — nootmuskaat;
MHHIEE$Mn&m is gekoskt);
De kip in stukken verdeclen en met lever en
::*E in weinig water met zout gaar en malsch

De I;i in de boter fruiten, meel toevoegen en bij
h-e;:ies den bouillon. d . ;
n kip en aardappelstukjes erbij doen en naar
smaak kruiden; neg even laten doorkoken.
Dere massa in een vuurvasten schatel storten
en bedekken met het uitgerolde deeg.

baI“ d_-:n veldoven boven matig vuur 45 min.

N.B. De oven moet heet zijn w d
erin wordt geschoven. o P R

105. EIERPASTEIT]ES
ah ehosedkty g I ieideeg;
Emﬂ:hm: SR E:-i‘m ﬂ-lil'.E
Fol het deeg uit en steek er met een glas of
kopje rondjes uit.
Snijd de eieren, na ze pepeld te hebben, in
tweedn; wikkel elk ci-partje in een plakje ham.
Leg op een deeglapje een ingewikkeld ei-
partje en vouw het deeg toe, waarbij men het aan
den rand met zeer weinig water bevochtigt en goed
v&i:drukt-
et een vork voorzichtig een paar gaatjes in
het deeg prikken, : A o
Verhit de olie en bak de pasteitjes goud-bruin,

[

106, SAUCIJSPASTEITJES

¢ kbein blikje gebraden saucijsjes;
pasteideeg. J :
Wikkel elk saucijsje in een lapje decg (zie
vorig recept) en bak de pasteitjes goud-bruin.
In plaats van saucijsjes kan men stukjes braad-

worst of leverpastel nemen.

107. VLEESCHPASTEIT]JES
hakt; f kerrieposder]
kit
£ lepel Bater; 2 lepels grhakte selder);
£ lepel pebadote ai; 2 hardgekookis eleren.

Vermeng het gehakt met zout, peper en noot-
muskaat. ‘

De ui en het kerriepoeder in de boter fruiten, dan
vleesch en water toevoegen; toegedekt gaar laten
koken tot het water geheel verdampt is (moel
eenigszins droog zijn). e

Maak de eieren fijn en roer ze met de selderij
door de wat afgekoelde vlceschmassa. o

Maak er pasteitjes van als in recept no. I 5

aangegeven.
108, VRUCHTENPASTEI

£ ik pruimen op water; Shateapl,
Besmesr een vuurvasten schotel met T“nf;
schilt er de pruimen in (zonder Tqﬂh”:m:rmid
citroensap bedruppeld en met suiler
wﬁdeﬂ ¢ recept no. 104
rder zie - . :
?:m:hillcndt vruchtern mnmg_fﬂjﬁ;“::':

worden, ook in combinatie,
vﬂ'it;: ananas, versche bananen en aardbeien,
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moerbeien en gekookte kastanjes, Spaansche
kers en Sunmaid-krenten, enz,

Vruchten-pasteiifes, die gebakken worden (zie
no. 105) kan men ook van diverse versche of
ingemaakte vruchten maken.

109. TURFJES
8 sneetjes oudbakleen beesd [(wit of brain);
alig; suiker [(em

Ontdoe de sneetjes brood van de korstjes en snij
elk stukje in 2 reepen,

Bak de reepjes brood in heete olie vlug mooi
bruin en laat ze even op papier uitdruipen.

Stapel ze pyramidevormig op en bestrooi ze met
suiker (en kaneel); ook kan men ze met gestooide
wruchten of appelmoes gebruiken.

110. FRANSCHE TOAST
& gneetjes oudbakicen brood; 1 kop mellk;
2 eleren; plantenyet,
Ontdoe het brood van de korstjes.
Klop de eieren los en voeg er de melk bij met
een tikje zout.
Week hierin de sneetjes brood, maar zoo dat ze
niet uit elkaar vallen.

Verhit een bodempje vet in de koekenpan en bak
het brood aan beide zijden goud-bruin.
Serveeren met suiker (en kaneel) of jam.

rrx. DUITSCHE TOAST

8 snectjes ondbakieen krembenbrood; 1 kop melk;
& eiereng plantenvet.

Voor bereiding zie no. 110 — pgeen korstjes
afsnijden.
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r1z. FLORIDA-POFFERT
§4 eieren; % bopels meel (zonder bakpoeder);
7 keppen meli; 1 theelepel souat.

Klop de eierdooiers tot een lichtgele massa.

Leng het meel met wat melk aan tot cen dun
papje zonder klonters; voeg hierbi) de geklopte
elerdooiers, restant melk en het zout,

Verwarm intusschen den veldoven. ;

Klop het ciwit stijf en roer dit vlug en luchtig
door het beslag. =

Besmeer een vuurvasten schotel (of een wri) plat
blik) met boter en stort het beslag enn.

Zet den schotel in een pan (of blik) met wat
water (& 4 cm hoog) en zoo in den oven; r'ne:
matige hitte gaar bakken (£ 30 min.); he
beslag moet gestold zijn.

Warm opdienen met een ragodt (no. 75) of met
jarm. Een woortreffelijk ontbijtl

113. KAMPEERDERSBROOD

Dit deeg moet vlug gemaakt worden £n h;:t
broad did#“jk in een hesten oven gﬂ‘nhﬂfﬂﬂ- 1]
18—z0 sec. moet het vocht door het mecl
warden.

Besmeer een biscuitblikje (of den broodvorm)
met olie. :

£§ kop meel (met bakpeeder]; 1 ;:Iip- gedvaporesde mell;

ml.":luhHl: * aked !
theelepe] zowt; o valten bodar,
! Jepels sudlcer; | 3 lopels £ i3

ingredignten.
Eﬂ? hd:t de:ufrlf :r:-ﬁ;: e: de aangelengde melk en

de boter bij.
wu;lr:lntlj'mcht door het meel roeren, het beslag

in den vorm storten en gaarbakken (+ § uur).
a1 ,55
(B
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Thuis kan men ze bakken in kleine brood-
vormpjes of colombijnvermpjes = 12 stuks.

114. WIT BROOD

n mieel :
?mﬁ!lmﬂt‘:m mﬂﬁ:?" s clin;
§ kop suiker, i} kop melk of watee.

Vermeng de droge ingredi#nten.

Roer er olie en melk doorheen en stort dit deeg
i1 een vorm, die met olie besmeerd en licht met
meel (zonder bakpoeder) bestrooid is — 20 min.
laten staan.

In een matig warmen veldoven bakken (45—
g0 min. ).

115. BRUIN BROOD

a koppen mesl {met bakpocdes); § keop inilker;
1 kop ongebaild tarwemesl; 3 le I-Iuilli-:';I
1 theelegeel zout; ik kop water.

Voor bereiding zie vorig recept.

1. HAVERMOUTBROOD

1§ kop meel (met bakpoeder); & Rop swileer;

1h kop havermout; 2 ]Ifrﬂ.l alie;
1 eleeebepel mouk; th kop water,

Kook het water en giet het over het havermout;
toegedekt laten staan tot het afgekoeld 3.

Dan de andere ingrediénten erdoor mengen en
verder als in recept 114 is aangegoven.

117. VANILLEVLA

2 koppen mell; lepels suiker ;
& eieren; Makje varllle of een medpunt
tileje zout; vanilirse.

Breng de melk aan de kook (vaak roeren om
velvorming te voorkomen) met de vanille,
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Klop de eieren los onder toevoeging van zout en

suiker.
Al kloppend en roerend de heete melk met sen

dun straaltje door de cieren mengen, dan de vla
nog enkele minuten op het vuur zetten; z¢ MAag
echter niet meer aan de kook komen. — Onder
voortdurend roeren geheel afkoelen.

Choecoladevla werkrijgt men door too-
voeging van 2 lepels cacaopoeder aangelengd met
wat heste melk.

Koffievla door tocvoeging van 2 lepels
koffie-extract aan de heete vla, of door I kop
versch gezette koffie en 1 kop geévaporeerde melk
te memen,

118, VRUCHTEN MET VLA

Hiervoor neemt men vruchten ult blik of ge-
stoofde vruchten zonder het vocht.

Besmeer cen vuurvasten schotel met boter en
leg de vruchten erin. ;

Giet de heete vla erover tn;}-:ft dﬂgc sch:lnt:i::rﬂ_ﬂ
matig warmen oven — op bovensten
tot er een zacht-bruin korstje op is. Of mtnlz::
sen deksel op den schotel en legt daarop k‘:'i': L'J“:
vuur tot de bovenkant de gﬂrms:ht: kleur heett.

Koud serveesren.

119. VRUCHTEN MET SLAGROOM

Neem versche of gestoofde vruchten, dan wel uit
blik (zonder vocht). !

Versche vruchten bestrooit men met suiker.

Seryeer de vruchten met een flinken lepel
slagroom.
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Om slagroom te wverkrijgen neemt men
1 blikje Nestlé's room of 2 dl verschen room.

Doe den room in een kommetje en plaats dit in
een pan koud water, zoo mogelijk ijswater.

Klop den room net zoo lang tot hij stijf is — niet
te lang doorkloppen daar anders het botervet zich
afscheidt.

Hierbij presenteert men biscuitjes.

In plaats van slagroom kan men vla gebruiken:
schilke de vruchten op een schotel, giet de warme
vla erover en laat het gerecht geheel afkoelen.

Men kan er ook biscuits bij geven,

Om mede te nemen,

120, SO0EPEN IN BLIK

Maak het blik open, giet den inhoud in een pan
én verwarm ze — of : Zet het blik in een pan koud
water en breng dit aan de kook; dan het blik
openen, _

Om te varieeren: I blik tomatensoep
mengen met 1 blik erwtensoep — Verhit 1 hali-
liter-blik tomatensoep, verhit afzonderlijk 2 kop-
pen geEvaporeerde melk (roerenl); giet de hecte
soep in de heete melk onder voortdurend roeren
en dien ze op.

121. SOEPEN IN PAK]JES

Hiervan zijn diverse merken in den handel en
is er meer keus dan in soepen in blik. Deze soep-
soorten zijn ook makkelijker mede te nemen door
het geringe gewicht en doordat ze bijna geen
plaats innemen.

Op ieder pakje staat de bereidingswijze.
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122, GECONSERVEERDE GROENTEN

Practisch is het enkele blikken mede te nemen,
ook al kan men wversche groenten makkelijk
krijgen. L

Groenten in blik sparen tijd en werk wuil, aan-
gezien het schoonmaken vooral een tijdroovend
werkje is.

Voor het verwarmen zic no. 12o.

Men kan aan de groenten wat boter en fets zout
toevoegen, doch noodig is dit niet.

123. GECONSERVEERD VLEESCH

Op dit gebied is er tegenwoordig voldoende keus.

Het vileesch wordt warm of koud geserveerd.

Voor het verwarmen zie no. 120

Ook de diverse visch-conserven geven eedn
smakelijkke en welkome afwisseling in het menu.

124. BESCHUIT — CRACKERS — BISCUITS

Beschuit is een gelicfd artikel voor het
ontbijt niet alleen, doch ook voor het avondeten.
We onderscheiden de zoete [EEEI:IFJ'EI"W“';I I
Bageleensche tafelbeschuit) en de niet-zoete (Hol-
landsche tafelbeschuit). 1R

Crackers zijn er in soorten; ,cabin
Swallow en Ariel voor een stevig hapw'l;'uﬂtllm-
tijds of voor onthijt — ,,cream crackers hll'_?: &n
zeer licht — ,,vita wheat", een dum, smakely il:il.‘
voedzaam eten om in plaats van brood gebrui
te worden, ook wel als dessert met jam of gember
geconsumeerd. )

Biscuits kennen we in 2 soorten. De
hartige, waartoe o.a. behooresn: diverse kaas-
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beschuitjes en Glaxo-beschuit. En de zoete in
zeer groote verscheidenheid: Sultana, Café noir,
enz. en de handige geassorteerde blikjes: Royal
dessert, Royal mixed, Afterncon tea, e.a.

125. PUDDINGEN

In pakjes: meestal maizena-puddingen,
ook wel gelatinepuddingen, in diverse smaken —
bereidingswijze staat op elk pakje.

In blik zijn ook enkele soorten te krijgen,
zooals , plum-"pudding b.v. Dezé wordt in het
blik verwarmd (zie no. 120) en geserveerd met
een g yhard sauce™

2 lepels boter 1 bepel keokend water |
1 hep paedersuliker; e e druppels vamlie-siiencs),

Klop de boter met de suiker tot een roomige
massa en voeg water en vanille-essence {vanille-
pitjes of wvaniline) eraan toe. Deze saus moet
luchtig en roomig =zijn.

Houd ze zoo koel mogelijk.

In plaats van witte suiker kan men gekorrelde
arén of melassesuiker gebruiken, dan is geen
vanille noodig.

126. VRUCHTENBROOD

i d pedroogde pruimen; 1 pand rozijaen zomder pit
i ! (Sunmaid);

d . bepeel dj P
1 pend dadels: el e
Haal de pitten uit de pruimen en dadels, pel
de noten.

Maal de vruchten en noten door de vieeschhak-
machine.
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Dit zijn kampeer-gerecdschappen in eci
duuru;lll.-r genEcr. Een canvas hnﬂkm&':i
dat men achter op den auto zet, €8 £
koel houdt door middel van ﬂrdarnpml]'
van water, dat in een metalen troITae
circuleert.

Het kooktoestel, op up'i'-n-u—-rha.-lll; m:l;
talen onderstel, h-ra.ndtldnnr r||'||l+i|;lr.-t “h
benzine, toegevoerd uit uWW I.ut-l:-l_lnﬂ;
Hicrbi) behooren het kleine oven }!Iu:--
de potjes en pnmttjl::i,_tnﬂ.e:;:t:uu
tels, die alle na gebrul ;
pan geborgen kunnefn worden. Kook
toestel en oventje N opklapbaar.



Kneed dit goed dooreen met het djerocksap en
den honig. 3

Bekleed een broodvorm of blikje met wetvr)
papier en druk het vruchtendeeg er stevig in en
leg papier er bovenop. Zet er een gewicht op
en laat dit 4—5 uren staan.

Voor het gebruik in blokjes snijden.

Goed in papier — dat met alcohol bestreken
is — verpakt kan men dit vruchtenbrood lang
bewaren,

6, PROVIANDLIJST

Het verdient aanbeveling de noodige proviand
mede te nemen, hoewel voedingsmiddelen als
versch vleesch, versche groenten, vruchten en
eieren dagelijks vrijwel overal verkrijgbaar Zin.
Alleen als men hoog het gebergte in gaat of dicp
het binnenland in trekt is het een eisch een flinken
voorraad van deze artikelen — geconserveerd —
mede te nemen. _

Wel moet de proviandmand ruim voorzien
zijn van de eerste levensmiddelen en et men
tevens op noodgevallen ingeschakeld zijn.

Men kan b.v. door een geweldige stortbui ver-
hinderd zijn te approviandeeren, g€ noodt wan-
delaars uw lunch met U te declen, of de tocht
duurt langer dan men had gedacht...in deze
gevallen moet de noodvoorraad helpen.

Artikelen die in asnmerking kemen ¥oor de
proviandmand (zie pag. 72):
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rigst;

aar % en gehi;
uien bay wien zijn Bet meeit
practigch);

groenten dm blik;
soepen in bk of pakjei;
agheam;

r;-n noctmuaskaat;
Elll.l|:|.rl. (g een essence);
Eaffin, thes 48 CAcan;
Baater;

emvet (Delfia, Filma):
am en marmelade;
] “ﬂ-ﬂlﬂﬁ &8 aam stuk);
v} | H

bacom (idem);

lenks (erkele soorten);

leverpastel in bide;

meeel (pisus &8 vermengd met
::ﬁqeder — 2 theeelepels bak-

er op ¢k kop mel, 3 =

reven — woor ce diverse ge-
rechten afgemeten of ad) -
gen en in zakjes w et
wvermelding van heeveelkeid en
fecpt waarvess bostemd —
een pond of 2 r meel voor
diwerse doeleinden):

havermout [vlugkekend);

flakes;

Fnakzena;

talelbeschusit ;

crackers;

vita wheat

bH-ﬂuiu'irI:.IEltll‘.h:

drgog - Eonall spritijes,
Ilﬂdﬁ&jﬂ.‘lﬁ!.lﬁmnﬂ:_m_:

cake — werpakt in glaspapier of

in blik;

melk matmd:mrrd N gEETE-

I -
IHEEI.' -[-:l-u-]i muscovade-, gekor-
relde _pl]rl:lluikﬁr tn  goela
melnnesl s
e e g S

rijpe dj arvels te malken
tot de Erof wvan fijn Rries-
met] en daarna te drogen —
im bus of carton w £);

temateketchup;

chili-sans;

Waorcestersauce;

boeilniokjes of pasts

omblakjed o :

sreending (thuls i:tmn.i:lu;
E

woute cieren (ongekoeki);

grbakken uitjes;

geraspte  kiapper (Fhais laten
raspen en goed droog laten
warden, in zakjes of Bas mes
te miwmien); v

kerricpoeder  (Indisch of En-
gelsch);

-dru-[-r'm-:lh;

:lllmtltwrm;
ocoladerespen;:

chewing gum; ;

onthijtiosk ;

Bopjes, caramels, ete,

wruchien in klik;

gedecapde yrochien;

worslsoorien is Bk,

N.B. Zij, die niet in de gelegenheid zijn diverse
sambals, déndéng, ete. thuis te laten maken,
kunnen de meeste dezer artilelen verkrijgen in
de daarvoor in aanmerking komende winkels,

'} Let op Jull eream™ aanduiding.
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Voorbeeld van een proviandlijst voor 4 pﬂisr.'mtn
gedurende een trip van één week volgens
menu-kalender I.

Gransn.
rij 10 kEartie
haA¥EfEoUT 1 blik
corn flakes 1 pak
palied rice T palk
ereel 3 poed
{met en zonder bakpoeder)
Eoepen am groevaien in blik.
eEwlsroep ahl.&sl
tematensoep Fhlaal
miock-1artls Soep bl Azl
boamillonblodkjes 1 E. o
dopeewien 2 bl
T bl & * 1
jboanen 2bl. &kl
l'll;l T bl & l!- 1
warbeitjes ghl.a gl
Ceconierenirds preihifen.,
abrikozen op wabes gl Azl
lp-p;!'u;qu_ﬂr 1 E. &l
min Fipit e 5 =l
Eun.u'l.l.id]jh:-rtn.!:n 1 pel.
gedroagde prisnsen F ﬂ.
m I -
mth-'lll‘-'lh'ﬂ apd.

Vieeachs an vischsconieroe.,

leverpaste
Fraakdiarters

woul load [eallsgehalkt)
¥ S
sardines

L B
RREEEEE

hams
kacoa (eathiglspek)

Dhieersir.
(-0

plantenvet
flankia

- m .
e
g

0

w[:n:mu:}wit rﬂbtg"".'nﬂﬁ
1

L ].,mup 1 Hﬂ dlj
PYEY i L
mesterdzaus 1l
:h‘il-i'ml ] n.
thee E "’:
SRS 10
keflie (gemalen}) 2 ﬁm
withe suiker 3
gekorrelde arénsuiker” 1 busje

jawa-deeop E

I gemaakt) of keukenstroop

I 3 bd, & 16 0zs.

pelraporcends A 3 b 4 Boms.
mﬂgn;ﬂl‘ﬂﬂﬂn - bl
ez & B
marmelads 1 Bl

bd.
appelstroop L
witsersehe kass (gesaspt) § potje
poam- of hanchkass o Eﬂ

ich spread 1l
:;ndm sp - ;pnl:ﬁu
—— kring ghibde £ EH.
samibal m ! 'p'“f:
zouks sleren I!h-l
epeam orackerd i

i i
!gl“I”““ & | & H
';.Ifg:lrw: umgﬂmd] 1 bd.

chewing guem i e
aiHes
mﬂmm pd-
Vrarsclk in de plaas.

soetemclkschs lans - -
Em (]
geecokte zalm B
COCniMATFeneEn & stuks
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zandikoek]es 2 ons
vruthtencake i
brood 12 keadetjes

1 krenten=rogpe

4 wit & 29 et,

2 bruim
eizren 4 7o shulken
delstuk i p,
EI-.MH - 1 #

aapsenbelellen Ip=.

bewer § ped:
lapjes !
wisch T=2z kattie
tabioe & stuks
lembalk = !;r
Sgsprracnion & &t
uien (Bombay) = z kattie

T4

aardappels
Siag

2]
= ol

meloen
I:-nrnl_l:n.

s e
pisang radjah
T -]
ananay -
muaerbeien
djeraakd

ko

famboetani
ETTO
MANEES's

o lexiize
Z boszen
i boz (10 st)

5
I gr. of 2 ki,
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