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'Vorwor

Man mufs sich eben daran gewohnen, dafd das Gleiche nicht dasselbe ist:
Die Region Niederrhein in der Bundesrepublik Deutschland ist nicht der rechte
Deltaarm des Rheins, der Lek, der im Konigreich der Niederlande , Nederrijn” heift.
Region und FluBlauf haben den gleichen Namen, sind aber nicht identisch. Ahnlich|
geht es mit dem franzosischen Departement ,Bas Rhin” bei Strasbourg, das ma
ebenfalls mit ,Niederrhein” iibersetzen konnte. In einem Falle ist der Niederrhei
eine Kulturregion rechts und links des Flusses Rhein, in einem anderen Falle ei
Fluflarm und wieder in einem anderen Falle eine politische Regionalgliederung.
Der Philosoph, der iiber einen elaborierten Code menschlicher Sprache verfiigt, kan
auch mit Bleistift und Kladde auf einer Parkbank in seinem Fache arbeiten, der
lkkochende Philosoph gibt sich nicht zufrieden allein mit Rohem und weiss, dass Liebe
durch den Magen geht und Leib und Seele zusammenhalt. , Lekker Eeten un Drinke
hild Liif un Seel tesamen”. So wie Sprache zum typisch menschlichen Dasein gehort,
ist auch das Kochen eine typisch menschliche Kulturleistung, am Nordrhein ist es die
Niederburgundisch-Niederrheinische Kiiche, die ihre europdischen Verbindunge
seit dem postkarolingischen Lothringer-Reich, dem Burgunder-Reich mit de
Urspriingen des Podkelns zur Haltbarmachung und hanseatischer Vielfalt (altes
Hanse Westquartier) nicht aufgegeben hat und europdische Gemeinsamkeiten pflegt.
Da die Kochrezepte auf 1932 und davor zuriickgehen: die angesprochene
,Gewlirzdosis” richtet sich ohne Geheimnis-Kramerei mit einer Standard-
Gewtirzmischung nach der traditionell vorangegangenen Anzahl von Kochen in der
Familie, so dass der Altmutter zukommt, z.B. ein Pfefferkorn zur tiblichen Wiirze
hinzu zu tun, der Urgrossmutter zwei... und dem Alt-Enkel, der Alt-Enkelin 4 usw.,
(fiir Lorbeer und Nelken analog). Da die moderne Kiiche nicht mehr so fettig kocht,
ie in hungrigen Zeiten, kénnen bei den folgenden Rezepten auch pflanzliche Ole
und verschiedene magere Fleischsorten eingesetzt werden und statt Mehl
Speisestirke. Wenn ,Speck” im Text erscheint, ist meist fetter Raucherspeck
gemeint. Den Rauchgeschmack kann man heute aber auch durch einen Aufguss von
Lapsang-Souchong-Tee, Rauchertee, erzeugen.
Typische Getranke dazu konnen sein: obergiriges Altbier, Wachholder, trockener

im Februar 1998, korr. 2013-04-11



Een Woordje Vooraf

ennen Ge eventjes er aan, dat het gelijke niet het zelfde is!

De regio Nederrijn binnen de Bondsrepubliek Duitsland is er niet het rechtser delta

rivier van de Rijn ginds de grens bij Arnhem.

Een ander woord voor het rivier ,Nederrijn” is ,Lek”. Regio en rivier hebben de

gelijke naam, maar zijn niet het zelfde. Zo zou Ge er ook het Franse departemen

,Bas Rhin” als politieke regio om Strasbourg om heen met ,Nederrijn” kunne
ertalen. Dus blijkt de ,,Nederrijn” in het een geval een rivier, in het andere geval ee

kultureele regio en in het derde geval een politieke regio te zijn, zo dat ik hier
ekijkelijk der regio Nederrijn ook van Nederrijnland spreek.

Deze bijzondere Noor-Rijnse keuken blijkt er hedendags vrijwel zeer weinig bekend,

ook binnen de ,Nederrijnse”gastronomie, hoewel er de regio ,Neder-rijn” sinds

antieke tijden een traditioneel ,multikul-tureel” gebied is en niet allen maar va
kultuur-historische betekenis of kultuurpsychologische, maar ook van lukullische.

De hoeveelheid van binnen deze regio geproduceerd voetsel en de pluraliteit va

inwooneren van verschillendste afkomst hebben er ook invloed op de regionaale

keuken gehad.

Oude keuken tradities zijn er eenpansmaaltijden van zoep of groenten met he
erkrijgbaare ook aan vlees en vis, de verschillendsten pannekoeken (ook va
oekweeten), een bijzondere manier van balkenbrei (bouillon van het worst-bereide

met boekweetenmeel als pudding in schijven gesneden, in de pan gebakken e

stroop er bij), zwart volkoorenbrood, boven-gegist Altbier, sappen, most, ee

typeerende zoort van jenever (Wachholder en Doppelwachholder), droge wijn.

eel van de Nederrijnlandse keuken is in Nederland verspreidt, toen veel
huishoudsters in vroegere tijden naar Nederland waren gegaan en de bekende
spitsnaam ,troella” blijkt er afgeleidt van het Latijnse woord voor , kooklepel”. He
traditioneel gemeenschappelijke met de keuken der Normandie blijken de
eenpansmaaltijden, de pannekoeken en de most te zijn.

De kultuurpsycholoogische relevantie van het versamelen van kookrezeptuures is er|

logisch bekijkelijk van het spreekwoord, ,liefde gaat door de maag” of , lekker eete

en drinken houdt lichaam en ziel bij mekaar”.

‘"

K.-W. Laufs, kultureele psycholoog, in februari 1998, korr. 2013-04-11 ©



1. Tomatensuppe (Tomatezupp) fiir 5 Personen:

Zutaten: 2 EfSloffel Fett, 1 Zwiebel, 4-6 Tomaten oder ' bis % 1 eingemachte

Tomatenbrei, 5 Ef16ffel Mehl, Brithe oder Wasser, Salz, Wiirze nach Geschmack.

Zubereitung: Fett zerlassen, klein geschnittene Zwiebel andiinsten lassen,

zerschnittene Tomaten hinzu, Mehl iberstduben, glatt rithren, mit Brithe oder
asser abloschen. Nach 10 Min. kochen durchschlagen und abschmecken.

Tomatenzoep voor 5 Personen:
[Ingredienten: 2 eetlepels vet, 1 ui, 4-6 tomaten of % tot % 1 zelfs toebereide inge-
maakte tomatenpurree, 5 eetlepels bloem, bouillon of water, zout, kruiderij naar

Bereiding: Vet smelten, klein gesneden ui laaten stoven, gesneden tomaten erbij, met
bloem Overstuiven, glat roeren, met bouillon of water blussen. Naar 10 min. kooktijd|

door een zeef slaan of piirreeren en naar smaak naarkruiden.

. Gerostete Griessuppe (geschreudde Grieszupp) fiir 5 Pers.:
Zutaten: 2 Ef316ffel Fett, Suppengemiise, 5 EfSloffel Gries, Wasser (1 ¥4 1), Salz, Wiirze,
5> EfSloftel gute Butter.
Zubereitung: Fett dampfendheifs werden lassen, emiise hinzu, mit Gries
iiberstiuben, anbraunen, mit Wasser abloschen.

Geroeste Griesmeelzoep voor 5 Personen:

Ingredienten: 2 eetlepels vet, zoepgroenten, 5 eetlepelen griesmeel, 1 % | water, zout,
kruiderij, ¥ eetleepel goede boter.

Bereiding: Vet dampend heet laaten worden, zoepgroenten er bij

overstuiven, licht bruin laaten worden, met water afblussen.

3. Kartoffelsuppe (Aerpelszupp) fiir 5 Personen:

Zutaten: 8-10 mittelgrofie Kartoffeln, 2 Ef3loffel Fett, Suppengriin, Wasser, Salz, Reste
on Bratensofse, 1 Esloffel Mehl.

Zubereitung: Fett zerlassen, Suppengriin und Kartoffeln hinzu, Wasser, Salz,

garkochen lassen, durchschlagen, Fleischreste mahlen, Mehl mit etwas Wasser|

anquirlen, abschmecken.

Aardappelenzoep voor 5 Personen:
[ngredienten: 8-10 middelgroote aarappelen, 2 eetlepels vet, zoepgroenten, water,
zout, resten van braademsous, 1 eetlepel bloem.

Bereiding: Vet laaten smelten, zoepgroenten en aardappelen er bij, water, zout, gar
laaten koken, doorslaan of piirreeren, resten van gebraden vlees maalen, bloem met
iets water verroeren, kruiden naar smaak.




4. Erbsensuppe (Aertezupp) fiir 5 Persone

Zutaten: 500 gr. gelbe Trockenerbsen, (auch griine Trockenerbsen und halbe
Trockenerbsen) 1 % bis 2 1 Wasser, 500 gr. Pokelfreisch (Kasseler, Schinken,
Rauchermett-wiirstchen, Rippchen, 0.4.), Suppengemdiise ( Y2 Mohre, % Sellerie, 15
Porree), 8-10 Kartoffeln, 2 EfS16ffel Mehl, Salz, Wiirze nach Geschmack.

Zubereitung: Die Erbsen abends vorher waschen einweichen (im Wassertopf stehe

Ingredienten: %2 pond gedroogte erwten, 1 %2 tot 2 1 water, 500 gr. pekelvlees,
zoepgroenten ( %2 moer, % selderij, Y2 prei), 8-10 aardappelen, 2 eetlepelen bloem,

Bereiding: De erwten s avonds van tevooren wassen en inweeken (6ver nacht in de
pan met het water laaten staan). Den anderen dag de erwten met het vlees aan de
i, met bloem aandikken.

5. Nierensuppe (Nierezupp) fiir 5 Persone

Zutaten: 2 Schweinenierchen, 2 Efloffel Fett, 1 Zwiebel, 4 Efloffel Mehl,
Suppengemdtise, 2 — 2 % 1 Wasser, % Efloffel Salz und Wiirze nach Geschmack. 5
Efloffel Reis oder Graupen, eingemachte Erbsen und Spargel.

Zubereitung: Fett zerlassen, gewaschene und klein geschnittene Schweinenierchen|
anbraten, klein geschnittene Zwiebel und Suppengemiise, mit Wasser verquirltes|
Mehl hinzu und anbrdunen lassen, mit Wasser auffiillen und kochen lassen und
spater den Reis oder die Graupen mitkochen und zuletzt die eingemachten Erbse

ierzoep voor 5 Persone
Ingredienten: 2 varkensnierkes, 2 eetlepels vet, 1 ui, 4 eetlepels bloem, zoepgroenten,
2 — 2 % | water, % eetlepel zout en kruiderij naar smaak. 5 eetlepels rijst of gepelde
gerst, ingemaakte erwten en asperges.
Bereiding: Vet smelten, gezuiverde en klein gesneden nierkes aanbraden, klei
gesneden ui en zoepgroente in de pan, met water geroerde bloem er bij geven e
ruin laaten worden, met water opvullen en laten koken en later de rijst of de
gepelde gerst er bij meekoken en het laatst de ingemaakden erwten en asperges in de|

6. Blumenkohlsuppe (Blummekoolzupp) fiir 5 Persone

Zutaten: 2 EfSloffel Fett, 4 ESloffel Mehl, Blumen-kohlwasser (Reste und Restbriihe
om Blumenkohl-gemdtise, auch piirrierten ganzen Blumenkohl oder Brok-koli), Salz,

Briihe, Wiirze, 1 Eigelb.

Zubereitung: Fett zerlassen, Mehl ibersduben und glatt rithren, mit

Blumenkohlwasser abloschen, mit Brithe auffiillen und mit Salz und Gertirze

abschmecken.




Bloemkoolzoep voor 5 Persone
Ingredienten: 2 eetlepels vet, 4 eetlepels bloem, bloemkoolwater (groentenat me
bloemkoolresten, ook heele bloemkool of brokkoli gepurreerd), zout, bouillon,
kruiderij, 1 eigeel.

Bereiding: Vet smelten, bloem in stuiven en glat roeren, met het bloemkoolna
afblussen, met bouillon aanvullen, zout en kruiderij naar smaak.

7. Wildsuppe (Haasezupp) fiir 8 Persone

Zutaten: Knochen und Reste vom Wildbraten, Wasser, Salz, Suppengemdiise,
Gewtirzdosis, 1 Zwiebel, 4 Efloffel Fett, 8 EfBloffel Mehl, Brithe von de
Fleischknochen, Fleisch und Sofsenreste, Salz, Pfeffer, Boullion nach Geschmack.
Zubereitung: Knochen mit Wasser, Salz, Suppengemiise, Gewiirzdosis, 1 in Scheiben|
geschnittene, gerOstete Zwiebel mit einer braunen Mehlschwitze und den iibrig
Zutaten kochen.

Wildzoep voor 8 Persone
Ingredienten: Vleesknook en resten van wildbradem, water, zout, zoepgroente,
kruiderijdosis, 1 ui, 4 eetlepels vet, 8 eetlepels bloem, bouillion van de botten, wild-
lees en sousresten, zout, peper, bouillon naar smaak.
Bereiding: Beenen met water, zout, zoepgroenten, kruiderijdosis, 1 in schijve
geroeste ui met een bruine bloemsous en de overigen i

hinzu und Zucker nach Geschmack.

4 eetlepels rozijnen (en/of andere gedroogte vruchten) worden er met % 1 water aa
de kook gebracht, 4 eetlepels bloem met water verroert en met 11 karnemelk er bij e
suiker naar smaak.

9. Rindfleischbriihe (Bulljong) fiir 5 Persone
750 gr. Rindfleisch, Wasser, Salz, Suppengemtise, Gewiirz nach Geschmack.

undvleesbouillon voor 5 Persone
1% pond rundvlees, water, zout, zoepgroenten, kruiderij naar smaak.




10. Griesklofichen (Griesbillekes), (als Suppeneinlage)

Zutaten: 1 Tasse Milch (oder Wasser), % E@loffel Butter (oder Olivenol), 1
gestrichener Teeloffel Salz, 3% Tasse Gries, 1 Ei (oder Eiweifs von 2 Eiern), Muskat,
andere Gewtlirze und Kiichenkrduter nach Geschmack.

Zubereitung: Butter zerlassen, Milch (Wasser) und Salz hinzu, kochen lassen, Gries
hinein, solange kochen bis die Masse dick ist, vom Feuer nehmen und Ei und Muskat
(und andere Krauter oder Gewdirze) hineinriihren. Mit einem Loffel Klofschen
abstechen und formen und in der fertigen Suppe garen bis sie oben schwimmen.

Ingredienten: 1 kop melk (of water), %2 eetlepel goede boter (of olijfolie), 1 koffielepel
zout, % kop griesmeel van tarwe, 1 ei (of het witte van 2 eieren), nootmuskat e
andere kruiderij naar smaak.

Bereiding: Boter smelten, melk en zout er bij, laten koken, griesmeel er in roeren, zo
lang laten koken tot dat de massa dik is, van het vuur neemen en ei en nootmuskat er
onder roeren. Met een lepel de bolletjes afsteken en vormen en in de alreeds klaare

11. Kéniginsuppe (Hennezupp) fiir 5 Persone
Zutaten: 2 EfS1offel Fett, 5 EfSloffel Mehl, Brithe von und mit Huhn, Salz, 1 Eigelb,

Tasse Sahne, ein paar junge Mohrchen, Erbsen, Spargel (Reis nach Geschmack).
Zubereitung: Mit Fett und Mehl unter Einriihren der Sahne eine helle Mehlschwitze




13. Briihe (Bouillon) mit Nudeln (Bréoi mot Niidelkes) fiir 5 Personen.
750 gr. Rindfleisch, Wasser, Salz, Suppengemdtise, 5 Efsloffel Suppennudeln.

In heiffem Fett ¥4 grofle oder 1 kleine Sellerieknolle gewtiirfelt anschmoren, eine helle
Mehlschwitze hinzuriithren, mit Bouillon auffiillen mit Salz, Gewiirzen und etwas

15. Linsensuppe (Lensezupp) fiir 5 Persone
500 gr. Linsen (tags zuvor eingeweicht), Suppengemiise, Wasser, Salz, Raucherspeck
und Schinkenreste und/oder Brithe von Fleischknochen, Mehlschwitze.

Linzenzoep voor 5 Persone
2 pond linzen (“s dags van tevooren ingeweekt), zoepgroente, water, zout, gerookte
spek en resten van gerookte ham en/of bouillon van vleesknook, bloemsous.

16. Fleischklofchen fiir Suppen (Vleeschbiillekes viiiir in de Zupp)
125 — 250 gr. Gehacktes, halb und halb, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Paniermehl, %2 fei
gewlirfelte Zwiebel in Fett gebrdunt, alles vermischen und kleine Kl63e formen, die

1 ltr. Milch, % ltr. Wasser, 100 gr. Schokolade, 1 Efiloffel Speisestdarke, 1-2 Efiloffel
Kakao, % Teeloffel Salz, Zucker nach Geschmack, Zimt, steif geschlagenes Eiweif3




18. Briihe mit Eieinlauf (Ei en de Brdéi) fir 5 Persone
In eine Briithe oder Bouillon folgende Zutaten verquirlen und einlaufen lassen: 1 Ei, 1
E1offel Mehl, 1-2 EfSloffel Milch, 1 Messerspitze Salz, etwas Muskat.

Bouillon met Ei gebonden voor 5 Persone
In een bouillon de volgenden geroerden ingredienten laten in druppen: 1 eetlepe
loem, 1-2 eetlepels melk, iets zout, iets nootmuskat.

19. Gebundene Nudeln oder Reissuppe (gebonde Bré6i mot Niidelkes of Riis) £. 5 P.

2 EBloffel Fett, 3 Efloffel Mehl, Brithe und/oder Gemiisewasser, 5 Efloffe
Suppennudeln oder 4 EfS1offel

Reis, Salz, Gewlirze.

Gebonden Vermicelli of Rijstzoep voor 5 Persone
2 eetlepels vet, 3 eetlepels bloem, bouillon en/of
4 eetlepels rijst, zout, kruiderij.

roentenat, 5 eetlepels vermicelli o

Knapp 1 Tasse Milch, 1 Efloffel Butter, %2 Teeloffel Salz, 75 gr. Mehl (3 gehdufte
Efsloffel), 1 Ei, etwas Muskat, verriihren, Kl6fschen formen und in der fast fertige

Krap 1 kopken melk, 1 eetlepel goede boter, 2 koffielepel zout, 75 gr. bloem, 1 €i, jet
nootmuskat, door heen roeren, bolletjes vormen en in de alreeds bijna klaare zoep
garen tot dat ze bovenaan zwemmen.

Zuletzt konnen beim Servieren gehackte Petersilie, Schnittlauch und Korschkes
(Croutons: in Fett in der Pfanne gerostete, auch altbackene Weifsbrotwiirfel) auf die
Suppe gestreut werden.

Het laatst met het serveeren kunnen gehakde peterselie, bieslook en croutons
(korstjes) over de zoup

2. Lauchsuppe (niederrheinische Zwiebelsuppe [Lookzupp) fiir 10 Persone
8-10 dicke gehackte Zwiebeln (Look), 4-6 grofse Breitlauchstangen (Porree), in halbe
Ringe geschnitten, Knoblauch nach Geschmack, 2 gewiirfelte Kartoffeln, Salz, Pfeffer,

Gewtirze, Gartenkrdauter, Wasser, Sahne und/oder 1 Efloffel Butter,
Rauchermettwiirstchen, Schinkenreste usw., Fleischknochen oder Bouillon.
Uber die fertige Suppe geriebenen Kise streuen.




ederrijnlandise Lookzoep (alle zoorten der biologi-schen groep om de ui mogelijk)

8-10 dikke gehakde uien, 4-6 gesneden stangen prei, knoflook naar smaak, 2
aardappelen in blokjes, zout, peper, kruiderij en tuinkruiden, water, room
goede boter, gerookde worstjes en ham, vleesbotten of bouillon.

Als de zoep klaar is, gewreeven kaas boven op strooien.

3. Niederrheinische Fischsuppe (Veeschzupp) fiir 10 Persone
1-1% kg Stifiwasserfisch (oder Seefisch), Wasser, 1 Lorbeerblatt, 2 Pfefferkorner, 3
Nelken, 1 Teeloffel Dill, 1 Prise Koriander, Salz, Pfeffer, Knoblauch je nach
Geschmack, 4 gewdiirfelte Mohren, % gewiirfelte Sellerieknolle, 1-2 dicke gehackte
Zwiebeln, 2-4 geschnittene Porreestangen, 2 gewiirfelte Kartoffeln.

ederrijnlandise Viszoep voor 10 Persone
1 — 1 % kg zoetwatervis (of zeevis), water, 1 laurierblad, 2 peperkorreltjes, 3

kruidnagelen, 1 koffielepel dillekruid, iets koriander, zout, peper, knoflook naar
smaak, 4 gehakde moeren, Y2 knoll selderij in blokjes, 1-2 dikke uien, gehakd, 2-4
gesneden stangen prei, 2 aardappelen in blokjes.

4. Niederrheinische Muschelsuppe (Moschelzupp)
Miesmuscheln (Pfahlmuscheln aus der See oder SifSwassermolluskeln, wenn
tiberhaupt erhdltlich) und die gleichen Zutaten wie bei der Fischsuppe, aber sehr viel
mehr Pfeffer. Die Muscheln so lange kochen, bis sie sich ganz o6ffnen. Dazul
gebutterte Schwarzbrotscheiben, ein Wachholderschnédpschen und Altbier.

ederrijnlandise Mosselenzoep
Zeemosselen (Zoetwatermosselen als tiiberhoupt verkrijgbaar) en de gelijke
ingredienten als in de viszoep, maar veel meer peper. De mosselen zo lang koken tot
dat ze heelemal open gegaan zijn. Er bij zwart volkoren brod met goede boter ee
orreltje en Alt-Bier.

5. Suppe von FlufSkrebsen (Zupp mot Kafumm | kafovpag,
(z.B. aus Niers, Schwalm, Nette, Moerse usw.). Entfillt, da hierzulande die

oep van Zoetwaterkreften
Ontvallt.

1 Wirsing oder Weifskohl, geschnitten in einer Bouillon von und mit 1 kg Rind- oder

Hammelfleisch, auch Lammkeule, 1 dicke Zwiebel, 1 Mohre, 4 Sellerie, %
Porreestange, 1 Kartoffel, 1 Lorbeerblatt, 2 Pfefferkorner, 3 Nelken, Wasser, Sahne,
Salz, Pfeffer, Knoblauch u.a. Krauter nach Geschmack.
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oolzoep voor 10 Persone
1 Savooiekool of 1 gewoone witte kool, gesneden, in een bouillon van en met 1 kg
rund- of schaapevlees, 1 dikke ui, 1 moer, %4 knol selderij, 2 stang prei, 1 aardappel, 1
laurierblad, 2 peperkorreltjes, 3 kruidnagels, Water, room, zout, peper, knoflook,
enzv. en kruiden en kruiderij naar smaak.

7. Schnittbohnensuppe (Schnibbelsbonnezupp) fiir 5 Persone

1 kg griine Schnittbohnen (Stangenbohnen), hochstens 5 mm breit schrig
geschnitten, in Rinderbouillon (mit etwas Suppengriin) mit Salz, Pfeffer, Lorbeer,
Zwiebel, Kartoffel und Zutaten von Rauchermettwiirstchen und angebrdauntem
gewlirfeltem Raucherspeck in Milchmehlschwitze.

Snijboonen Zoep voor 5 Persone
1 kg snijboonen, fijn gesneden in rundsbouillon (met zoepgroente) met zout, peper,
laurier, ui, aardappel en er bij gerookde metworstjes en aangebruinde rookspek i
blokjes met een melk-meelsous.

8. Taubensuppe (Duuwezupp) fiir 5 Persone
1-2 Wildtauben sehr lange (da sehr zdh) in gesalzenem Wasser kochen, danac
filieren und das Fleisch in feine Wiirfel schneiden. Weitere Zutaten sind wenig]
Suppengemdtise, 1 Chalotte, mit wenig Pfeffer abschmecken und mit Eierstich oder
Eiereinlauf verfeinern.

Duivenzoep voor 5 Persone

1-2 wildduiven uuren lang in gezouten water koken, dan fileteeren en het vlees i

fijne blokjes snijden. Verder komen er bij: weinig zoepgroenten, 1 chalotte-ui, met
einig peper proeven en met stukjes ei van geslagen eigeel met iets zout, peper e

nootmuskat, gestoomt over waterdamp (of vandag makkelijker mogelijk in een kop

Heifse Milch, leicht gesalzen und/oder gezuckert, mit einer Mehlschwitze angedickt
und in der Suppe aufgeweichtem altbackenem niederrheinischen Kasten-weifsbro
oder Zwieback.
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gesuikerd, met een meelsous verroerd en daar i

2 Teile Bier, 1 Teil Milch, mehr gezuckert als gesalzen und mit einer Mehlschwitze|
erriihrt. Zimt nach Geschmack.

2 aandeelen bier en 1 aandeel melk, meer gesuikertdan gezouten en met ee
meelsous verroerd. Naarsmaak kaneel er over strooien.

Mischpilze aus Wildern und Wiesen oder Wiesen-champignons alleine mit Zwiebel
in heiflfem Fett schmoren, mit Bouillon auffiillen und mit einer Speck-Milch-
Mehlschwitze andicken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Feingehacktes frisches
Schnittlauch oder Petersilie zuletzt mit Korschkes (croutons) dartiber streuen.

erschillende paddestoelen of alleen maar weide-champignons met uien in heet ve
smoren, met bouillon aanvullen en met een (gerookde vette) spek-melk-meelsous
aandikken. Met zout en proeven en het laatst bieslook of peterselie en croutons
over heen strooien.

33. Bohnensuppe (Bonnezupp)

Griine und/oder gelbe Strauchbohnen und/oder weifife Bohnen (Trockenbohne
tags zuvor einweichen) und dem Schnittbohnenrezept folgen. Andicken mit Butter
(Raucherspeck)-Milch-Mehlschwitze.

Gemiisebrithe von kurz aufgekochtem und frisch durchgedrehtem Spinat (oder
Sauerampfer) mit Bouillon anfiillen und einer Milchspeckmehlschwitze andicken. Je
edrehten Blattern oder

Groentenat van kort gekokde spinazie en vers doorgedraaide spinazie (of zuring)
met bouillon aanvullen en met een melkspekmeelsous aandikken. Naar smaak
even.
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35. Spargelsuppe (Spargelzupp),

Ubriggebliebene Spargelbriihe und Reste vom Spargel in Bouillon, wiirzen und mit
einer Mehlschwitze von Butter und Milch andicken. Mit Gartenkrautern Gewtiirze
und Salz abschmecken. Von iibrig gebliebenen Spargelschalen ldfit sich auch eine

Reste van de groentenat van en resten van asperges met bouillon aanvullen en met
een meelsous van goede boter en melk aandikken. Met kruidenen en zout

Bouillon met boter-room-meelsous aandikken, verse jong

37. Knochensuppe (Broéi van Knéok), Basis- oder Grundrezep
Knochen vom Rind, vom Schwein, Markknochen, Gefliigelknochen, Wildknoche
usw. in Salzwasser kochen.
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2. Gemiiseeintopfe

40. Bohnendurcheinander (Bonneduureen)

[n gewiirztem Wasser gekochte griine oder gelbe Strauchbohnen mit Kartoffelpiirree

oder gekochten Kartoffelscheiben und einer dicken weifien Milch-Raucherspecksofse

mit Mehl angedickt und je nach Geschmack gerosteten Zwiebel

durcheinandermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu weiches Spiegelei
eht auch.

In gekruid watergekookde groene of geele tuinboonen met aardappelenpurree o
meegekokte aardappelen-schijven en een dikke witte melkspekmeelsous aange-dik
proeven. Daar bij wee

41. Salat durch einander (Schlaatduureen)
Geschnittenen Kopfsalat oder Endiviensalat statt Bohnen, sonst wie Bonneduureen.

Gesneden krop groene sla of endijvie in plaats van boonen, anders zo als boone
door mekaar heen.

42. Mohrendurcheinander (Muureduureen)

Etwa zu gleichen Teilen gekochte und piirrierte Mohrriibben und Kartoffelpiirree
ermischen, oder gewdiirfelte Mohren und Kartoffeln. Nach Geschmack mild wiirzen.

Dazu Hammelfleisch oder Wellfleisch und Rauchermettwiirstchen.

oeren door mekaar heen
Ongeveer gelijke aandeelen van gekokte en gepur-reerde moeren en aardappele
gepurreerd of in blokjes door mekaar mengen. Met zout en kruidenen licht proeven.
Er bij hooren vet schaapevlees of vet varkens-vlees van de buik en gerookde

43. Himmel und Erde (Hemmel un Aerd)
Apfelmus und Kartoffelpiirree mit gebratenen Blut-wurstscheiben oder Leber und

gerOsteten Zwiebeln.

emel en Aarde
Appelmoes met aardappelenpurre en ¢

oeroeste ui.
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44. Dicke Bohnen durcheinander (dikke Bonne duureen)
Dicke Bohnen mit Kartoffelscheiben und einer gut gewiirzten dicken weifse
Milchspecksofie vermengen. Dazu Hammelfleisch oder Schweinefleisch.

Dikke Tuinboonen door mekaa
Dikke tuinboonen met aardappelen in schijven en een dikke
melk-speksous vermengen. Er bij schaapevlees of varkensvlees.

45. Kohl durcheinander (Kappes duureen)

Geschnittenen und gekochten Wirsing oder Weifskohl mit Kartoffelscheiben und
einer weiflen Milch(speck)sofse vermengen (mehr Kohl als Kartoffeln). Dazu
gekochtes Suppenfleisch mit Meerrettich, evtl. {ibriggebliebene Milchspecksofse mif;
Meerrettich verriihren.

Gesneden en gekokte savooiekool of witte kool met aardappelenschijven (meer
aardappelen dan kool, NL) en een melkspeksous vermengen. Er bij gekookd
bouillonrundvlees met gewreeven mierikswortel (of rammenas, NL) of iets van de
sous apart laaten en de mierik (rammenas, NL) er onder roeren.

46. Griinkohl durcheinander (groene Kappes duureen)

In Bouillon oder Wurstbriihe fein geschnittenen oder gemahlenen Griinkohl mi

Rauchermettwiirsten, durchwachsenem  Raucherspeck, evtl. Wellfleisch-

/Schweinebauch und mit Kartoffeln (mehr Griinkohl als Kartoffeln) kochen.

Kartoffeln und Griinkohl zusam-menstampfen und mit einer dicken Milchspecksofie
en. Zum Fleisch sehr scharfen Senf.

en en een wee

Frische Bldtter und Stengel von ,Steckriiben” (KNAURS Lexikon, Miinchen, 1954, Aufl. 1962, Spalte
1638, sagt , Steckriiben”, , Winterraps” = ,Kohlpflanze”. Bei einer Ernte von Winterraps vor dem ersten Frost liessen sich Blétter
und Stengel ohne die Wurzeln zu schadigen méhen und zu Tiefkiihlkost verarbeiten, selbst grosse Blitter sind zart wie Spinat,
Die Stickstoff haltigen Pfahlwurzeln bleiben tiber Winter im Boden und der Raps schldgt im néchsten Friihjahr wieder neu aus.)
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mit z.B. Kartoffeln in Brithe/Bouillon kochen Kartoffeln piirrieren, dazu Wiirste wie
Rauchermettwiirste oder Wellfleisch (Bauchspeck) oder durchwachsenen
. (was mit dem Rapsmus zusammen fiir eine

Briihe gekocht werden kann).

erse bladeren en stengels van van winter colza (winter raap) in bouillon met
aardappelen koken en piirreeren (of in de zoep), er bij gerookde worsten als
metworsten, varkensbuik of doorwassen g

49. Kohlrabi (Koolraab)
Kohlrabi in Stifte schneiden und mit gewdiirfelten oder gestifteten Kartoffeln und
einer dicken Milchspecksofse vermengen. Dazu Kotelett oder Schweinebraten.

Knollen van koolraap in stiften snijden en met aardappelen in stiften of schijven e
een dikke melkspeksous vermengen. Er bij hoort varkensvlees.

50. Melde

Siehe Spinat.
elde

/ie spinazie.

51. Schwarzwurzel (Schwattwottel)
[n Bouillon (oder gesalzenem Essigwasser) gekochte Schwarzwurzeln schneiden und
mit gekochten Kartoffelscheiben und einer dicken weifsSen Soffe und geriebenem

In bouillon (of gezouten azijnwater) gekokte zwart-wortelen snijden en met gekokte
aardappelen-schijven en een dikke witte spek-melk-meel-sous en

angold-Zuring]
VAT VAT

53. Hiihnerfrikassee mit Reis oder Graupen (Henneragout)

Gekochtes Huhn filetieren und in kleine Stiicke schneiden (die Briihe apart fiir Suppe
erwenden), den Reis oder die Graupen zugleich mitkochen oder apart spater. Mi
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einer dicken weifsen Milchsofse von Buttermehlschwitze, Erbsen, Mohren, Pilzen und|

Met botten gekokte kip fileteeren en klein snijden (de bouillon geeft nog een zoep) e
de rijst of gepelde gerst meekoken, of later apart. Met een dikke witte sous, erwten,
en. Mild kruidenen.

3. Aus der Bratpfanne

54. Bratkartoffeln (Pommes Frites von gekochten Kartoffeln; Broadierpels)

In Scheiben geschnittene Salzkartoffeln in heiflem Fett (auch von und mi

gerducherten Speckwiirfeln) in der Bratpfanne braten. Nach Geschmack mit Salz und

Pfeffer wiirzen, gehackte Zwiebeln, Knoblauch, Gartenkrduter hinzufiigen, dazul
eiches Spiegelei, Riihrei, Schweinebraten, Kotelett, Rinderhack-béllchen, Wiirste,

Leber mit gerdsteten Zwiebelringen usw., je nach Geschmack, sowie nach Wunsch

Salate oder Gemuiise je nach Jahreszeit.

Gebakken Aardappelen
Gekokte en in schijven gesnedenen aardappelen in heet vet braden, naar smaak met
spekblokjes, uien en anderen kruiden, zout en peper, vlees en groente naar smaak er|

Fijn gewreven rauwe aardappelen met zout, peper, uien, iets van een bloem-melk-ei
ocht onderroeren, dun in een bakpan zo als pannekoek bakken. Er bij naar smaak

ie Reibekuchen, aber nicht feingeriebene Kartoffeln sondern grob geraspelte. Dazu
oder Schinkenscheiben in die Pfanne geben. Den ,Teig” dii

orof raspen,
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57. Pfannkuchen (Pannekuck)

Mehl, Milch, Wasser, Ei, Salz zu einer sdmig fliissigen Masse verrithren und i
heiflem Fett in der Bratpfanne diinn beidseitig braten. Man unterscheidet stifie und
salzige Pfannkuchen, die je nach Geschmack beim Braten mit Gewiirzen und
Krdautern, Speck, Schinken, Gemdtise, Kdse usw. oder Friichten, eingemachten Obst
oder Marmelade usw. bereitet werden konnen. Zum einfachen Salzpfannkuchen i
Speck schmeckt am besten griiner Salat.

Bloem, melk, water, ei, zout tot een gebonden-vloeiende massa verroeren en in heet
et in een bakpan dun van beide kanten braden. Er kann worden onderschede

tussen gesuikerde en gezouten pannekoeken, welke naar smak met de
erschillendsten kruiden, groenten of vruchten kunnen worden bereidt.

e,

58. Willis Pfannkuchen (Wellm sinne Pannekuck)
Salziger Pfannkuchen mit fein geschnittenen, in den Teig geriihrten Proreestiickchen,

geroerden stukskes va

59. Emmas Leineweber (Emma “0r Liinewdewer)
Salziger Pfannkuchen mit viel Teig in der Pfanne, Speck und mi
Salzkartoffelscheiben bele

Emmas Lijneweve
Gezouten dicke

60. Eierkuchen (Eierpannekuck)

ie Pfannekuchen, nur mehr Eier und weniger Wasser und Mehl.
Eierenkoek
70 als pannekoek, maar meer eieren en minder water en bloem.

61. Riihrei (Riiiirei)
Geschlagenes Fi in der Pfanne mit dem Holzloffel geriihrt.

oerei
Geslagen ei in de pan geroert met een houten lepel.

t en spek.




62. Omelette (Omdriiiiiesiinloate)

Eigelb und Eiweifs von Eiern trennen. Die Eigelbe miteinander verriihren, evtl. ganz
enig stark kohlensdurehaltiges Mineralwasser (& eine Prise Natron) hinzufiigen|

und leicht salzen. Die Eiweifse miteinander verriihren und mit dem Schneebesen zul

einem sehr steifen Schaum schlagen, leicht unter das Eigelb geben und in einer dicht

mit Deckel verschlossenen Pfanne bei kleiner Flamme aufgehen lassen und nicht

enden. (FEin zusammengefallenes Omelette gibt immer noch einen gute
Eierkuchen ab.).

Eigeel en eiwit separeren. Van het eiwitt een heel stevige schuim slaan, onder het
ermengde eigeel iets mineraalwater metkoolzuur, beide aandeelen van ei licht eve

samenroeren en in een met een deksel versloten bakpan op kleine vlam laten ope

gaan en nooit omdraaien. (Een ingevallen omlet maakt er nog steds een goede

63. Gebratene Riihrnudeln (Nuudeln gebroadt)

Reste von Nudeln, Spaghetti usw. in heiflem Fett (Fettsorte je nach Geschmack) mit
etwas Salz und Pfeffer braten. Zwiebeln, Knoblauch, Gewtirze, Speck, Fleischreste,
Ei, je nach Geschmack hinzufiigen. Mit einem Holzloffel rithren.

Resten van vermicellis, spaghettis, maccharonis enzv. in heet vet (zoort naar smaak)
met iets zout, peper in de bakpan braden. Uien, knoflook, kruidenen, spek, vlees-
resten, eieren naar smaak er bij. Met een houten lepel roeren.

64. Nudelkuchen (Nudelkuck, Spaghettikuck)
ie gebratene Rithrnudeln, nur statt zu rithren 1dfst man das ganze mit Eiermasse
zusammenbacken. Wie einen Pfannkuchen in der Pfanne wenden.

Vermicellikoek
Zo als gebakken roervermicellis enzv., maar in plaats van roeren het geheel mit de

eierenmassa laten samen bakken. Net als Pannekoek omdraaien.

65. Champignonpfanne (Piddestddl en de Pann)

Frische Champignons, gewaschen und geschnitten, (z.B. Egerlinge von der
Kuhweide, falls tiberhaupt noch zu finden) mit gewiirfeltem fetten Raucherspeck,
gehackten Zwiebeln und wenig Gewdiir-zen und Krdautern nach Geschmack in der

Champignoens-Pan
erse gewassen en gesneden champignoens (b.v. van de koeweide) met vette
gerookte spek in blokjes, gehakde uien en kruidenij naar smaak in de pan braden.
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4. Gebratenes, Geschmortes, Gesottenes

66. Schweinebraten (Schmorbraten, Viirkesbroém) fiir 8 Pers.

Zutaten: 2 kg Schweinefleisch (z.B. vom Stil gelostes Kotelett oder Nacken), Salz, 2

EfSloffel Fett (sehr fettes Bratenfleisch setzt man mit Wasser an), 1 Zwiebel, %2 Mdhre,

1 Tomate, 1 Gewlirzdosis (z.B. 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, 3 Gewtirzkorner, 4

Pfefferkorner, Thymian, Knoblauch, Rosmarin und andere Gartenkréuter), ca. % - 1 1

asser, 3 EBloffel Mehl (Wasser und Gewtirze nach Geschmack).

Zubereitung: Fleisch waschen, abtrocknen, salzen, in dampfendem Fett von 3 Seite
raten und bei der letzten Seite Mohre, Tomate, Gewiirzdosis hinzu, mit Wasser

abbriithen (abloschen) und mit Mehl andicken.

Gesmoort Virkensvlees voor 8 persoone

Ingredienten: 4 pond varkensvlees, zout, 2 eetlepels vet, 1 ui, %2 moer, 1 tomaat,
kruiderijdosis, % - 1 1 water, 3 eetlepels bloem.

Bereiding: Vlees wassen, afdroogen, inzouten, in dampend vet van 3 kanten brade
en met de laatste kant de moer, tomaat, kruiderij er bij, blussen en met een meelsous

67. Bratfisch (Broadtveesch) fiir 5 Persone

Zutaten: 1 % kg Fischkoteletts (Filets oder ganze, ausgenommene und abgeschuppte

Fische vom Siif3- oder Salzwasser), Salz, Essig oder Zitrone, Mehl oder Paniermehl,

Fett, evtl. mit Milch verquirltes Ei.

Zubereitung: Fisch waschen, mit Salz einreiben und mit Essig oder Zitrone
esprenkeln. Vor dem Braten in Ei und danach in Mehl drehen, schwenken oder

Bereiding: Vis wassen, inzouten en met azijn of citroen bedruppelen. Voor het
raden in de melkeiersous draaien en dan in meel en in dampend vet braden.

68. Hasenbraten (Schmorbraten, Broém van de Haas) f. 10-12 P.

Zutaten: 1 Hase (frisch geschossen, aus dem Fell geschlagen und ausgenommen),
fetten Raucherspeck zum Spicken, kochendes Wasser zum Abbriihen; 1 dicker Apfel
in Stiicken mit Brotchen, ganzer Zwiebel und Speck (in den Hasenbauch fiillen und
zundhen); 2 Scheiben Raucherspeck, 1 Efsloffel Butter, Salz, Pfeffer, Wasser, 1 Mohre,
Gewtirzdosis; 1 ¥ EfS1offel Mehl, 1 Tasse Sahne.

Zubereitung: Wenn der Hase gespickt ist, wird er angebraten, und dann etwas
abgebriiht, desofteren (mit heiffem Wasser) iibergossen, zum Schlufs wird mit Mehl

Als Beilagen z.B. Hefeklofle mit zerlassener Butter, eingemachte Pflaumen,
Apfelmus, Apfelrotkohl.
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(Entféllt vermutlich bald u.a. im Zusammenhange von Asphaltierungen vo
Feldwegen und zunehmender Zersiedelung, Sportanlagenbau am Rande vo
Naturschutzgebieten, Entfernen von Unterholz in Waldern und haufiges Médhen vo

egesrandern falsch  verstandener ,Touristenfreundlichkeit” und damif
einhergehender Storung des Wildes und seiner Vermehrung).

broodje, 1 ui, en spek in de haasenbuik vullen en vernaaien; 2 sneden rookspek, 1
, zout, peper, water,1 moer, kruiderij; 1 % eetlepels bloem, 1 kopke

Berijding: Als de haas gelardeerd is wordt hij aangebraden van alle kanten, afgeblust
en vaaker (met heet water) overgieten. Het laatst wordt er een meelsous met room|

69. Kaninchenbraten (Karnikkelbroém, Broém van Kniin)
ie Hasenbraten. (Zie 68).

70. Gepdkelter Schweinebraten (Schinkenschmorbraten, Schenkebroém) £. 5 P.
Zutaten: ca. 1 kg gepokeltes (und gerduchertes) Schweinefleisch, kochendes Wasser,
1 gehackte Zwiebel, 1 gewdirfelte Mohre, % Gewiirzdosis (z.B. Lorbeer, Pfeffer,
Nelken usw.) 1 2 EfSloffel Mehl, etwas Wasser.

Zubereitung: Von 3 Seiten anbraten und bei der letzten Seite Zwiebel, Mohre und
Gewlirzdosis hinzu und mit kochendem Wasser ansetzen. Mit Mehl andicken und|
mit Wasser abloschen.

Gepekelde Varkensbraden v. 5 p.

[Ingredienten: gepekelt en gerookt varkensvlees, kokend water, 1 ui, 1 moer,
kruiderijdosis, 1 ¥ eetlepel bloem, iets water.

Bereiding: Van 3 kanten aanbraden en met de laatste kant ui, moer, kruiderij en me
kokend water blussen en aanzetten. Met meelsous aandikken.

71. Niederrheinischer Sauerbraten (Schmorbraten, Suurbroém) 5 Personen.

1 kg Rindfleisch (oder Schweinefleisch) ohne Knochen ca. 4 Tage in einer Marinade
on Buttermilch (oder 1/4 1 Essig und Wasser) bis das Fleisch bedeckt ist und 1

Gewiirzdosis, gekochten Zwiebelringen mit Zwiebel-wasser kiihl stehen lassen.

Braten mit 1 Scheibe fetten Réucherspeck, 2 EfSloffel Fett, etwas Salz, 1 Mohre in|

Stiicken, 1 halbierte Zwiebel, etwas Brotrinde abloschen mit Wasser und
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ederrijnlandise Zuurbraden v. 5 p.
[Ingredienten: 1 kg rundvlees of varkensvlees zonder botten 4 daagen laaten trekke
in een marinade van karnemelk (of % 1 azijn met water) het vlees bedekkend en er i
kruiderijdosis, gekokte ringen van ui met het groentenat en koel houden.
Bereiding: Aanbraden met spek of vet, met water afblussen, zout, moer, ui, iets oud

72. Geschmorte Koteletts (geschmoorde Kottletts) fiir 5 Persone

5 Scheiben Kotelett (vom Stil oder Nacken), Salz, Pfeffer, Gartenkrauter nach
Geschmack (z.B. Thymian, Knob-lauch, Schnittlauch usw.) 1 mit Milch verquirltes Ei,
Paniermehl, Fett. Koteletts in FEierfliissigkeit schwenken, salzen, pfeffern, im
Paniermehl wenden, im Fett gar braten und mit Wasser abloschen und mit dem
Bratfett noch ca. 15 bis 30 Minuten ddmpfen und die Pfannenfliissigkeit nach

Ingredienten: 5 schijven karbonade of snitzel, zout, peper, tuinkruiden naar smaak, 1

ei met iets melk verroerd, paneermeel, vet.

Bereiding: De karbonaden in de melk-ei-sous draaien, dan in-zouten en peperen, i

paneermeel draaien, in vet gaarne braden, met water afblussen en met het vet e
ater nog ca. 15 — 30 Minuten smoren en de pannen-vocht naar smaak kruidenen e

met een meelzous aan-dikken.

73. Geschmorte Bratwurst (Broadtwoorsch) fiir 5 Persone
Ca. 500 bis 750 gr. frische Mettwurst im Darm, in Fett zu braten, in heiffem Wasser zul
schmoren und die Brithe mit Gewiirzen nach Geschmack und Mehl andicken zur

Gesmoorde Braadworst v. 5 p.
Ca. 1 — 1 % pond verse metworst in natuurdarm in vet braden, met heet
afblussen en smoren, naar smaak kruidenen en met een meelsous aandikken.

74. Kalbsschmorbraten mit Gemiisegarnitur fiir 5 Persone

(Kalfsbroém mot Groengemdds)

1 % kg Kalbfleisch ohne Knochen, 1 Scheibe fetten Rducherspeck, 2 EfSloffel Fett, Salz,
1 Mohre, 1 Zwiebel, Wasser; Sofse mit 1 % Efiloffel Mehl, ¥ Tasse Sahne zur
Schmorbriihe; Gemiisegarnitur nach kurzem Kochen in Butter zu schwenken:
Erbsen, Mohren, Spargel, Blumenkohl; sowie frittierte Kartoffelballchen (Kroketten).

Gesmoort Kalfvlees met Groenten v. 5 p.
3 pond kalfvlees zonder botten, 1 snede vette rookspek, 2 eetlepels vet, zout, 1 moer,
1 ui, water; sous met 1 % eetlepels bloem en een % kop room aan de smoorbouillon;
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groenten naar korte koken met gesmolten boter mengen: erwten, moeren, asperg
bloemkool. Gefritteerde aardappelenbolletjes (kroket-ten) er bij.

75. Schmorbraten im Reisrand (Reste en de Pann) fiir 5 Persone

Bratenreste verlangert mit Fleischklofschen von ca. 250 gr. Hackfleisch, Bratensofde
oder Ragoutsofie, geschnitte-e Schmorgurke, 1 Teeloffel Zuckerriibensirup, Gewiir-
ze und Trockenobst nach Geschmack, pro Person 1 Tasse Briihreis.

Gesmoorde Resten met Rijst v. 5 p.

Gesmoorde vleesresten en sous met vleesbolletjes verlengen. Vleesbolletjes van %

pond gehakt, erbij gesmoorde komkommerschijven, 1 Kkoffielepel suiker-
kruiderij en gedroogde vruchten naar smaak en op de persoon 1 kop

76. Geschmorte Rindsrouladen (Rolladen)

Pro Person eine sehr grofse 3 bis 5 mm dicke Scheibe zartes Rindfleisch, Salz, Pfeffer,
geriebene Zwiebel (und geriebenen Knoblauch), 1 Scheibe fetten Réucherspeck, 1
kleine oder langsgeviertelte grofie (siifi-)sauer eingelegte Gurke, Mehl zum
Abstauben der Fleischscheiben, 1 Scheibe Raucherspeck oder 20gr. Raucherspeck
und Fett zum Anbraten, Wasser zum Schmoren und zum Verrithren von Mehl um
die Schmorbriihe zur Sofse anzudicken.

Als Beilagen z.B. Apfelrotkohl oder Erbsen-Spargel-Mohren-Blumenkohl und
Salzkartoffeln oder Kroketten (frittierte Kartoffelbdllchen oder gebratenes Kartoffel
plirree / Puffer mit Muskat).

Blinde Vink v. 5 p.

Pro persoon een zeer groote dunne snede (3 tot 5 mm) van snitzel- of steakvlees,

zout, peper, gewreven ui (en knoflook), 1 snede vette rookspek, 1 kleine of met de

lengte gesneden augurke, bloem om het vlees in te stuiven, 1 snede of 20 gr in blokjes
an gerookte spek voor het aanbraden, water voorhet smoren en met een meelsous

Er bij b.v. roode kool met appelmoes door heen of erwten met moeren en asperges e
bloemkoolstukken met boter door heen, gekokte aardappelen met peterselie e
bieslook of kroketten.

77. Gebratene Fleischklofle (Hakbiillekes) fiir 5 Persone

750 gr. Gehacktes oder anteilmdfiig Gehacktes vermischt mit durchgedrehte
Fleischresten vermengen mit 1-2 Eiern, gehackten (Rost-)Zwiebeln, (geriebenem
Knob-lauch), Salz, Pfeffer und frische gehackte Gartenkrdauter nach Geschmack i
Fett zu braten.
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Gebraden Vleesbolletjes v.5 p.

1 % pond gehakt of aandeelen van gemaalen vleesresten door heen, met 1-2 eieren,
gehakte roestui(en), (gewreven knoflook), zout, peper en verse gehakte tuinkruide
naar smaak vermengen en in vet braden.

78. Ginseschmorbraten (Broém van Gaas)

1 Gans, Salz, etwas Thymian, 8-10 Apfel, 2 EBloffel Rosinen (oder anderes

Trockenobst), Fett zum Anbraten, 1 Efloffel Zucker, heifSes Wasser und WeifSwei

zum Loschen, 2 Efdloffel Mehl mit Wasser verquirlt zum Andicken der Briithe als

Sof3e, Brat- und Schmorzeit ca. 2 % bis 3 Stunden.

Als Beilagen z.B. Apfelrotkohl oder Butterwirsing oder Weifskohl oder
einsauerkraut und Kartoffelklofse oder Salzkartoffeln mit zerlassener Butter und|

Petersilie oder Kartoffelptirree.

Smoorbraden van Gans

1 gans, zout, iets tijm, 8-10 appelen, 2 eetlepels rozijnen (of andere gedroogde
ruchten), vet om aan te braden, 1 eetlepel zuiker, heet water en witte wijn om te
lussen, 2 eetlepels bloem met water verroerd voor de meelsous om de bouillon aa

te dikken. Tijd van braden en smoren ca. 2 %2 tot 3 uuren.

gebruiken.

80. Giinseklein (Gaaspiéper)

Gansekopf, Hals, Fliigel, Magen, Herz leicht mit Mehl bestduben, in Fett anbrate
(evtl. mit Gdnseschmalz, dafs beim Braten im Backofen gewonnen war), mit ko-
chendem, gesalzenen und gewiirzten Wasser abloschen, mit Mohre, Sellerie,
Zwieben, Porree, Gewtirzdosis weiterschmoren, Soffe mit Mehl andicken, dazul

Onderdeelen van de Gans (Gansenpeper)

Kop van de gans, hals, vleugelen, maag, hart, eventjes met bloem instuiven, in
etaanbraden (evtl. met gansensmout), met kookend zoutwater en kruiderij er i
lussen, met moer, selderij, uien, prei, en kruiden naar smaak Verder smoren.

Bouillon met een meelsous aandikken. Er bij Erwten, asperg
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81. Wildschweinragout (Wildpoggenragout)

Hasenklein vom Kopf, Hals, Bauchlappen, Herz, Leber, einige Tage (wie

Sauerbraten) in Marinade gebeizt, in Fett anbraten mit Zwiebelringen, mit

kochendem Wasser und Marinade 1oschen, Gewtirzdosis, Salz, Reste und Restsofse
om Hasenbraten, Gewiirze und Krauter nach Geschmack, dunkle Mehlschwitze

zum Andicken mit Zuckerriibensirup bereiten.

(Entfallt vermutlich bald wegen Hasenmang

Onderdeelen van de Haas (Hasenpeper)

De kop van de haas, hals, buiklappen, hart, lever sommigen daagen in marinade
laaten liggen, in vet aanbraden met ringen van uien, met kokend water en marinade
lussen, kruiderij-dosis, zout, resten en restsous van de haasenbraden, kruidene
naar smaak, een donkere meelsous met suikerbietenstroop bereiden. Er bij: erwten,

asperges en bouillonrijst.

83. Falscher Hasenbraten (Verkeerde Haas) fiir 5 Persone

Zutaten: 750 gr. Gehacktes, 1 altes Brotchen, %2 Efsloffel Fett, 1 Zwiebel, 2 Eier, Salz,
Pfeffer; Fett zum Anbraten, 1 Stiick Mohre, % Zwiebel, 1 ¥ Efsloffel Mehl mit Sahne)
oder Buttermilch angeriihrt.

Zubereitung: Fett zerlassen, zuvor in Buttermilch eingeweichtes und fest
ausgedriicktes Brotchen mit Fett und Zwiebel auf dem Feuer zum Klof3 anriihren,
alle anderen Zutaten hinzu und mit dem Gehackten vermengen und durchkneten.
Flache Klofse formen und von beiden Seiten in heifSfem Fett in der Pfanne braten.

Verkeerde Haas
Bal gehakt.

84. Fasan, Rebhuhn, Wild- & Flu

gente, Huhn, Hahn

e nach Grofie und Backofentemperatur 1 bis 3 Stunden im Backofen braten, standig
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85. Froschschenkel (Pdddebatzen, Kekkerbiitz)

Auf einer tablettformigen Schiissel einen in der Ansicht nach rechts blickenden Lachs
oder Huchen, gebraten, oder in roter Marinade gesotten oder rohgerduchert au
rohem Tomaten-Zwiebelsalat oder Tomatensofse und mit darunter arrangierte
Bldttern von in Ei-Mehlsofse geschwenkten und frittierten weiflen Rosenbldtten zu
drei Rostrosen angeordnet iiber Blaubeeren (auch Kompott, Gelee, Konfitiire usw.)
oder Brombeeren, nach Geschmack gewtirzt, auch zusatzlich mit Orangenscheibe

Seit ungefdhr den 1980ern Jahren soll der Salm (Lachs) wieder im Rhein sein,
ermehrt sich aber nicht.

Vlakgelegde-Zalm,

Een in het aanzicht naar rechts kijkende vlak liggende zalm, of gebraden, in roode
marinade gesmoort of rauw gerookt op tomatenschijven met uien en vinaigrette o
tomatensous en daar onder gefritteerde witte rozen-bladeren van tevooren gepaneer
tot 3 rozen vormen en op braambessen- of bosbessenmoes of gelee etc. uitleggen e
de rand met sinaasappelenschijven ver-sieren.

Sinds ongeveer 10 jaar is de zalm weer in de Rijn terug.

87. Hechtsuppe Wilhelmina Schergens (Schnuukzupp), gesotten

Zu dem Rezept der niederrheinischen Fischsuppe (a.a.0.) nehme man einen Hecht,
moglichst einen, der auf den Namen Ernst-Kasimir hort. Zu dieser Suppe gibt man|
KrautergriefSklofschen (a.a.O.). Nicht kochen, nur sieden!

ederrijnlandise Snoekzoep
olg de receptuure van viszoep en neem een snoek en doe in deze zoep
eriesmeelbolletjes.

5. Gemiise, Gemiisebeilagen

Zutaten: 1 - 1 %2 kg Rotkohl, sehr fein geschnitten, % Efiloffel Salz, 1 Ef16ffel Zucker
oder 2 Efiloffel Zuckerriibensirup, 3 EfSloffel Essig oder %2 1 Buttermilch, 2 EfSloffel

Schmalz, 1 Zwiebel mit einigen Nelken gespickt, 1 Stange Zimt, 1 Lorbeerblatt, 2-3
dicke Apfel oder 500 gr. Apfelmus, 1 grofie rohe Kartoffel.

Zubereitung: Der gewaschene und fein geschnittene Kohl wird mit Salz, Zucker und
Essig oder Buttermilch t, abgetropft in heiflem Fett kurz angehitzt, mit der
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restlichen Buttermilch und evtl. noch zusatzlichem Wasser unter Zugabe der
nelkengespickten Zwiebel, der Zimtstange und dem Lorbeerblatt, Apfelstiicken oder
Apfelmus und ekocht.

oode Kool met Appel v.5 P.

[Ingredienten: 2 tot 3 pond roode kool, zeer fijn gesne-den, V2 eetlepel zout, 1 eetlepe
suiker of 2 eetlepels stroop, 3 eetlepels azijn of % 1 karnemelk, 2 eetlepels smout, 1 ui
met kruidnagelserin gesteken, 1 stange kaneel, 1 laurierblad, 2-3 dikke appelen of 1
pond appelmoes, 1 dikke rauwe aardappel.

Bereiding: De gesuiverde en fijn gesneden kool wordt er met zout, suiker of stroop,
en de azijn of iets karnemelk vermengt, af laaten druppen, in dampend vet eventjes
heet maken, met de rest van de karnemelk en evtl. nog iets water koken en de
kruidnagelsui, kaneel, laurier, appelstukken of appelmoes en de gewreven aardappe

89. Dicke Bohnen (dikke Bonne, Viirkesbonne), f. 5. P.

Zutaten: ca. 850-1500 ml eingekochte dicke Bohnen (oder frische aus den Schote
puhlen und in Brithe kochen), 80 gr. fetten Rducherspeck gewiirfelt, 1 gehackte
Chalotten-Zwiebel, 2 Effloffel Mehl, Brithe von Riaucherschinken oder Pokelfleisch,
gehackte Petersilie und Schnittlauch, Salz, Milch oder Sahne.

Zubereitung: Speck mit Zwiebel anbraten, darin das Mehl einriihren (Mehlschwitze),
mit Sahne und Schin-kenbriithe abloschen und verriihren, Bohnen hinzugeben und|
mit Gewtirzen sehr mild abschmecken.

gehakte peterselie met bieslook, zout, melk of room.
Bereiding: Spek met ui aanbraden, en een meelsous maken, met room en bouillo
an de ham blussen en verroeren, boonen er in en met kruiden zeermild proeven.
Er bij, b.v.: gebakken aardappelen, gepelde aardappelen en gebraden of
orsten en karbonades en sterke mosterd.

90. Weifie Bohnen (witte Bonne)
Eingekochte weifSe Bohnen wie dicke Bohnen.

91. Uberbackenes Gemiise (6wwerbakke Gemdes) £. 5 Pers.
Gemiise-, Fleisch- und Sofienreste, ggfs.
Auflaufform geben, dariiber ca. 2 kg Kartoffelpiirree und [niederrheinischen
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geriebenen Kidse gouda-dhnlich (entfdllt) oder] von [frischer unbehandelter Milc
selbstgemachten entfillt] fetten Frischkdse. Backzeit im Ofen ca. 1 Std.
oehackte Gartenkrdauter mitservieren.

e

esten Soeflee van Groente
Groente-, vleesresten en resten van sous naar smaak kruidenen en in een vuurvaste
orm geven, daar over ca. 2 kg aardappelenpurree en kaas. Ca. 1 uur in de fournuis

erse gehakte tuinkruiden het laatst over heen.

92. Rahmkartoffeln (Spekirpels mét witte Zaus) fiir 5 Persone

Zutaten: 1,5 kg Pellkartoffeln, 100 gr. gewdirfelten fetten Rducherspeck, 1 gehackte
Zwiebel, 1 ¥ bis 2 Efsloffel Mehl, % 1 Milch, ¥ Tasse Sahne oder Rahm, Salz, Pfeffer,
Gewtlirze, Krauter, etwas Bouillon oder 1 Teeloffel Briihe.

Zubereitung: Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden, Speck und Zwiebel
andiinsten, mit Mehl tiberstreuen, mit Wasser oder Briihe abloschen, hinzu erhitzte
Milch und Sahne und mit den noch warmen Pellkartoffelscheiben vermengen, falls
erkaltet aufkochen, abschmecken.

Dazu z.B. Spiegelei und Salat, Fleisch und andere Gemiise oder:

Aardappelen met Spekroomsous v.5 P.
[Ingredienten: 3 pond gepelde aardappelen, 100 gr. vette rookspek in blokjes, 1
gehakte ui, 1 % tot 2 eetlepels bloem, % 1 melk, % kop room, zout, peper, kruidenij

Bereiding: Aardappelen in schijven snijden, spek en ui aanbraden, bloem over hee

93. Kohlrollen (Koolrolladen) f. 5 P.

Zutaten: 1 % kg Weifskohl oder Wirsing, Wasser, Salz; 750 gr. Gehacktes, Salz,
Pfeffer, Y2 Eflloffel Fett, 1 Chalottenzwiebel, 2-3 EfSloffel Paniermehl, Kohlinneres
gehackt; 2 EfSloffel Fett zum Anbraten, Kohlwasser, 1 12 EfSloffel Mehl.

Zubereitung: Kohl in Salzwasser weich kochen, die grofien Blitter bereitlegen.
Gehacktes in einer Schiissel mit zerlassenem Fett oder O], gehackter Zwiebel)
Paniermehl und gehacktem Kohlinneren vermengen und portionsweise in die
Kohlblitter einrollen, ggfs. mit einem Bindfaden umwickeln und die Kohl-rollen i
einer Casserole in heifSem Fett von zwei Seiten anbraten, mit Kohlwasser abloschen
und garschmoren, die Brithe mit Mehl andicken.

oolroeladen v.5P.
Ingredienten: 1 % kg witte kool of savoiekool, water, zout; 750gr. gehakt, zout, peper,
5 eetlepel vett, 1 ui, 2-3 eetlepels paneermeel, het binnenste van de kool fijn gehakt; 2
eetlepels vett om aan te braden, groentenat van de kool, 1 %2 eetlepel bloem.
Bereiding: Kool in gezouten water week koken, de groten bladeren terecht leggen.
Gehakd in een kom met gesmolten vet of olie, gehakde ui, paneermeel en gehakte
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koolbinnenste vermengen en porties er van in de koolbladeren indraaien, evtl. me
een draad binden en de koolrolletjes in een casserole in heet vet van 2 kante
aanbraden, met groentenat blussen en gaarne smoren, de bouillon met bloe

Zutaten: 1 kg Rosenkohl, Salzwasser, 2 EfSloffel Fett, 1 ESloffel Mehl, Gemiisewasser,
etwas siifse Sahne, Salz, Muskat.

Zubereitung: Kohl waschen, in Salzwasser abkochen, den Kohl aus dieser
Gemdtisebrithe nehmen und in einen Topf mit dampfendem Fett geben und mit Mehl

tiber-stduben und leicht umschwenken Gemiisewasser je nach Menge und
Geschmack hinzugeben, mit Sahne, Salz und Muskat abschmecken.

95. Wirsinggemiise (kruuse Kappes) f. 5 P.

1 mittelgrofier Kopf Wirsing in Salzwasser oder Bouillon gekocht mit Sofie von der|
Bouillon angedicht durch eine Milchmehlschwitze, vorzugsweise mit gerducherte

Speckwiirfeln bereitet.

Savoiekool . 5. P.
1 middelgroote krop savoiekool in zoutwater of bouillon koken, met van de bouillo
of

Witte Koo
70 als savoiekool.

97. Sauerkraut mit Pokelfleisch (suure Kappes mot Vleesch) f. 5 Personen.
Zutaten: 750 gr. Pokelfleisch und/oder Raucherfleisch (z.B. Rauchermettwurst,

Schinken, Eisbein, Gepokeltes Dorrfleisch usw.) 1 Efloffel Fett, Wasser, 1
Gewlirzdosis [z.B. 1 Lorbeerblatt, 2 Pfefferkorner, 3 Wachholderbeeren (oder 1 Prise
Kiimmel), 4 Nelken (und nach Geschmack 1 Zimtstange oder % Teeloffel
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gemahlenen Zimt mit Zucker)], 750 gr. Sauerkraut, 1 ganze Zwiebel, [1

Kartoffel], Salz, [Zucker nach Geschmack].

Zubereitung: Fleisch waschen, mit Fett ganz kurz anbraten, mit % bis %2 1 Wasser|
abloschen und schmoren bis es fast gar ist. Sauerkraut wassern und abgiessen (in|
Trinkgefdss) und mit Zwiebel und Gewdtirzdosis [und (geriebener) Kartoffel] zum
Fleisch geben, evtl. noch mit Wasser anfiillen, ggfs. geschilte Kartoffelhdlften mit
hinein und noch 20 Min. kochen.

Dazu auch z.B. Kartoffelpiirree oder Kartoffelklofse und weifle Bohnen.

Ingredienten: 750gr. pekelvlees en/of gerookt vlees en worsten, 1 eetlepel vet, water,
kruidenijdosis, 750 gr. zuurkool, 1 ui, 1 gewreven aardappel, zout.

Bereiding: Vlees zuivern, kort aanbraden, met % tot %2 1 water aanvullen, gewassen|
zuurkool er in en met ui en kruiderij en gewreven aardappel over heen ca. 1 -1 %

Er bij b.v.: aardappelenpurree, witte boonen.

98. Eintopfgericht (jet Gezoppt, of: Schiiwen en de Pann) .5 P.

Zutaten: 1 bis 1 ¥2 kg rohe Kartoffeln in Scheiben, Salz, 1 EfSloffel Fett, 2-3 Zwiebeln

750 gr. Gehacktes, Salz, Pfeffer, Wasser oder Briihe.

Zubereitung: Zwiebeln mit Fett andiinsten, schichtweise Kartoffelscheiben mit Salz

und schichtweise Hackfleisch mit Pfeffer, Salz und Zwiebeln in den Topf geben. Mit
asser oder Briihe anfiillen und ca. 20 Min. gar kochen.

Eenpansmaaltijd v.5P.

[ngredienten: 1 tot 1 Y2 kg rauwe aardappelen in schijven, zout, 1 eetlepel vet, 2-3

uien, 750 gr. gehakt, zout, peper, water of bouillon.

Bereiding: Uien in vet dunsten, laag om laag in de pan leggen een laag aardappele

met zout en dan een laag gehakt met peper, zout en uien. Met water of bouillo
in. gaarne koken.

99. Blumenkohl (Blummekool) . 5 P.

Zutaten: 1 Kopf Blumenkohl, Wasser, Salz, eine helle Mehlschwitze vo
Blumenkohlwasser mit 1-2 Eigelb, Salz und Muskat.

Zubereitung: Blumenkohl ca. 15-20 Min. in Salzwasser kochen, von diesem
Blumenkohlwasser eine helle Mehlschwitze mit Eigelb als Sofie abriihren, mit Salz
und Muskat abschmecken oder stattdessen Butter schmelzen um den Blumenkohl zu|
ubergiefsen. Restwasser und Blumenkohlreste: s. Blumenkohlsuppe.

Bloemkool v.5P.

[ngredienten: 1 krop bloemkool, water, zout, een heldere meelsous van bloemkoolna
met 1-2 eigeel, zout en nootmuskaat.

Bereiding: Bloemkool ca. 15 — 20 min. in zoutwater koken, van het bloemkoolnat me
ei een meelsous maken, met zout en nootmuskaat proeven of in plaats van deze sous
gesmolten echte boter over de bloemkool.
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an de resten van groentenat en bloemkool kann Ge een zoep maken.

100. Méhrengemiise (Muuregemdes) f. 5 P.
2 Eloffel Fett, 2 dicke Zwiebeln, 750 gr. Mohren, Salzwasser oder Briihe, [1 %

500 gr. Schinken, heifsfes Wasser mit Brithwiirze oder Bouillon, 1 Itr. Glas
eingemachte Bohnen, helle Mehl-schwitze, Salz, Pfeffer, und nach Geschmack Sahne,

Salade van Prei v.5 P,
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6-8 stangen prei, heel fijn gesneden en gewassen, met een vinaigrette van azijn, olie,
zout, peper, en naar smaak gehakte uien en kriudenen vermengt.

105. Endiviensalat (Anndiewiénschlaat) f. 5 P. (salade de chicorée)

Zutaten: 1-2 frische, krause, griine Endievienkopfe, 12-2 Teeloffel Salz, 1 Prise Pfeffer,
s - 2 kleine Zwiebel oder 2-4 Chalotten-zwiebeln, 2-6 Efloffel Essig oder
Zitronensaft, 2-6 Efloffel siiffe Sahne oder Joghurt.

Zubereitung: Der Salat wird gewaschen, fein geschnitten und mit Salz, Pfeffer, Essig
und Sahne und Zwiebeln vermengt.

Andijvieslaa v.5P.

2-3 Sellerieknollen in Salzwasser gekocht, in zentimeter-grofie Wiirfel geschnitte
oder roh gerieben und mit einer Vinaigrette aus Salz, Essig, Ol, gehackter Zwiebe

107. Gemiisesalat (Schlaat van Gemades) f.5 P.

2 rohe geriebene oder fein gewtirfelte gekochte Mohren, 1 rohe geriebene oder fei
gewlirfelte gekochte Sellerie, 3-4 gekochte Kartoffeln in Wiirfeln oder Scheiben, 2
rohe geriebene oder gewiirfelte Apfel, vermengen mit: % Teeloffel Salz, 1-2 gehackte
Zwiebeln, ¥ Tasse Ol, 3 Efloffel Essig oder Zitronensaft; oder vermengen mit einer
Mayonnaise aus: 1 Eigelb, % Teeloffel Salz, 1 Efiloffel Essig, 0,125 bis 0,25 Iltr. Q)|
Gewtrze, Krauter, Salz, Zwiebeln zum Abschmecken.

Groenteslaa v.5DP.

2 rauw gewreven moeren of gekokte moeren blokjes met 1 knol selderij, of rauw

gewreven of gekokt in blokjes gesneden, 3-4 gekookde aardappelen in blokjeso

schijven, 2 rauwe gewreven of in blokjes gesneden appelen vermengen met %

koffielepel zout, 1-2 gehakte uien, %2 kop olie, 3 eetlepels azijn of sap van citroen, o
ermengen meteen mayonnaise van 1 eigeel, %2 koffie-lepel zout, 1 eetlepel azijn,

0,125 tot 0,25 ltr. olie, kruide-rij en tuinkruidenen, zout, uien en

108. Chicoréesalat (salade d endive, Schikkreeschlaat)
Einige weifie Chicorées ganz kurz in kochendes Wasser tunken und mit kalte
asser wieder abschrecken, um die Bitterstoffe zu nehmen. Das Herz am untere
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ganz fein schneiden, mit]

inneren Ende und Strunk entfernen und die Chicoréeblitter

Sommigen witten chicorées van Brussels lof eventjes in kookend water duiken e
koud afschrikken, om het blttere er van te neemen. Het hart onder binnen ver-

1 % bis 2 kg gekochte warme Pellkartoffeln in Scheiben oder gewtirfelt vermische

mit % 1 warmer Briithe, 1 gehackten Zwiebel, 72 Teeloffel Salz, 1 Messerspitze
gemahlenen Pfeffers, 4-6 Efloffel Ol, 3-4 Efloffel Essig und gehackte Gartenkrauter.
Oder: die Gleiche Menge kalter Kartoffelscheiben mit einer Mayonnaise, Krdutern,

3 tot 4 pond gekokde warme aardappelen in schijven of blokjes snijden en menge
met Y ltr. warme bouillon, 1 gehakte ui, % koffielepel zout iets gemaalen peper, 4-6
eetlepels olie, 3-4 eetlepels azijn en gehakte tuinkruiden, of: van koude aardappele
in schijven of blokjes met een mayonnaise, kruidenen, stukjes van augurken e

igrette vermeng

112. Ginsebliimchensalat (Madeliefkesschlaat)
Géansebliimchenkdpfe mit einer Vinaigrette usw. oder im Friithjahr als Zutat unter

andere Salate mischen.
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Slaa van Madeliefjes
De koppen van de
andere slaa meng

rette bereiden of onder]

Frische, junge Lowenzahnblitter kurz in heifses Wasser tunken und kalt abschrecken,
um die Bitterstoffe zu nehmen. Unter andere Salate mengen oder allein mi

Slaa van Paardenbloemenbladeren

erse, jonge, groene bladeren van paardenbloemen eventjes in kokend water duiken,
om het bittere er van af te neemen en koud afschrikken, met een vinaigrette

114. Rote Beete Salat (Karrooteschlaat)

SOUS van zuure room.

117. Bohnensalat (Bonneschlaat)
Eingekochte Strauchbohnen oder weifsSe Bohnen

rette oder saurer

in Vinai
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rette of een zuure

Slaa van Radijzen
Radijzen in schijven met een vinaigrette of onder andere slaa.

122. Eiersalat (Eierschlaat)
Hartgekochte Eier, gewdirfelt oder in Scheiben mit etwa der gleichen Menge
teingeschnittenen Porrees und Obst, wiirzen nach Gesschmack und mit einer

Hard gekokte eieren in blokjes of schijven met ca. de gelijke hoeveelheid van fij
gesneeden prei en vruchten naar smaak kruidenen en met een zelfsgemakte
mayonnaise proeven.
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123. Pellkartoffeln mit Kriuterquark (Pellderpels mot Flootekdids)

Mit Schale gekochte Kartoffeln pellen und dazu mit Salz, Pfeffer, Knoblauch,
Gartenkradutern (z.B. Schnittlauch, Petersilie, Kresse, Liebstockel usw.) etwas Zitrone
und Ol vermischten Quark reichen. Der Krauterquark eignet sich auch als Aufstrich|
auf schwarzes Vollkornbrot.

Aardappelen met Verse Kaas

pellen en verse witte kaas er bij, naar smaak

124. Spinat £. 5 Pers.
1 % kg Blattspinat in Salzwasser oder Brithe kochen. Nach Wunsch andicken mit
einer hellen Zwiebel-Mehl-Schwitze. Das Gemiisewasser eignet sich fiir Spinatsuppe

Oder die gleiche Menge Spinat wird nach dem Kochen durchgedreht und mit einer
Milchrahm-Zwiebel-Mehl-Schwitze ang

3 pond spinazie bladeren in zoutwater of bouillon koken. Naar smaak aandikken me
een heldere uien-meelsous. Van de groentenat kann Ge een zoep maken.

Of: de gelijke hoeveelheid van spinazie naar het koken doordraaien en met een
room-uien-meelsous aandikken.

126. Bratkartoffeln (Broadtierpels)
(@.a.0.). 1. Gekochte in der Pfanne gebratene Kartoffelscheiben, 2. Rohe
Kartoffelstifte frittieren (sog. Pommes Frites).

Gebakken Aardappelen
1. Schijven of blokjes in de bakpan van gekokte aardappelen.
2. Stiften van rauwe aardappelen fritteeren.

127. Salzkartoffeln (Aerpele)

Gekokte Aardappelen

Geschilde aardappelen in zoutwater gekokt.
128. Pellkartoffeln (Pellderpels)

Mit der Schale in Wasser gekochte Kartoffeln.



et de Schil Gekokte Aardappelen
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lassen zum Aufgehen, Klofse formen und in einem Sieb iiber Wasserdampf ¢
(Man kann von diesem Teig auch Brot backen).

Die Hefeklofle konnen z.B. zu rheinischem Sauerbraten, Wildpfeffer (eine Ar
marinierter Goulasch) oder Backobst mit zerlassener Butter oder eingemachtem Obst,

insbesondere Pflaumen gereicht werden.

Een gistedeeg net als voor wit brood berijden, bolletjes vormen en boven dampend

135. Graupen (Geersch)
ie Reis.

Gepelde Gers

Net zo als rijst.

7. Nachtisch — Dessert

136. Griespudding

Zutaten: 1 ltr. Milch, % Stange geriebenen Vanille oder 1 Tiitchen Vanillezucker, ¥4
EBloffel Butter; 250 gr. Gries, 2 EfSloffel Butter, 3-4 Efloffel Zucker, 4 Eigelb, 10-15
gemahlene Mandeln.

Ingredlenten 11tr. melk, % gewreven stang vanille, Y2 eetlepel boter, %2 pond
griesmeel, 2 eetlepels boter, 3-4 eetlepels suiker, 4 eigeel, 10-15 gewreven amandels.
Bereiding: In de kokende melk de overigen ing

eiwit envruchtensous serve-ren.

137. Karamellcreme

100 gr. Zucker gebraunt, % ltr. Milch, 1 Tiitchen Vanillezucker dazu. 1-2 Eigelb und 3

Efloffel Speisestarke in % ltr. Milch anquirlen, in die kochende Masse schiitten und
sahne.

100 gr. suiker met boter in de pan bruinen, % ltr. melk en vanillesuiker er bij. 1-2
eigeel en 3 eetlepels zetmeel met % ltr. melk verroeren, bij de kokende massa
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139. Zitronen- und Apfelsinencreme
Eigelb, 4-6 Efloffel Zucker, 4 Efloffel Zitronensaft oder 6-10 Efloffel

Apfelsinensaft, etwas von den geriebenen Agrumenschalen, 5-6 Blatt weifie Gelatine
in wenig Wasser gelost, 4 Eischnee. Zutaten schaumig riihren, die Gelatine
hineinriihren und zuletzt den Eischnee.

141. Gelee von Wein oder Sa
5 1tr. Wein oder Saft, % ltr. Wasser, in dem 1 Stck. Zitronenschale mitgekocht wird,
8-10 Blatt weifle und rote Gelatine auflosen, Zucker und Zitronensaft nac

Geschmack.

Y ltr. wijn of sap, % ltr. water en een citroenschil er in meekoken, 8-10 bladeren van
itte en roode gelatine oplossen; suiker en citroensap naar smaak.

8. Grundrezepte|
(Basis-Rezepte)

142. Mehlschwitze zum Binden von Suppen
4 Efsloffel Mehl mit 2 Efloffeln heifSen Fetts in der Pfan-ne verrithren und mit

igkeit 10schen bei einem z.B. Suppenvolumen von 1 % bis 1 1 ltr.
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eelsous om Zoep te binden
4 Eetlepels bloem met 2 eetlepels vet in de heete bakpan verroeren en met iets voch
blussen bei een zoepvolu-men van ca. 1 % tot 1 %2 ltr.

143. Gebundene SofSe (Bratensofie)

Fiir %4 ltr. Fliissigkeit (z.B. Bratensaft) 1 Eflloffel Fett und 2 Ef5loffel Mehl in der|
Pfanne verriihren. Abschmecken und wiirzen nach Geschmack.

Eine dunkele Sofie kann mit Zuckerriibensirup (Kruut) oder mit in der Pfanne
karamelliertem Zucker bereitet werden.

oor %2 ltr. vocht 1 eetlepel vet mett 2 eetlepels bloem of zetmeel in een backpan
erroeren. Een donkere sous kann Ge met stroop van suikerbieten of door kara
meleeren van suiker in de pan bereiden.

144. Milchspecksofse ,, Vinmés Kddt’

Fiir 1 ltr. Fliissigkeit nimmt man ca. 80 gr. gewtirfelten gerducherten Speck und riithr
4 bis 6 Ef}loffel Mehl oder Speisestarke in die Speckpfanne. Mit dem Auslassen des
Specks in der Bratpfanne konnen Zwiebelstiickchen gediinstet werden. Diese
Mehlschwitze mit kochender Milch oder Rahm abloschen, in Bouillon (evtl. mit
Milch) einrithren. Mit Salz und Peffer abschmecken.

elkspeksous ,, Vinmos Kdit’

oor 1 ltr. vocht neem je 80 gr. vette rookspek in blokjes en roer met de spek in de
pan stukjes van uien en 4-6 eetlepels bloem of zetmeel en met melk of roo
afblussen. Dit in kokende bouillon (evtl. met melk). Met zeer weinig zout en

9. Schlachtrezepte, Charcuterie

145. Mettwurst, feine (frisch oder gerduchert), (Mettwoorsch)

2 Anteile helles Schweinefleisch vom Riicken und Vorderschinken und 1 Anteil

Speck sehr fein durch-drehen. Auf 5 kg Masse 100 gr. Salz, 1 Teeloffel Salpeter,
(Anm. wegen des Stickstoffgehaltes, Asthmatiker-Problem, ldsst man den
Salpeter/Nitrit/Nitrat, wie er in den 1930ern und lexikalisch noch 1962, KNAURS
Lexikon, zum Pokeln gebraucht wurde, heute eher fort und rduchert besser)l
gestrichener Efloffel Zucker, 1 Efloffel gemahlener Pfeffer, 1 Efloffel
achholderschnaps oder Kornschnaps, fest in gesalzene Naturddrme von grofle

Durchmesser fiillen 1-2 Tage an der Luft trocknen lassen und 8 bis 10 Tage rduchern.
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etworst, vers of gerook
2 aandeelen helder varkensvlees van de rug en ham en 1 aan deel spek, zeer fij
maalen. Op 10 pond massa 100 gr. zout, (1 koffielepel steenzout), (AlKejeisqlSigsiats
[SINSIMEBINETREIEY, 1 krappe eetlepel suiker, 1 eetlepel gemaalen peper, 1 borreltje
jenever of kooren, stevig in gezouten natuurdarmen vullen, 1 tot 2 daagen droog
en daar naar nog en in de rook (van mogelij

146. Mettwurst, grob, als Aufschnit
2/3 Schweinefleisch, 1/3 Rindfleisch, o.a. Grob mahlen, wiirzen wie Rezept 145,
mindestens 8-10 Tage an der Luft trocknen und 10 bis 12 Tage in de

2/3 varkensvlees, 1/3 rundvless, o.a. grof maalen, kruidenen als in receptuure 145,
min. 8-10 daagen aan delucht droogen en 10 — 12 daagen in de rook van boekenhout|

Auf jeweils 1 kg durchgedrehtes durchwachsenes Schweinefleisch 20 gr. Salz, 1
Messerspitze Pfeffer, 1 Tasse Briihe, die Masse nicht zu fest in Naturddarme vo
en oder einwecken.

Op telkens 2 pond doorgedraaid dorrwassen varkens-vlees komen er 20 gr. zout, 1
prise peper, 1 kop bouillon, de massa niet te stevig in natuurdarmen van kleinere
doormeter stoppen en vers verbruiken, of de worsten inmaken.

148. Leberwurst (Ldéwerwoorsch)

Ca. 3 gleiche Anteile abgebriihte Leber (Rind, Kalb, Schwein, Gans usw.) Fett

(gekochten Speck, Talg, Schmalz, Ganseschmalz usw). und gekochtes Fleisch alles|

durchdrehen, die Briihe, reichlich Eier siifle Sahne verquirlt, in Fett gediinstete

Zwiebelsttickchen hinzu-geben und alles mit Salz, Pfeffer, Thymian und Majoran|
ermengen, (evtl. mit Speisestdarke andicken), in Einmachgladsern 2 Stunden bei 95 ° C

sterilisieren, oder 1 ¥ bis 2 Stdn. garkochen und in eine Terrine fiillen.

Ca. 3 gelijke aandeelen van lever, vet, vlees, gekookd en doorgedraait met eieren,
bouillon, room, uien, zout, peper, marjolein en tijm (met evtl. zetmeel) verroeren e
bij 95 ° C 2 uuren inwekken of 1 % tot 2 uur doorkoken en in een schotel vullen.

149. Blutwurst (Bloodwoorsch, Vleuns/Viuyns/Flonz)

Gekochtes Fleisch und Schwarten zermahlen, frischen Spek in feine Wiirfel
schneiden, 10-15 Minuten mit Wurstfleisch beim Piirrieren kochen lassen. Mit Salz,
Nelken, Muskat, Pfeffer und Gewiirzen abschmecken und das Ganze mit Brithe und
durchgeseihtem Blut, mit Speisestdrke angedickt nicht zu fest in Darme fiillen und je
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nach Dicke 3% bis 1 2 Stunde im Wasserkessel kochen, kann statt in Darm auch i
Terrine gefiillt werden.

Bloedworst (fleuns, floens: van flooien)

Gekokt vlees en zwoerden doordraaien, verse spek in fijne blokjes snijden en tijdens
het ptirreeren 15 minuten met het worstvlees meekoken, zout, kruidnagels, peper,
nootmuskaat en kruiderij en bouillon en doorgeseeft bloed met zetmeel verroerd e

in darmen gevult laaten % tot 1 %2 uur in de ketel koken, kan er ook in een schotel

150. Zungenwurst (Tongewoorsch)
Gekochte und gehdutete Zunge in Wiirfeln mit Blutwurstmasse (s. 149.) in dicke
Darm oder Blase oder Terrine fiillen, 1 ¥ - 2 Stdn. kochen.

Bloedworst met Tong
Gekokte en afgetrokken tong in blokjes met bloed-worstmassa (z.149.) in dikke
natuurdarm of blaas of schotel vullen, 1 % tot 2 uuren koken.

151. Schwartemagen-Siilze (Maag mot Schwaat)

Gekochtes Fleisch von Kopf und Schwarten in 2 ccm grofie Stiicke schneiden, soviel
Fettbrithe mit Speisetdarke oder Gelatine dazu, daf es gebunden wird, kriftig wiirze
mit Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran, Thymian, Nelken, in Darm, Blase oder Terrine
fillen, Kochzeit 1 % bis 2 Stunden.

Gekokt vlees van kop en zwoerden in 2 ccm groote blokjes snijden, zo veel vetboillo
met zetmeel er bij dat het goed gebonden, sterk kruidenen met zout, peper,
nootmuskaat, marjolein, tijm en kruidenagels, in darm of blaas vullen, 1 % - 2 uuren|
koken, kan er ook in een schotel

152. Gerduchertes Pokelfleisch (gerdk Vleesch)
Ein grofies Stiick Fleisch, am oder ohne Knochen 6-8 Tage in eine eutektische
Salzlake einlegen und Salz ins Fleisch hineinstechen, 1-2 Tage in den Rauch hiangen.

Pro kg Fleisch auf 2 ltr. abgekochtes Wasser ca. 250 gr. Salz (und einen Efloffel
Seliligl(siche Anmerkung Rezept 145)8

Een groot stuk vlees, aan de knook of zonder botten 6-8 daagen in een verzadigde
gt Gl(zie opmerking, recepture 145 in het Duits)QE Sl bW S
vlees ca. 250 gr. zout en een eetlepel
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genommen,

Bange Huisvrouw
In plaats van varkenskop en zwoerden kan Ge er ook buikvlees en spek neemen.
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