Algemeene Voorschr-if‘ten

Indien wij het bereiden eeniger goedkoope
Spijzen willen aanleeren, blijit er buiten de
gewone bereiding de aandacht te trekken op
vergchillende kleine punten :

1. De hoeveelheid hangt af van het getal
personen en van de hongerigheid ;

2. De smagk ‘verschilt bij alle menschen en
iedere kokip moet de spijzen min of meer
bekruiden volgens goesting of vraag ;

volgens goesting ; - - .

Volgens de beurs kan men de Spijzen
kostelijk maken door bijvoeging of ‘vermeer-
dering, volgens e Spijzen, van vleesch,
eferen of hoyilloy. In beroende tijden wordt
daarover niet getwist. .

Wii zullen dys besluiten met it enkel grong-
begin : Ovyer goesting en kleuren valt er niet
te twisten. : P

Ons enkel doel is goedkoop en toch rede-
lijk eten te ‘bereiden. 73 :

EEN SCEP DIE VUL’T
 Werp geen oudbakken korsties noch ande-

ren aival van bhrood weg. Bak die slukjes
in wat vet, : ' & £
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Neem dan 5 liter water ; zet het op, maar

gooi er de korstjes in als 't water nog
koud is, terzelfder tiid een kleine handvol
zout.

Sniid er dan, zeer fijn, watl golders in s ==

niets van wegsmijten, maar goed wasschen
— wat porei, wat peekens, wat spruitjes of
een savooiken ; verder, een halven kilo pa-
taten. :

Is het gaar, de pataten plat doen op het
schuimspaan. Iebt gij de soep liever mnog
dikker, ge kunt er wat rijst bijdoen. 7001
scholel en een snee brood er bij, laahze dan
maar bovenkomen !

AARDAPPELSOEP

Zee liter water. Daarin : 2 kg. aardappels.
1 kg. goeae roode peeén, O poreien of 2
ajuinen gebruineerd — als hij niet te duur
is, amnders porei.

Samen koken en doordoen ; naar beliefte
wat azijn of citroensap, om het min of meer
den smaak te geven van lekkere tomaten-
soep. Peper en zout niet vergeten.

Dit is een soep voor 2 dagen, voor een
huishouden van 6 personen. Gezond en voed-
zaam voor kinderen en groote menschen.

BOONEN OF ERWTENSOEP

Hoe bhereidt men best een smakelijke en
voedzame boonen- of erwtensoep ?
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dat hii, zou "opgaan". Men doet waler in
eenen grocten pot koken.

Terwijl het water kookt, steekt men van
den deeg, met eenen lepel, dien men eerst
in koud walter dompelt, kleine stukken af,
die men den vorm van den lepel geeft ;
men. laat de stukken deeg in' het kokend
water vallen en eenige minuten voort koken.

Men schept de knoede's uit het water met
een vischspaan en legt die op ecne platten
schotel. Men dient op met gesmolten boter
in eene sauspan. Men kan ook daarbhij meel-
suiker opdienen.

Het waler waarin de knoedels gekookt zijn,
kan aangewend worden om pap te maken.

GEWEEKT BROOD

Men zal de korsten van de sneden brood
afdoen. Ceklopte eieren, -melk en suiker
mengen, daarin de broodsneden weeken en
braden in eeme pan met boter of ve:.

Men weekt ook in melk, nadien wentelen
in ei en bhakken. Bij gebruik suiker bijdoen.

De eerste bereidingswijze is de beste.

AARDAPPELENPUDDING
Men laat een halve kilo aardappelen met

zout koken, men giet af, schudt op en doet
ze ‘[ijn.



