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K OOKBOEK

Van de familie Bosdriesz uit Scherpenzeel kregen wij een leuke schenking in de vorm van een 'OORLOGS
KOOKBOEKIJE' . 'Eenvoudige handleiding ter bereiding van smakelijke, voedzame gerechten en vleeschlooze

schotels uit de thans beschikbaar zijnde levensmiddelen.

Met practische ervaring samengesteld door een Hollandsche huisvrouw'.

Uitgegeven in 1918 door J.M. Meulenhoff te Amsterdam aan het Damrak 88.

Dit boekje is door de oma van de heer Ferry Bosdriesz veel gebruikt in de oorlogstijd 1940-1945. Toen

wonende in Amsterdam.

0 MENU No. 2. ]

MACARONI MET TOMATEN

AARDAPPELGEBRAAD — SPIEGELEIEREN
SALADE

RIJSTEBRY).

Macaroni met Tomaten, |

Ya pond.fomaten af A eetl. tomatenpure,

| bouilionbiokje fn cen theekopje woler

epgelost, 3 cetl, gerasple koas, 1 uitje,

cen stk boler ler groofle van een ef,

e besehuit en zoe mogelik 2 theelepeis
Maggi's aroma.

De macaroni in kleine stukken breken, wasschen
cn gaar koken in ruim water met ' celepel zout,
ongeveer ' uur. Af en toe roeren on fe voorkomen
dat ze zich aan den bodem der pan vastzet. Dazrma
Z¢ 0p cen vergiet laten vitlekken. De bouilion met
het fijn gesnipperde wifje in ven pan op hel vuur
zetten, Is dit goed warm, dan de tomalenpurée, de
kaas en de maggl’s aroma toevocren, en hel laatst
de macaroni er goed doorroeren.
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Doe alles goed warm in een mef boter ingewreven
vuurvasien scholel, strooi er fijne beschuit over,
verdeel de boler in kleine stukjes er op en zet den
sehotel *h wur in den oven. Heeft men geen oven
dan zet men den schotel met een deksel er op, ap een
zacht vuur fe stoven.

Aardappelgebraad.

15 @ 20 gekookte aardappelen, 2 witjes,

1 eetl. peterseiie (fijn gehakt), 1 eetl, fijn

geharte kervel, 1 eetl. bloem, | et Fowde

boder, 2eieren, 2 beschuiten of pancermeel,
U dessertlepel sofe en | eetl. melk,

De aardappclen worden door een pers of met een
vork zEEr fijn gemaake, de fijngehakte vitjes, peterselie,
kervel, de bloem, de boter, de eierdooiers, de soja,
de melx en 1 eiwit stijf geklopt er doorgercerd, Maak
van deze massa kleine, platte koekjes, wentel deze
verst door het andere citwit, dat men in een diep
bord met 2 ectlepels water heelt gekluist en daarna
door de fijngestampte beschuit en bak ze ficht bruin
in slaclic, boter of vet

Spiegeleicren.

In een koekenpan op een zéér zacht vuur met een
stukje Dboter, wordt ieder ei apart gebakken. Js de
onderkant goed gestold, strifk dan voorzichtig een
mes aver den dooier, zonder dezen fe breken en
schuil het ongestolde wit er af. Men kan ze ook
omkeeren en ze vok even op de andere zijde bakken.
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Kropsalade.

4 flinke kroppen salade, 2 eetlepels sla-
olie, 2 eetlepels azijn, zouf, peper,
mosterd, 1 hard gekookt ¢, 1 theel. soja.

Ontdoe de kropgalade van de buitenste en dorre
bladeren, haal nu de andere bladeren ai tot men aan
het hartje komt, haal de stronken uit de bladeren.
Wasch ze zorgvuldig, wring ze dan goed draog uit,
doe er alle bovengencemde ingredignten op ¢n roer
ze goed door elkander.

Rijstebrij 1.

1Ys kopje rifst, Vs Liter water, 'z L. melk,
| theelepel zout,

Wasch de rijst zoolang fol liet water geheel helder
blijit. Breng % L. water zan de kook met het zout,
roer daasin de rijst en alg et weer kookt na 5 minuten
de melk, Kook alles weer door en zet ze 1's wur op
ven hoek van het fornuis of plaals ze 3 wurin de
haoikist,

Rijstebrij 11

In plaats van hali water en melk kan men ook
alleen melk nemen.

—p.

] MENU No. 3. a

AARDAPPELSOEP

GESTOOFDE SCHELVISCH — GEKOOKTE
AARDAPPELEN ~ WORTELTJES

OORLOGSCAKE.

Aardappelsoep,

12415 middelsoort gekookte aardappelen,

2Y: L. waler, 4 & 5 wlen, 1%, eeflepel

gehakte kervel en evenveel gehakle peler-

selie, | stk boter ter grootle van een e,

1%s eetlopel bloem, | eetlepel soja, zout
naer smaak.

Mazk de aardappelen fijn en kook die met de
gesnipperde vien gedurende % wur in het water. Wrijf
alles door een zeef, voeg er de fijn gehakie groenten
bij en faat alles weer even doorkoken. Smelt nu in
gen andere pan de boter, roer daarin de bloem en
vervolgens, met kleine hoeveelheden, steeds roerende,
de soep. Doe er het laatst de soja in en zout ze
naar smaak.

Zeer smakelljk is het er dobbelsteentjes brood in
boter gebakken, bij te presenteeren,



