.

BEEF WELLINGTON.

± 750 gm eenstuk beeshaas      400 gm skilferkorsdeeg

bietjie olie                   1 ui gekap

60 gm sampioene gekerf         15 ml botter

125 gm lewerpatee              sout en peper

Borsel vleis met olie en braai vir 30 minute teen 220 _ C

Verwyder en laat afkoel.

Skil en kap ui fyn, vee sampioene af en sny in skyfies en soteer 3 minute in botter.   Laat afkoel.   Rol skilferdeeg uit.   Smeer lewer patee oor middeldeel.   Skep koue sampioene en uie daarop.   Plaas beeshaas bo-op.  Geur met sout en peper.   Borsel kante van deeg met water en draai toe.   Druk goed vas.   Sprinkle agterkant van bakplaat met koue water en plaas deeg bo-op, met las ondertoe.   Versier met deeg blaartjies.   Borsel deeg liggies met geklitsde eier.   Bak ± 20-25 minute op 200_C.

OSSO BUCCO.

1 kg bees skenkel gerol in 30 gm meelblom

12,5 ml botter                25 ml olie

150 gm sampioene              500 ml wit wyn

10 ml sout                    1 ml pepper

1 huisie knoffel              12,5 ml pietersielie

skil en sap van 1 suurlemoen

Braai vleis bruin in mengsel van botter en olie.   Voeg sampioene by en soteer.   Voeg wyn geleidelik by en plaas deksel op.   Draai af en toe om.   Stowe stadig tot sag.   Voeg nou sout en pepper by en 10 minute voor bediening sprinkel pietersielie en suurlemoensap oor.

BEEF STROGANOFF.

2 kg kruisskyf in repies gesny, genoeg rooiwyn om te                        bedek

1 grt fyngekapte ui           1/2 kop tomatie pure       1 blik sampioene

1 biefekstrak blokkie + 1 kop water + sous van sampioene

1 pk room van sampioensop

Week vleis oornag in rooiwyn.

Volgende dag word vleis en wyn in kastrol gegooi saam met tamatie puree, biefekstrak + water en sampioen vloeistof.   Sny uie en sampioene en braai liggies in olie, voeg dan by vleis.   Prut tot gaar en sag.

Meng soppoeier met 1 kop lou water en voeg by vleis en laat 15 minute stadig kook.   Roer dikwels.

OUT BEESTONG.

Was gepekelde tong goed af en verwyder kliere of ongewensde harde deeltjies.   Week tong 1 uur in vars koue water.

Bedek met vars, koue water en laat 3 tot 4 uur stadig kook.   As tong sag is, haal uit en trek skil sorgvuldig af.   Laat tong dan in vloeistof afkoel.

ROSYNTJIESOUS VIR TONG.

12,5 ml mielieblom                  5 ml suurlemoenskil

125 ml bruinsuiker                  5 ml mosterd poeier

375 ml water                        25 ml sjerrie

25 ml asyn                          25 ml suurlemoensap

125 ml rosyne.

Meng mielieblom, skil, suiker en mosterd saam.   Voeg water, sjerrie, asyn en suurlemoensap by.   Laat 3 minute kook, roer rosyntjies by.   Gooi oor gaar, gesnyde tong.   Bedien warm of koud.

HOENDER

COQ AU VIN.

2 hoenders in porsies gesny           135 ml botter

250 gm spekvleis/ham                  2 knoffelhuisies

250 gm geskilde klein uie             1 bouquet garni

1 bot. rooiwyn                        30 ml Tamatiepuree

250 gm dwegsampioene                  40 ml sagte botter

30 ml meelblom                        S & P

Braai hoender stadig bruin in botter, dreineer en plaas in oondskottel.   Braai spek en uitjies in pan en sit by hoender.   Ontvlam die wyn  -  sit in pan en brand met vuurhoutjie.   Giet oor hoender.   Druk knoffel fyn met sout - meng met kruie en gooi oor die hoender.   Plaas deksel op.   Bak teen 180_ C vir 1 uur.   Voeg nou sampioene by en bak nog 15 minute.   Verwyder bouquet garni, roer genoeg tamatie puree by om mooi kleur te gee.   Verdik sous met beurre manie - 'n pasta van botter en meelblom.

Sit deksel op en bak vir 2 1/2 - 3 uur teen 160_C   Draai na 1 uur om.   Haal deksel af en verbruin.

SPAANSE HOENDER.

2 kg gaar hoender in blokkies gesny

250 gm spekvleis, gesnipper en liggies gebraai

2 klein rolle polonies in blokkies gesny

2 kop rou noodles - kook en dreineer

2 pk sampioensop gaar gemaak met 4 kop water

2 blikkies ertjies gedreineer

6 uie gekap              6 tamaties in blokkies 

1/2 teel borrie          3 teel kerrie poeier

Braai uie,  voeg tamaties en hoender by en smoor.   Voeg polony, spek en noodles by en roer goed.   Voeg ertjies by.   Roer kerrie en borrie by sop en gooi by.  Roer goed deur en bedien warm.

HOENDER  ESPAGNOLè.

Maak 'n deeg van 2 eiers geklits met 2 Eetl meelblom.   Sout & peper hoender stukke en smeer met deeg.   Braai bruin in olie.   Hou eenkant.

SOUS: 

60 gm meelblom                 60 gm margarien

60 gm spekvleis gekap          1 ui fyn gesny

1 gerasperde wortel             250 gm sampioene

1/2 kop sjerrie                1/2 kop lemoensap

2 tamaties gesny               1 teel vleis ekstrak

Smelt botter en braai spek daar-in.   Voeg wortels, ui en sampioene by en kook liggies.   Voeg meelblom by.   Kook - passop vir aanbrand.   Voeg nou lemoensap waarin vleis ektrak opgelos is, by.   Kook vinnig.   Voeg nou tamaties by en kook 10 minute.   Voeg nou hoender by en stowe stadig.   Oppas vir brand - voeg nog vloeistof by.   Vul 

WATERBLOMMETJIE-BREDIE
1 kg waterblommetjies               500 gm stowe skaapvleis

60 ml kookolie                      2 uie in skywe

5 aartappels, opgesny               500 ml water

100 ml witwyn                       neutmuskaat

1 gerasperde groenappel     of      30 ml suurlemoensap

sout en peper

Geur vleis met sout en peper en braai ligbruin in olie.   Voeg ui by en verbruin verder.   Voeg res van bestanddele, behalwe wit wyn en neurmuskaat, by en stowe stadig tot vleis sag is.   Moenie onnodig roer nie en vul water aan indien nodig.   Net voor bediening kan warm witwyn of neutmuskaat bygevoeg word.   Geur weer met sout en peper.   Bedien met rys en gestoofde droëperkes.

RAISEN SAUCE (to serve with Kasseler rib)

250 ml red wine                      150 ml beef stock

100 gm brown sugar                   30 ml marmalade

75 gm raisens                        125 ml apple jelly

30 ml cornflour blended with         50 ml waterZest of 1 lemon                      S & P

Combine all together and microwave 100 % power about 3 minutes.   Stirring.

SWEET & SOUR PORK.

750 gm pork                     1 egg beaten

1 teasp salt                    3 Tablesp lemon juice

4 Tablesp cornflour             Cooking oil

Cut meat into cubes.   Soak 1 hour in lemon juice.   Sprinkle with salt.   Mix egg and cornflour and dip meat into mixture.   Heat oil in deep pan and fry meat golden brown and done.   Serve with sauce.

1 cup grated pineapple          2 Tablesp vinegar

1 1/2 Tablesp sugar             1/2 Tablesp tomato juice

2 Tablesp cornflour             1 1/2 teasp soya sauce

1/2 teasp salt                  1 Tablesp brandy

4 Tablesp chopped onion         1 teasp ginger

1 Tablesp oil                   1 cup water.

Sprinkle pineapple with ginger and sauté in oil.   Mix rest of ingredients except onions and stir into pineapple.   Simmer for 5 min. stirring.   Add the onion.   Serve sauce separately

CHINESE VARKVLEIS.

1 Kg varkvleis in blokkies gesny    10 ml sout

100 ml soya sauce                   10 ml peper

20 ml mielieblom              + 5 ml Monosodium Glutamate

1 Gt blik Pynappelstukke            500 ml stroop

250 ml wit wyn                      50 ml bruin suiker

40 ml mielieblom                    1 ui gesny 

groen rissie gesny

(Vul stroop aan met hoender ektrak)

Meng soya sous, sout en peper, en marineer vleis daarin vir 1/2 uur.   Voeg mielieblom en monosodium by en roer goed.   Braai vleis in warm olie tot bruin en gaar.   Dreineer op papier handdoek.   Voeg pynappel stukke, uie en groen rissie by vleis.   Verhit stroop, wyn en suiker in pan en bring tot kookpunt.   Meng nou vleis by en roer goed.   Kook tot gaar.   Verdik sous met mielieblom.

SCOTCH EGGS.

4 hardboiled eggs               4 porksausages

5 ml marmite                    1 egg beaten

little flour                    seasoned crumbs

Skin the sausages and enrich meat with marmite.   Work it in.   Peel the eggs.   Roll in flour.   Coat with meat.   Roll in flour, then beaten egg, then crumbs.   Pat into shape.   Fry in oil till golden brown.   Cool.

KWEPERGLANSSOUS

200 ml kweperjellie             25 ml fyn appelkoos konfyt

20 ml Van der Hum likeur        30 ml olie

20 ml lemoenskil                20 ml suurlemoensap

Meng al die bestanddele in klein kastrol.   Smelt oor lae hitte.   Plaas vleis terug in oond en bedruip deureentyd met glanssous tot goudbruin.   Kan koud of warm voorgesit word.

VOLSTRUISFILET MET SULTANA EN MOSTERDSOUS
1 kg volstruisfilet.

MARINADE:

125 worcestersous                125 tamatiesous

1 Eet vars swartpeper            1 Eet sout

3 takkies tiemie                 1 kop droë witwyn

Meng alles saam en marineer filet oornag.   Droog filet met papierhanddoek.   Plaas in gesmeerde oondpan.   Bak vir 45 minute in oond by 180_C.   Haal uit

SULTANA EN MOSTERDSOUS

250 ml room                       250 ml soet mosterd

100 ml sjerrie                    2 Eet bruinsuiker 

pas gemaalde peper                2 kop sultanas (ge marineer in die sjerrie.)

Verhit alle sousbetanddele saam tot dik.   Sit filet saam met sous voor.   Bedien met kwepers en diepgebraaide jong aartappels

PATATS IN ORANGES.

3 large oranges                  3 med patats

45 ml cream                      80 gm butter

45 ml sherry                     cinnamon

Cut oranges in half, squeese carefully and scrape out peel cups and set aside.   Peel and cut up patats, boil with water to cover until soft.   Drain, beat in butter, cream, sherry, salt, pepper, orange juice and a little grated rind.   Stuff orange peel cups with the patat mixture.   Place on baking sheet, sprinkle with cinnamon and grill untill brown.

BEET MET LEMOENSOUS.

25 ml gerasperde lemoenskil       37,5 ml suurlemoensap

12,5 geel suiker                  187,5 ml lemoensap

12,5 ml meelblom                  12,5 ml droë sjerrie

62,5 ml botter                    sout, pepper en neut

1 liter gaar beet dobbelsteentjies       pietersielie

Meng lemoenskil, suurlemoensap, lemoensap en suiker.   Voeg sout, pepper en neut by.   Roer 'n bietjie van die mengsel by die meelblom.   Voeg meelblommengsel by lemoensap en kook in dubbelkoker tot glad.   Voeg sjerrie by en roer tot dik.   Laat 'n paar minute kook en roer gedurig.   Voeg botter by en roer.   Voeg beetblokkies laastens by, laat deurkook.   Skep op en sprinkel met pietersielie.

COUNTRY VEGETABLE MIX.

oil for frying

4 large carrots, scraped and thinly sliced

250 gm fresh green beans, sliced diagonally

250 fm frozen broccoli florets, thawed

1 sm cauliflower, seperated into flowerets

6 pickling onions- or 2 onions quartered

410 gm tin miniature corn on the cob

410 gm tin baby potatoes

300 gm button mushrooms, whiped and left whole

4 ripe tomatoes roughly chopped

salt and pepper to taste

125 ml water plus 125 ml soya sauce.

Heat 12 ml oil in large frying pan.   Fry carrots 8 minutes, remove and set aside.   Add 25 ml oil to same pan and fry beans, broccoli and cauliflower 5 minutes, remove and set aside.   Add 25 ml oil to pan and sautè onions, corn and potatoes 2-3 minutes, remove and set aside.   Add mushrooms and sautè 3 minutes, remove.   Add tomatoes, salt, peper, water and soya sauce to same pan.   Return all vegetables, cover and simmer 10 minutes.   Serve hot.

BONE

FRENCH BEANS HUNGARIAN STYLE.

750 ml water                   5 ml salt

450 gm french beans            25 ml oil

2 med. onions chopped          12,5 ml paprika

12,5 ml tomato puree           190 ml sour cream

Boil water, add salt en beans and cook till just tender.   Drain and set aside.   In frying pan heat oil and sautè onions 5 minutes.   Stir in paprika, tomato puree and cream.   Return to low heat and stir in beans.   Cook for 5 minutes.   Stirring occasionally.   Serve.

GROENBOONTJIES MET SPEKVLEIS.

Bevrore groen bone                1 eetl fyn uie

sout                              peper

repies gekapte spekvleis          1/4 kop asyn

Kook bone in sout water tot sag.   Braai uie en spekvleis saam.   Voeg asyn en peper na smaak by.   Sit dadelik oor goed gedreineerde boontjies voor.

OUTYDSE GROENBONE.

Was 500gm groenboontjies, haar dit af en kerf fyn.   Skil 1 aartappel en 1 ui en sny in stukkies en voeg by bone.   Voeg ook klein stukkies skaapvleis by.   Kook 40 minute of langer in klein hoeveelheid water tot sag.   Druk fyn met vurk en voeg sout, peper en botter by.

GREEN BEANS IN SWEET AND SOUR SAUCE.

500 gm frozen beans              salt

5 ml mustard powder              1 egg

125 gm sugar                     250 ml vinegar

salt & pepper

Cook beans in boiling salt water.   Drain and keep warm.   Combine all other ingredients in a double boiler, stir over medium heat until mixture thickens.   Do not boil.   Pour hot sauce over hot beans and serve.

GREEN BEAN CASSEROLE.

2 onions chopped               60 ml oil

250 ml breadcrumbs             60 gm cottage cheese

125 ml cheddar cheese          4 eggs beaten

5 ml salt                      1 ml pepper

5 ml thyme                     1 clove garlic

25 ml parsley                  

500 ml sliced green beans

Blanche green beans 3 minutes in boiling water, drain and fresh up under cold water.   Fry onions in oil - remove and add all other ingredients except beans, mix well.   In casserole layer mixture with beans, ending with mixture.   Bake 30 minutes at 180C.

CRUMBED GREEN BEANS.

500 gm green beans               125 ml water

1 clove garlic                   1 ml lemon pepper

250 ml sour cream or yogurt      60 ml melted butter

250 ml breadcrumbs

Boil beans and garlic in water until tender.   Drain, refresh under cold water.   Place in greased ovendish.   Stir pepper into cream and spoon over beans.   Toss crumbs in butter, sprinkle over cream and bake 20 minutes at 180C.

GROENBONE MET KERRIEPIESANG.

500 gm groenbone                   1 ui ringe gesny

12,5 ml olie                       sout

12,5 ml kerriepoeier               25 ml appelkooskonfyt

37,5 ml asyn                       tiemie

60 gm sultanas oornag in 25 ml witwyn geweek

3 piesangs in skywe gesny.

Prut groenbone in sout water tot gaar.   Braai ui in olie tot ligbruin.   Voeg res van bestanddele by en prut 2 minute.   Meng by gaar bone in en roer liggies.

GROENBOONTJIE KOEKIES.

750 gm gekerfde groen bone           5 ml kerriepoeier

375 ml meelblom                      5 ml sout & pepper

10 ml bakpoeier                      2 eiers geklits

5 ml fyn uie                         olie vir braai

Kook bone tot sag, dreineer en laat afkoel.   

Sif meelblom, bakpoeier, kerriepoeier, sout en pepper saam.   Voeg bone by en meng.   Voeg uie en geklitste eiers by en meng goed tot 'n skep deeg.   Voeg bietjie water by indien te styf.   Skep lepelsvol van deeg in vlak olie, druk koekie effens plat en braai een kant dan ander.   Dreineer en sit warm of koud voor.

KOOL

GEBRAAIDE BLOMKOOL.

3 pakkies blomkool             1 kop broodkrummels

2 eiers                        olie

Doop stukkies blomkool in geklitste eier en dan in broodkrummels,.   Braai in warm olie tot bruin, dreineer.

CAULIFLOWER SURPRISE.

1 pt leak soup                   1/4 cup milk

450 ml water                     1 tabl maizena

1 cauliflower                    salt & pepper

1 tomato                         30 gm cheese

Make up soup with 450 ml water only.   Thicken with maizena blended with a little milk.   Season.   Place cooked cauliflower in pie-dish and pour soup over.   Garnish with sliced tomato and grated cheese.   Brown in oven and serve.

GEVULDE KOOL.

1 koolkop                       250 gm maalvleis

25 ml broodkrummels             1 ui gekap

1 eier                          5 ml tamatiesous

5 ml worcestersous              1 l vleisaftreksel

sout, pepper en neut.

Kook koolkop heel vir 20 minute lank in sout water.   Laat afkoel en hol versigtig uit.   Kerf stukke wat verwyder is, meng met res van bestanddele behalwe die aftreksel en braai in bietjie olie tot gaar.   Skep versigtig in uitgeholde kool.   Plaas gevulde kool in groot kastrol met aftreksel and prut ± 1 uur lank.

GEBAKTE KOOLKOP.

1 middelslag koolkop           250 ml sagte broodkrummels

250 ml gerasperde kaas         4 repies spekvleis

4 eiers geklits                125 ml melk

sout en pepper

Kerf kool fyn en kook sag in sout water.   Dreineer goed.   Meng al die bestanddele en roer kool by.   Skep in oondskottel en bak 30 minute teen 180C.

KOOL EN AARTAPPELSKOTTEL.

1 koolkop in repies gesny           500 ml vleisaftreksel

10 gaar aartappels                  45 ml botter

200 gm sampioene gesny              50 ml pietersielie

200 gm gerasperde kaas              sout en pepper

Skep kool in gesmeerde oondskottel en geur met sout en pepper.   Voeg aftreksel by.   Sny aartappels in skywe en rangskik op kool.   Smelt botter en braai sampioene sag en geur.   Skep oor aartappels en strooi met pietersielie en bedek met kaas.   Bak 20 minute by 200C.

BLOMKOOL EN GORTGEBAK.

1 klein blomkool                  250 ml gort (of rys)

125 ml pitlose rosyne             1 tamatie fyn gekap

Kook gort en rosyne saam in soutwater tot sag.   Kook blomkool apart in soutwater tot sag, dreineer en breek in stukkies.   Skep gort in oondvaste bak, plaas blomkool daarop en strooi tamaties bo-op.

Maak KAASSOUS:   Smelt 30 ml botter, roer 30 ml meelblom daarin, asook 2 ml sout en 2 ml mosterdpoeier.   Roer 250 ml melk stadig by en geur met 125 ml kaas.   Skep sous oor groentelaag en strooi nog kaas bo-oor.   Bak by 180C tot goed warm.

BLOMKOOL POFFERTJIES.

25o ml meelblom                  2 ml sout

5 ml bakpoeier                   2,5 ml tiemie

5 ml knoffelvlokkies             12,5 ml botter

65 ml melk                       2 eiers.

Sif droë bestanddele saam en vryf botter in.   Klits eiers en melk saam.   Gooi meelmengsel in melk bestanddele geleidelik in.   Klits baie goed.   Laat 1/2 staan.   Doop blomkool blommetjies in beslag en braai in warm olie tot goudbruin.

BROCCOLI MET SPEKVLEIS.

125 gm rou lintnoedels met eier     400 gm broccoli

25o gm spekvleis                    50 ml botter

50 ml meelblom                      5 ml mosterdpoeier

500 ml melk                         1 ml paprika

2 groot eiers                       250 ml kaas

sout en pepper

Kook noedels, dreineer en skep in oondskottel.   Breek broccoli kleiner en kook tot amper sag.   Dreineer en skep op noedels.   Braai spekvleis, kap en skep bo-oor broccoli.   Smelt botter, voeg meelblom by en kook 1 minuut.   Voeg mosterdpoeier by en roer melk stadig in, kook tot verdik.   Geur met paprika, sout en pepper.   Verwyder van hitte, voeg eiers een vir een by terwyl geroer word.   Voeg helfte kaas by en roer.   Giet sous oor broccoli and strooi res van kaas oor.   Bak teen 180C tot kaas goed gesmelt het.

PEAS

PETITS POIS A LA FRANCAISE
1/4 lettuce washed, shredded     6 spring onions chopped

parsley & mint tied together     750 gm peas

150 ml water                     30 gm butter

salt & pepper                    2 teasp sugar

butter for serving

Put all the ingredients except butter in a pan, cover closely and simmer until cooked ± 30 minutes.   Remove parsley and mint, drain peas well and serve with extra butter.

MINTED PEAS WITH COURGETTES.

Frozen peas                    2 medium courgettes

1 ml salt                      2 mint sprigs

15 ml butter                   2 spring onions chopped

Boil courgettes in salted water and add peas and mint sprigs.   Simmer covered till tender.   Drain, remove mint and return to heat, add butter and onions - toss over low heat.

RYS

NEUTERYS.

5oo ml hoenderaktrak          1 kop stampkoring

500 ml kookwater              1 kop rys

1/3 kop sonneblom saad        50 gm botter

sout.

Kook rys in sout water tot gaar.   Kook stampkoring in hoenderekstrak tot gaar.   Braai sonneblomsaad in botter tot goudbruin.   Meng aldrie saam en bedien warm.

KORING.

250 ml stampkoring             500 ml vleisaftreksel

2 ml sout                      10 ml botter

Was koring goed af en laat 1/4 uur in koue water staan.   Spoel weer af en plaas in vleisaftreksel en kook tot sag.   Roer botter by voor bediening.

STAMPMIELIES.

25o ml stampmielies            1.25 l water

5 ml sout                      15 ml botter

Was mielies goed om stysel te verwyder en week oornag.   Verhit in weekwater en kook ± 3 1/2 ure tot sag.   Roer af en toe en vul water aan met kookwater indien nodig.   Roer sout by voor bediening asook botter.

RICE PILAFF WITH ALMONDS AND MIXED FRUIT.

90 gm butter                    1 onion

1 green pepper chopped          3 ml tumeric

5 ml salt                       750 ml hot chicken stock

75 gm flaked almonds toasted    75 gm sultanas

100 gm dried apricots, soaked in water 30 min; chopped

400 gm rice, washed, soaked for 30 min; drained

In medium sized saucepan melt butter and stir fry onions and green pepper for 6 minutes until soft.   Stir in salt and tumeric.   Add apricots and sultanas, cook, stirring for 5 minutes.   Pour in hot chicken stock and rice.   When boiling, cover pan, reduce heat and simmer for 20 minutes.   Stir in almonds.   Serve hot.

GOUDKUSRYS.

250 ml rys                      625 ml water

5 ml sout                       3 ml rooipeper

Kook vir 25 minute tot gaar.

1 ui gekap                      2 tamaties gekap

3 murgpampoentjies in skywe     100 gm grondbone

1 rooi rissie gekap             30 ml olie

Terwyl rys kook, braai uie in warm olie, voeg tamaties, murgpampoentjies, soetrissie en grondbone by.   Kook 10 minute.   Roer.   Gooi warm gaar rys by en geur. verhit en roer goed om te meng.

GEBRAAIDE RYS.

25o ml rou rys                 1 ui gekap

1 klein soet rissie            olie

700 ml hoender ekstrak         125 ml sultanas

125 ml sampioene gekap         60 ml kasjoeneute

sout en pepper

Braai ui en soetrissie in 'n bietjie olie.   Skep uit.   Braai nou die droë rys in olie, roer sodat dit egalig bruin word.   Gooi rys op kombuispapaier uit om olie te dreineer.

Gooi rys in a vuurvaste bak, meng met gebraaide uie en rissie, sultanas, sampioene, neute en smaakmiddels.   Voeg hoenderekstrak by en meng goed.   Bak, sonder deksel 180C.   Roer na 1/2 uur met vurk.   Los in oond totdat alle vloeistof geabsorbeer is.

SKORSIES

SKORSIES MET APPELVULSEL.

6 skorsies                   37,5 ml geelsuiker

1 blik angemaakte appels     2 ml kaneel

37,5 ml botter

Was skorsie, sny dekseltjies af en verwyder pitte.   Kook in water tot sag.   Meng appels, suiker, kaneel en 25 ml botter in 'n kastrolletjie en verwarm.   Skep warm vulsel in gedreineerde skorsies en plaas klont botter bo-op elkeen.   Sit warm voor.

MURGPAMPOEN EN MIELIETERT.

1 ui gekap                     4 murgpampoentjies gesny

25 gm botter                   2 eiers

410 gm blik room suikermielies

175 ml melk                    3 ml gemengde kruie

2 tamaties in skywe            sout en pepper.

broskorsdeeg

Soteer uie en pampoentjies in botter tot sag.   Meng met mielies en skep in tertkors.   Klop eiers, melk, kruie and smaakmiddels en giet oor vulsel.   Rangskik tamatie skywe om rand.   Bak 40 minute teen 190C 

VEGETABLE MARROW OMLET.

1 sm marrow (or courgettes)      1 sm onion chopped

3 eggs + 3 tabl milk             salt and pepper

butter.

Slice marrow thinly and chop onion.   Fry in a little butter until soft.   Beat eggs, milk and seasoning.   Pour over marrow.   Leave to set over slow heat.   Cut into wedges to serve.

PAMPOEN TERT.

2 kop gaar pampoen               1 kop meelblom

2 eiers                          2 teel bakpoeier

2 eetl suiker                    1/4 kop melk

sout.

Meng goed saam en bak in tertbak tot gaar 180C

SOUS:

3/4 kop suiker                   1 eetl stroop

1 kop dun room                   1 1/2 teel vanielje

Kook alles saam vir 3 minute, gooi vanielje by en gooi warm oor warm tert.

AARTAPPEL EN MURGPAMPOENTJIES.

6-8 aartappels in skil gekook       125 ml blatjang

25 gm bruin uisoppoeier             200 ml water

4 ryp tamatie skywe                 2 uie in skywe

10 repies spek bros gebraai         250 gm sampioenskywe

250 gm murgpampoenskywe             70 gm kaas

sout en peper

Skil en sny aartappels in skywe.   Meng blatjang, uiesop en water.   Pak 'n laag aartappels in oondskottel, dan 'n laag tamaties, uieringe, spekvleis, sampioene en pampoentjies.   Sprinkle gerasperde kaas daaroor.   Geur met sout en peper.   Giet uiesopmengsel daaroor en bak 40 minute teen 180C

SPINASIE

PORTUGESE SPINACH.

3 bunches spinach             2 cup cooked rice

1 onion                       1/2 teas cloves

1 ripe tomato                 1/2 teas nutmeg

1 potato                      2 teas olive oil

red pepper and salt

Boil washed spinach with potato, onion and tomato which have been sliced.   Pour liquid off and chop spinach with knife against side of saucepan.   Add all the spices and mix well.   Fold in the cooked rice and add a little garlic salt.   Place in baking dish.   Sprinkle more spices op top and dot with butter.   Warm in oven - becareful it burns easily.

CREAMED SPINACH WITH BACON.

30 gm butter                     1 onion chopped

5 ml crushed garlic              100 gm chopped bacon

1 kg creamed spinach (thawed)    50 ml sour cream

salt and pepper

Melt butter and sautè onion, garlic and bacon until crispy.   Add spinach and cream, season to taste.  Serve.

To Freeze:   Cool, store in labelled container - thaw.   Heat in microwave or top of stove.

SPINACH LOAF WITH CHEESE SAUCE.

1 kg fresh spinach, cooked, drained and chopped    S & P

4 carrots diced                     30 gm butter

1 onion chopped                     2 ml sugar

125 ml white breadcrumbs            4 eggs lightly beaten

100 gm grated cheese                1 red pepper diced

pinch nutmeg

Cook carrots in boiling water and drain well.   Melt butter and sautè onions for 5 minutes.   Stir in spinach, sugar, salt, pepper and nutmeg.   Puree spinach.   Add breadcrumbs to beaten eggs, stir in cheese and spinach mixture.   Mix well.   Spread 1/3 mixture into loaftin.   Now a layer of carrots, spinach and red peppers, ending with spinach.   Place greaseproof paper op top.   Bake in bain-marie at 180C for 40 minutes.

SAUCE:

30 gm butter                       25 ml flour

1 ml mustard powder                S & P, paprika

190 ml milk                        100 gm cheese.

Make white sauce.   Add cheese and stir till smooth.

Cool loaf 20 minutes before removing from tin.   Invert onto serving platter and pour cheese sauce over.

SPINASIE ROULADE.

ROULADE:

60 gm botter                  40 gm meelblom

250 ml melk                   40 gm Parmesan kaas

500 ml spinasie (gaar & gekap)

4 eiers.

Verhit botter en voeg meelblom by terwyl aanhoudend geroer word.   Voeg melk geleidelik by en roer tot mengsel verdik.   Laat 'n rukkie afkoel en roer kaas , spinasie en eiergele daaby in.   Vou styf geklitste eier witte by mengsel in.   Giet mengsel in gevoerde, gesmeerde bakplaat.   Bak ± 20 minute by 180C of tot gestol

VULSEL:

100 gm roomkaas                 60 ml suurroom

2 repies spekvleis, gaar en fyn gesny

100 gm sampioene gesny en gebraai

2-3 grasuie gekap

Meng maaskaas met suurroom en voeg grasuie by.   As roulade gaar is, laat 'n rukkie rus en keer dan uit op 'n klam doek en skil papier af.   Laat nog 'n klein rukkie rus.   Smeer nou maaskaas oor, sprinkel met spekvleis en sampioene.   Rol met behulp van vaddoek op.   Laat hang oor kant van rak tot goed afgekoel.

SUURLEMOENSOUS:

4 eiergele                       30 gm botter

5 ml suurlemoenskil              125 ml suurroom

10 ml suurlemoensap

Verhit eiergele, botter en skil in dubbelkoker tot botter gesmelt is.   Roer suurroom stadig by en hou aan roer tot dit effens verdik.   Voeg sap by.   Giet sous in opdien skottel en plaas roulade (warm) daar-op.

FLORENTINE FLAN

Pastry: 360 gm flour    180 gm butter     120 gm grated cheese

Rub butter into flour.   Stir in cheese and about ½ cup water to make a stiff dough.   Line pie dish.

Filling:   25 gm butter             1 onion chopped

           250 gm chopped spinach   250 ml cream

           2 eggs                   325 ml grated cheese

           230 gm chopped ham       S & p Nutmeg

Melt butter and fry onion.   Drain spinach and add to onion, cream, ham, cheese and slightly beaten eggs.   Season well and pour into lined pie dish.   Bake 20 min. at 350 F.

Open freeze before baking
UIE

UIETERT.

KORS:

25o ml meelblom               10 ml bakpoeier

5 ml witsuiker                2 ml sout

90 gm botter                  62,5 ml room of ingedampte 

                                   melk

VULSEL:

800 gm uie                    30 ml botter

125 ml room of ingedampte melk     S & P

1 eier                        Gerasperde kaas.

Sif meelblom, bakpoeier, witsuiker en sout saam.   Frummel botter daarin.   Voeg room of melk by en meng tot 'n deeg.   Bedek en laat deeg 'n rukkie rus.

Skil en kap die uie grof.   Smoor in botter tot sag en geur met sout en pepper.   Laat afkoel.

Voer 'n tertbak met die deeg uit en maak rand netjies.   Skep uie in kors.   Klits die room en eier saam en giet bo-oor .   Strooi bietjie kaas oor en bak 20 minute by 200C.

GEBRAAIDE UIERINGE.

500 gm uie                     sout en pepper

koekmeelblom                   sonneblomolie

BESLAG:

250 ml melk                    1 eier

2 ml sout                      250 ml bruismeel

Skil uie en sny in skywe.   Maak skywe los in ringe.   

Laat 2 uur lank in yswater lê.   Dreineer en bestrooi liggies met sout en pepper.   Gooi 'n klompie meelblom in 'n plastieksak, plaas uieringe daarin en skud totdat die ringe bedek is.

Klits die melk, eier en sout saam.   Voeg bruismeel by en klits tot gladde beslag.   Doop die uieringe in die beslag .   Bak in warm, diep olie tot goudbruin.   Laat op papierhanddoek dreineer.   Verhit 'n paar minute oop in 'n warm oond.

HONEY BRAISED ONIONS.

3 medium onions                   10 ml honey

250 ml orange juice               salt & Pepper

Peel onions and par cook in lightly salted water for 5 minute.   Drain well and cut into quarters.   Place in shallow casserole.   Heat honey, orange juice and seasoning together and pour over onions.   Cover and bake 20-25 minutes at 180C.

WORTELS

ORANGE GLAZED CARROTS.

10 carrots thinly sliced          500 ml water

2 ml salt                         37,5 ml butter

37,5 ml orange marmalade          25ml chopped pecan nuts

Combine carrots, salt and water, cover and cook until done.   Drain well, stir in remaining ingredients.   Place in casserole dish, cover and bake 20 minutes at 180C.

GEBAKTE WORTELS.

2 kop gerasperde wortels              2 eiers geskei

2 kop melk                            1 teel sout

2 eetl botter                         1 teel bakpoeier

2 eetl meelblom                       1/2 kop suiker

Meng alles baie goed saam.   Vou laaste die styfgeklopte eierwitte by en bak tot ligbruin in oond van 180C.

GESTOOFDE WORTELS.

4 wortels         1 ui              1 aartappel

Was groente en sny in skywe, kook saam in sout water vir ± 30 minute.   Maak fyn met vurk en voeg pepper en botter by 

GEELWORTELS IN WITSOUS.

Kook wortels tot sag in sout water.   Dreineer.   Skep eop en gooi witsous daaroor, bestrooi met droë broodkrummels.

WORTEL FLAMBE.

Kook wortelblokkies tot sag in sout water.   Dreineer.   Smelt 3 eetl botter in pan, voeg 1/4 kop brandewyn by, steek aan brand en soteer wortels hierin tot goudbruin.

GOLDEN SWEET AND SOUR CARROTS.

4 cups cooked baby carrots.

SAUCE:

25 ml butter                    25 ml cornflour

2 ml salt                       pepper

25 ml syrup                     25 ml vinegar

250 ml hot water.

Make a roux with butter and cornflour.   Season.   Combine syrup, vinegar and water and add to roux gradually.   Cook slowly till thick, stirring.   Pour over hot carrots and serve.

BYKOSSE

PASTA

SEEKOS FETTUCINE
400 gm gemengde seekos            + ekstra prawns

50 ml botter                      12,5 ml kookolie

15 ml suurlemoensap               2 ml aromat

1 knoffelhuisie gekneus           1 teel hoenderekstrak

25 ml meelblom                    50 ml water

50 ml witwyn                      200 gm fettucine

100 ml room

Maak prawns skoon en kook doppe in die wyn en water, hou water.   Verhit botter en kookolie, roerbraai seekos tot gaar.   Verwyder seekos uit pan en hou eenkant.   Voeg knoffel by pan en soteer vir geur en verwyder.   Voeg nou meelblom en hoenderekstrak in die pan en roer, voeg wyn/water by en pruttel tot gaar.   Voeg room by en meng goed.   Plaas seekos terug in sous en meng met gaar pasta.

SAMPIOEN MOUSSAKA
3 med. Eiervrugte ongeskil en skywe gesny (of Broccoli)

SAMPIOENSOUS

1 gt. Ui gekap               50 ml hoenderaftreksel

30 ml olyfolie               5 ml gemengde kruie

1 knoffelhuisie gekneus      2 snye broodkrummels

30 ml parmasankaas           200 gm spinasie lasagne

65 gm tamatiepasta           50 ml pietersielie

1 pk swart sampioene in skywe gesny.

WITSOUS

30 ml mielieblom              Knippie neut

250 ml melk                   2 eiers geskei

125 ml gerasperde kaas

Braai eiervrug tot sag.   Dreineer op papierhanddoek.   Verhit olyfolie en soteer ui tot sag.   Voeg sampioene en knoffel by en roerbraai vir 5 minute.   Voeg nou tamatiepasta, pietersielie, vleisaftreksel en geursel by.   Pruttel vir 10 minute, laat dan effens afkoel.   Meng broodkrummels en kaas.   Maak witsous, meng mielieblom en melk en kook tot dik, voeg kaas en neut by.   Klits eiergele en voeg by witsous.   Net voor sous gebruik word klits eierwitte en vou in witsous in.   

Kook pasta nie te sag nie.

Smeer vuurvaste oondskottel.   Plaas laag eiervrug (Broccoli) dan pasta dan sampioensous en sprinkel krummels bo-oor.   Herhaal lae en skep witsous bo-oor.   Sprinkel krummels bo-oor.   Bak by 180 C vir 40 minute.  Sit voor met Griekseslaai.

SPAGHETTI MET HOENDER EN SAMPIOENSOUS

250 gm gaar hoender blokkies   150 ml room

150 gm sampioene gesny         50 ml botter

1 ½ tamaties geskil,gekap      100 gm gerasperde kaas  

100 gm gruyere kaas            1 klein ui gekap

12,5 ml gekap groenrissie      300 gm spaghetti

Meng room, gerasperde kaas en geurmiddels.   Smelt botter en braai rissie, ui, sampioene en tamaties.   Prut 5 minute.   Voeg nou room mengsel by.   Meng gaar pasta en hoender en gooi sous oor.   Strooi Gruyere kaas bo-oor en laat smelt.

ROOMERIGE CALAMARI FLAMBE
600 gm calamari ringe           Kookwater

SOUS
25 ml botter                    2 lourierblare

25 ml olyfolie                  Sout en peper

2 ml tarragon                   100 ml room

1 gekapte ui                    25 ml mielieblom

25 ml whiskey                   25 ml witwyn

3 tamaties geskil gekap         Chionese noedels

Berei calamari voor, gooi kookwater oor en na 1 minuut dreineer.   Verhit botter en olie in swaarboomkastrol.   Soteer ui tot sag en voeg tarragon by.   Voeg nou calamari by en roer to calamari ferm word.   Giet verhitte whiskeyooe en flambe.   Verlaag hitter, voeg tamaties, wyn, lourierblare, sout en peper en knippie suiker by.   Pruttel stadig tot calamari sag is, omtrent 45 minute.   Druk tamaties fyn en verwyder lourierblare.

Meng mielieblom met room en voerg by tamatiemengsel om te verdik.

Kook noedles volgens aanwysings.   Giet calamari oor noedles en sit voor met groen slaai.

CANNELLONI

Cannelloni buise (gebruik ook pannekoek of lasagnette)

VULSEL
500 gm maalvleis              25 ml tamatiepasta

25 ml olyfolie                250 gm gaar spinasie

1 ui gekap                    50 ml parmasankaas

1 knoffelhuisie gekneus       1 eier

2 ml oregano                  100 ml room

2 ml basielkruid              Sout en peper

Verhit olyfolie en braai vleis, voeg ui en knoffel by.   Voeg geurmiddels en tamatiepasta by.   Pruttel vi 10-15 minute.   Voeg spinasie en kaas by.   Meng eier en room, voeg by vleismengsel en meng.   Hou eenkant.

BECHAMELSOUS
250 ml melk                   25 ml meelblom

1 skyf ui                     125 ml room

4 peperkorrels                25 ml botter

sout en peper

Verhit melk met ui en peperkorrels.   Bring net tot kookpunt en laat staan vir 5 minute.   Verwyder ui en peperkorrels.   Verhit botter en voeg meelblom by en roer melk geleidelik by.   Kook tot verdik en voeg sout, peper en room by.   Plaas ‘n paar lepels tamatiesous onder in gesmeerde vuurvaste oondskottel.   Vul cannelloni-buise met vleis en plaas langs mekaar in skottel.   Skep bechamelsous oor en dan tamatiesous.   Sprinkel kaas bo-oor en bak by 180 C vir 30 minute.

TAMATIESOUS
3 tamaties geskil en gekap     1 ui geskerf

Kook saam en verdik effens met mielieblom.

TAGLIATELLE MET BOONTJIESOUS

30 ml botter                    1 ui geksp

5 ml knoffelvlokkies geweek 10 min en gedreineer

125 gm spekvleis gekap          3 eiergele

100 gm bruin sampoene gesny     3 ml swart peper

1 blik botterbone gedreineer    250 ml room

5 ml Italiaanse kruie           Parmasankaas

250 gn tagliatelle

Verhit botter en braai ui, knoffel en spekvleis tot sag en deurskynend.   Voeg smapioene, boontjies en geurmiddels by en roerbraai nog 2-3 minute.   Klop eiergele met room tot goed gemeng.   Verwyder die uiemengsel van hitte en roer roommengsel daarby.   Plaas terug op hitte en prut tot sous verdik.   Moenie kook nie.   Skep sous oor gaar gedreineerde pasta en sprinkel kaas oor.

SNACKS

PASTRY CHEESE BALLS.

125 ml grated cheddar cheese          190 ml flour

37,5 ml butter                        3 ml salt

2 ml paprika                          2 ml curry powder

Cream together the cheese and butter.   Sift remaining ingredients and mix with cheese.   When well blended, pinch pieces off and form into small balls.   Chill for 2 hours.   Bake about 10 minutes at 200_C.

SOUTBALLETJIES.

1 klein polony                        2 kop meelblom

2 teel bakpoeier                      1 teel sout

1 eier                                1 kop melk

2 eetl olie

Rasper polony en meng met meelblom, sout en bakpoeier.   Klits eier, melk en olie saam, meng by droë bestanddele.   Drup teelepelsvol in warm olie en bak tot ligbruin.   Dreineer op kombuispapaier.   Strooi lemoenpeper, aromat en knoffelsout oor.

PUFF PASTRY SNACKS.

Cut leftover puff pastry into small rounds, deep fry and 

drain on paper towel.   Sprinkle with paprika.

CRISPY RICE PUFFS.
250 ml cooked rice               1 beaten egg

4 Tab spn flour                  ½ teasp bak. powder

oil                              Salt & pepper

Mix together rice, egg, flour and baking powder and season.   Form into tiny balls and fry in hot oil till golder brown.   Drain on paper towel and serve in hot (onion) soup.

CHEESE RUSKS.

4 large slices thickly buttered white or brown bread

finely grated cheddar cheese

Cover the buttered bread slices with grated cheese, pressing down with a knife.   Bake in a fairly hot oven 400 F for 15-20 minutes.   Cut neatly into fingers.   Serve with soup.

CROUTONS.

Cut slices of bread into very samall dice.   Fry in butter until crisp and golden.   Drain well.

CHEESE.

Just before serving tomato soup, put a good layer of grated cheese op top. (Dutch Edam or Gouda)

CARAWAY SEED TOAST FINGERS.

Slices of bread, caraway seed, butter.

Remove the crusts from several slices of bread, cut fairly thin.   Butter one side and sprinkle with seeds.   Toast the buttered side golden brown and cut into fingers.   Serve at once.
SOP

BEESSTERTSOP.

1 Beesstert                   4 takkies pietersielie

1 groot ui                   1/2 kop gesnyde tamaties

2 liter water                1/4 kop portwyn

1 kop geelwortel blokkies    1/2 eetl Worcester sous

1 kop aartappelblokkies      sout en peper.

Kook die beesstert, uie, wortels, aartappels en tamaties in die water tot dit sag is.   Voeg wyn, worcestersous, pietersielie, sout en peper, 'n 1/2 uur voor bediening by.

BOONTJIESOP.

1 kop droë rooibone            1 eetl meelblom

1 ui                           1 eetl botter

4 kop koue water               1 kop melk

30 gm spekvleis                1 eetl suurlemoensap

sout en peper

Was bone en week oornag in koue water.   Gooi water af.   Sit in kastrol met vars water en verhit stadig.   Voeg spekvleis by en kook 1 uur lank.   Kap ui fyn en voeg by en laat nog 1 uur kook.   Druk nou bone fyn en deur 'n sif.   Verhit weer tot kookpunt en voeg sout en peper by na smaak.   Meng meelblom, gesmelte botter en melk en roer oor stadige hitte tot dik.   Voeg by sop en roer tot sop gebind is.   Laat 10 minute kook en voeg suurlemoensap by.

CORN CHOWDER.

2 rashers bacon                  1 onion chopped

1 green pepper chopped           188 ml milk

440 gm tin creamed sweetcorn     2 ml black peper & salt

Heat saucepan and fry bacon.   Add onion and green pepper.   Cook till onion is transparent.   Add sweetcorn, milk and pepper.   Bring to boil, reduce heat - simmer for 5 minutes.   Adjust seasoning.   Serve sprinkled with croutons and parsley.

GORTSOP.

1 kg skaapnek in blokkies gesny        2 liter water

200 gm gort afgespoel                  2 uie ringe

4 wortels in blokkies                  4 stele seldery 

1 liter beesvleis aftreksel            15 ml pietersielie

sout en peper

Plaas vleis en bene in sopkastrol, voeg gort en water by.   Bedek en prut 1 1/2 ure totdat gort sag is.   Voeg groente en beesvleis aftreksel by.   Prut totdat groente sag is.   Geur na smaak met sout en peper.  Sprinkel pietersielie oor net voor bediening.

PAMPOENSOP.

25 ml botter                      800 gm pampoen

5 spruituie gekap                 1 ui gekap

1 liter hoenderekstrak            25 ml meelblom

25 ml botter                      180 ml room

2 ml sout                         pietersielie

Pampoen dop

Smelt 25 ml botter in kastrol en soteer speituie en uie tot sag.   Skil pampoen en sny in stukke.   Voeg by mengsel in kastrol tesame met hoenderekstrak en sout.   Prut tot sag.   Meng meelblom en 25 ml botter en roer in om sop te verdik.   Puree.   Roer room in voor bediening en dien op in uitgeholde pampoen.   Versier met pietersielie.

BACON PEA SOUP.

3 cups split peas                2 med potatoes grated

2 tabl soya sauce                1/2 teasp celery salt

2 mutton shin bones              50 gm smoked bacon

1 onion chopped                  1 tabl Worcester sauce

chopped parsley                  salt & pepper

Place 4 litres water in pressure cooker.   Add onion, shin bones, peas, soya sauce, worcester sauce, parsley, salt and pepper.   Bring to boil.   Steam under pressure for 10 minutes.   Depressurise cooker and boil ± 2 hours.   Add bacon and potatoes and simmer 1 hour.   Check taste.   Adjust.   Boil further 10 minutes and serve.

MUSSEL SOUP.

75 gm butter                     200 gm mushrooms chopped

50 ml flour                      2 lrg onions

750 ml white wine                750 ml chicken stock

500 gm mussels                        (or oyster soup)

(cleaned, boiled)                4 x 250 ml cream.

Heat butter and add mushrooms.   Cover and allow to "sweat" about 8 minutes over gentle heat.   Sprinkle in flour and stir well.   Boil onions in wine, add stock.   Pour into mushrooms and stir well, bring to boil.   Season to taste.   Remove 1 shell from each mussel and add to stock.   Simmer gently.   Just before serving stir in cream and parsley.   Heat gently.   Serve with whole wheat bread.

WATERBLOMMETJIESOP
500 gm waterblommetjies            1 litre hoenderekstrak

500 ml witsous (mediumdikte)       sjerrie

sout en peper                      fyngekapte pietersielie

vars room

Kook waterblommetjies tot sag en versap dit.   Berei intussen witsous.   Verhit aftreksel en voeg by waterblommetjies.   Kook die mengsel 'n paar minute oor lae hitte.   Voeg witsous stadig by en roer deeglik.   Laat slegs 'n minuut kook terwyl dit geroer word.  Geur met sout en peper.   Voeg bietjie sjerrie by net voor opdiening.   Skep in borde uit en skep 15 ml room bo-op.   Versier met pietersielie.

WINTERSOP
100 ml olie                       3 uie gekap

3 tamaties gekap                  5 knoffelhuisies gekap

Braai alles saal in olie.   Voeg volgende by en braai goed:

1 teel pepperkorrels              1 teel braaisout

1/2 kg bees skenkel               3 varkvleis repe

Voeg volgende by:

4 kruisement blare                1 teel origanum

1 teel pietersielie               1/4 teel tiemie

1 liter water                     3 beesvleis ekstrakblokke

2 kop suikerbone geweek oornag en afgedop

Kook nou totdat vleis en bone sag is en voeg by

1 pk beesstertsoppoeier           2 kop melk

Net voor bediening voeg 1 kop room by.

BUTTERNUT SOUP
500 gm butternut, cubed            25 ml oil

10 ml butter                       1 onion chopped

2 potatoes cubed                   2 carrots grated

5 ml cinnamon                      1 lt chicken stock

250 ml milk                        5 ml honey

salt to taste

Lightly fry butternut in oil and butter together with onion, potatoes, carrots and cinnamon.   Add stock, milk, honey and salt and allow to simmer until vegetables are tender.   Cool slightly then purée until smooth.   Reheat and serve with a swirl of fresh cream.
VIS

CALAMARI STEW.

1 kg calamari sliced              20 ml lemon juice

5 ml salt and pepper              2 cloved crushed garlic

12,5 ml butter                    2 onions chopped

4 tomatoes peeled, chopped        37,5 ml tomate puree

750 ml red wine                   3 ml marjoram

Fry garlic and onion in butter.   Add tomatoes and cook 5 minutes.   Sprinkle lemon juice over calamari and season with salt and pepper.   Add calamari and tomato puree to tomato mixture.   Stir untill bubbly and add wine.   Add majoram and simmer slowly 1 - 1 1/2 hours untill tender.   Serve with croutons and greek salad.

STUFFED FILLETS OF SOLE.

4 soles - fillet to make 8 portions    1 egg beaten

125 gm fresh bread crumbs              125 ml white wine

15 ml parsley                          30 gm butter

salt and pepper                        1 sm onion sliced

rind & juice of small lemon            30 gm butter

30 gm flour                          300 ml chicken stock

90 ml tomato puree

Mix breadcrumbs with parsley, salt, pepper, lemon rind and egg.   Spread on the fillets and roll up, secure with toothpick.   Put into ovenproof dish and dot with butter.   Put lid on and cook 40 minutes at 190C.

Meanwhile fry onion in butter for 5 minutes.   Stir in flour and cook 2 minutes.   Gradually stir in stock, wine, lemon juice and puree.   Boil for 2 minutes.   Season and pour over fish when done.   Remove sticks and serve garnished with cucumber wedges and parley.

VISMARINADE.

1 kop olie                       2 teel growwe sout

sap van 1 suurlemoen             1/2 teel peper

1 huisie knoffel                 1/2 teel oreganum 

Aromat na smaak

Meng alles in 'n fles en skud goed.   Marineer die vis sowat 5 uur lank.   Bedruip vis terwyl dit braai.

OCEAN PIE.

Frozen fish fingers                2 tabl butter

1 clove garlic                     100 gm mushrooms

3 tomatoes                         1 tin mushroom soup

parsley

Place frozen fish fingers in ovenproof dish and dot with butter.   Cover with greaseproof paper and bake 15 minutes at 180C.   Wipe and slice mushrooms, skin and slice tomatoes.   Pour soup over fish fingers, cover with mushrooms and tomatoes.   Cover with foil and bake further 30 minutes.   Sprinkle with parsley.

HADDOCK AND EGG SAVOURY.

500 gm haddock, cooked and flaked.     4 eggs

1 cup white sauce                      bread crumbs

1 cup grated cheese                    salt & pepper

Spread fish in greased baking dish.   Make 4 hollows and break eggs into these, keeping eggs whole then season with pepper.   Stir cheese into white sauce and spoon over eggs and fish.   Sprinkle with crumbs and bake 15 minutes at 180C.

TUNA AND NOODLE PIE.

25o gm noodles, cooked, drained      600 ml milk

1 pk mushroom soup                   200 gm tuna flaked

150 gm grated cheese.

Heat milk and soup, stirring until boiling.   Stir tuna and cheese into soup.   Pour over noodles and mix.   Put into casserole and sprinkle with cheese.   Bake until brown and hot.

TUNA MUSHROOM.

2 tins tuna                        1 pk plain chips

4 eggs beaten                      1 cup cheese

1 pk mushroom soup + 2 cups water.

Mix all the ingredients together, pour into ovendish and bake at 180C until set and brown.

KERRIEVIS.

1,5 kg kabeljou, geelbek, koningklip, geelstert of droë wit vis

4 grt uie in ringe gesny               125 ml suiker

50 ml kerriepoeier                     12,5 borrie

20 ml sout                             125 ml water     

2  ml rooipeper                         750 ml asyn

6 suurlemoenblare

Berei vis voor in mootjies - sout en peper.

Meng suiker, kerrie, borrie, sout, peper, asyn, en water in groot kastrol.   Voeg uie en suurlemoenblare by en laat 30 minute stadig kook.   Plaas die vis versigtig in mengsel en kook nog 20 minute.   Skep lae in bak of glas vlesse, bedek elke laag met warm kerrie sous.   Vul tot bo.   Verkoel.   Verseël en hou in koel plek of koelkas.   Hou 3 dae voor gebruik.

KAAPSE VISBOBOTIE.

600 gm rou wit vis                   2 sny witbrood

125 ml melk                          2 uie gekap

12,5 ml botter                       30 ml suiker

10 ml kerriepoeier                   5 ml borrie

125 ml pitlose rosyne                25 ml suurlemoensap

250 ml melk                          1 eier

sout en peper

Maal vis.   Week brood in melk en maak fyn, voeg by vis.   Braai uie in botter, voeg suiker, kerrie en borrie by en braai effens.   Voeg uiemengsel, rosyne, suurlemoensap, sout en peper by vismengsel en meng liggies.   Klits melk en eier saam, voeg helfte daarvan by die vismengsel en meng.   Skep in oondvaste skottel.   Gooi oorblywende melkmengsel bo-oor.   Druk suurlemoenblare tregtervormig in vis in.   Bak sowat 20 minute teen 180C.   Sit warm voor.

CALAMARI VINAIGRETTE.

1 kg cleaned calamari               100 ml white wine

15 ml oil                           10 ml butter

DRESSING.

15 ml lemon juice                   45 ml salad oil

salt & pepper

TO SERVE:

6 lettuce leaves                     1/2 lg onion sliced

2 tomatoes, peeled, quartered        100 gm black olives

15 ml fresh parsley

Cut calamari into bite-sized pieces and fry in a mixture of oil and butter for 1 minute.   Add wine and simmer for 5 - 10 minutes till tender.

Mix ingredients for dressing together and toss into drained calamari.   Arrange lettuce leaves in serving dish, spoon calamri in and garnish with onions, tomatoes and olives.

SQUID RICE.

500 gm squid washed & cleaned          250 ml milk

10 ml lemon juice                      25 ml flour

250 ml oil                             500 ml rice

2 cloves garlic                        2 ml thyme

250 gm tomatoes quartered              2 ml rosemary

1 litre chicken stock                  1/2 lemon sliced

250 ml sliced olives                   salt

Cut squid into rings, marinade in milk and lemon juice overnight.   Drain and pat dry.   Toss in flour and sprinkle with salt.   Fry squid for 5 minutes in oil, remove and set aside.   Pour off nearly all the oil and add rice, garlic and tomatoes to pan.   Sautè.   Add stock and seasoning and bring to boil.   Simmer for 15 minutes or till rice is cooked.   Return squid to pan, add olives and stir.   Garnish with lemon slices.

SOUPER SALMON BAKE.

1 tin salmon                     1 sm tin mushroom pieces

1 tin mushroom soup              500 ml cooked rice

250 ml cooked mixed vegetables   25 ml grated onion

salt and pepper

Mix all ingredient together and season.   Place in ovenproof dish, sprinkle 125 ml grated cheese over.   Toss 125 ml breadcrumbs with 12,5 ml melted butter.   Sprinkle over top and bake 40 minutes at 180C.

FISHERMAN'S PIE.

500 gm cooked, shredded hake            3 onions chopped

4 tomatoes sliced                       1 tabl parsley

1 teasp salt                            1/2 teasp pepper

3 tabls bread crumbs                    1 egg

2 cups mashed potatoes                  1 cup milk

butter.

Layer shallow dish with tomato slices.   Fry onion and spread over tomato.   Layer fish, parsley, salt and pepper, 2 table crumbs and potato in this order.   Beat egg in milk and pour over potato.   Sprinkle remaining crumbs over and dot with butter.   Bake 30 minutes at 180C

GEFILTE FISH LOAF.

1 kg hake                         1 lg onion

1 carrot                          1 slice bread

1 teasp white pepper              1 teasp sugar

1/2 teasp black pepper            2 eggs

1/2 teasp ginger                  1 table ground almonds

Mince fish, onion, carrot and bread.   Mix in all other ingredients.   Turn into loaf tin and bake 1 hour at 200C.

FISH ROLLS.

FILLING:  2 cups cooked, flaked fish

1 teasp celery salt                 1 tabls lemon juice

2 slightly beaten eggs

PASTRY:   3 cups flour              1 cup milk

1 1/2 teasp salt                    1/2 cup oil

4 teasp baking powder

SAUCE:    4 tabls pkt mushroom soup

2 tabls tomato sauce               2 1/2 cups milk

Mix together ingredients for filling, saving a little of the egg.

Sift flour, salt and baking powder together.   Add oil and milk together.   Mix well with a knife, knead a little and divide into two.   Roll out 30 cm square.   Spread each with filling.   Roll up and cut into rolls.   Brush with egg and bake at 230 C for 15 minute.

Mix ingredients for sauce in a pan and bring to boil while stirring.   Serve with fish rolls.

SKELVIS POFFERTJIES.

1 1/2 kop meelblom                2 teel bakpoeier

1/4 teel sout                     1/2 teel paprika

knippie neut                      1 eier

1 1/2 kop gaar skelvis gevlok     2/3 kop melk

olie

Meng meelblom, bakpoeier, sout, paprika en neut.   Maak holte en voeg geklitste eier en melk by.   Voeg vis by.   Roer deeglik en skep lepelsvol in diep warm olie.   Bak tot ligbruin.

PRAWN AND PASTA SERENADE.

4 leeks sliced                    1 green pepper diced

1 clove garlic                        45 gm butter

500 gm prawns, peeled, deveined       salt

2 tomatoes, skinned and chopped       pepper

10 ml origanum                        25 ml sherry

250 ml spaghetti cooked               150 gm feta cheese

olives

Sautè leeks, green pepper and garlic in butter for 2 minutes.   Add prawns, tomatoes, origanum, salt, pepper and sherry.   Cook 7 minutes, drain and reserve liquid.   Combine prawns with spaghetti and cheese.   Turn into serving dish and garnish with olives.   

MOCK CRAB.

500 gm haddock (change water 3 times & flake when cooled)

1 cup mayonnaise                   3 tablsp tomato sauce

1/2 cup grated cheese              3 tabs worcester sauce

Mix all the ingredients together and place in fridge to cool.   Serve on lettuce leaves.

KAMMA KREEF.

Kook 2 kg stokvis in soutwater.   Laat alkoel in yskas en vlok.

MENG:    250 ml tomatie sous        125 ml mayonnaise

5 ml worcester sous                 5 ml asyn

1 gekapte ui                        sout en peper

paar druppels tobasco sous

Gooi oor vis en meng liggies.

BRAAISOUS VIR DROë VIS.

600ml vars  lemoensap                25 ml knoffelsout

500 ml botter                        50 ml fondor

25 ml braai sout                     5 ml swart peper.

Meng alles deeglik - alle soute moet saam smelt.   Smelt botter en smeer vis eers goed daarmee en dan aanhoudend met braaisous terwyl op kole gebraai word.

SNOEK AND POTATO CASSEROLE.

1 kg snoek (Deboned & flaked)       1 onion sliced

4 tomatoes sliced                 125 gm grated cheese

6 potatoes boiled & slced         12,5 ml parsley

250 ml cream                      12,5 ml parmesan cheese

150 ml bread crumbs

Place layers of snoek, tomatoes, potatoes, onions and cheddar cheese in greased casserole, ending with potato.   Mix cream with salt and pepper and pour over snoek.   Combine parmesan cheese, bread crumbs and cheddar cheese and sprinkle over top.   Bake 30 minutes in oven 190C.   Sprinkle with parsley.

VISTERT.

KORS:   400 gm meelblom               10 ml bakpoeier

1 ml sout                             1 eier

250 gm botter                         5 ml suurlemoensap

VULSEL:  25 gm botter                 30 ml meelblom

300 ml melk                           150 gm kaas

300 gm gevlokte gerookte snoek  of gaar skelvis

3 hardgekookte eiers                  1 ui gekap

25 ml pietersielie                    1 eier

Sif meelblom, bakpoeier en sout saam.   Vryf botter in en voeg eier en suurlemoensap by, meng goed.   Druk in 2 tertbakke vas en sny rande netjies.   Verkoel

Maak wit sous van botter, meelblom en melk.   Meng die vis daarin, asook 100 gm kaas, die gekapte eiers, uie en pietersielie.   Skep vulsel in rou tertbakke.   Strooi orige kaas bo-oor.   Kits eier met 50 ml melk en gooi oor vulsels.   Bak in oond 30 minute teen 180C.

VISKASSEROL  MADRAS.

1 kg vismootjies (of bevrore vis steaks)

1/2 kop meelblom                     3 ml sout

1 ml peper                           2 ml knoffelsout

5 ml kerriepoeier                    80 ml sultanas

250 gm sampioene in skywe            2 eetl suurlemoensap

2 teel suiker                        40 gm botter

1/2 kop wit wyn

Smeer vlak kasserol bak.   Sny vis in dien porsies.   Meng meelblom, sout, peper, knoffel en kerrie en skud visporsies hierin totdat goed rondom bedek is.   Plaas laag in kasserol.   Skep helfte van sampioene en sultanas bo-oor.   Herhaal die twee lae.   Meng suurlemoensap, suiker en wyn en gooi bo-oor.   Sit stukkies botter bo-op.   Bedek met deksel en bak 1-1 1/2 uur teen 180C.   Versier met suurlemoen skywe, pietersiele en gekapte grasuie.

SEAFOOD FONDUE.

250 gm grated cheddar cheese       3/4 cup carnation milk

250 gm grated tasty cheese         2 teasp lemon juice

250 gm prawns or other seafood.

Place cheeses and milk in saucepan and heat gently till melted.   Stir in lemon juice.   Add prawns and heat gently.   Place in fondue pot.

DIPPERS: Cubes of french bread, mushrooms, baby tomatoes.

ROOMERIGE CALAMARI.

1 ui, ringe gesny                 olie

2 knoffelhuisies                  125 gm sampioene gesny

1 groen rissie, repies gesny      25 ml wit wyn

250 gm tamaties, ontvel, gesny    250 ml room

40 ml suurlemoensap               1 lourierblaar

10 ml suiker                      5 ml oreganum

12,5 ml paprika                   2 ml neut

25 ml pietersielie                sout & peper

800 gm bevrore calamari

Soteer ui, knoffel en rissies in verhitte olie tot sag.   Voeg sampioene by en soteer tot ligbruin.   Voeg tamaties, room, wyn, suurlemoensap en lourierblaar by en prut tot 'n dikkerige sous gevorm is.   Roer.   Voeg suiker by en geur met oreganum, paprika, neut, sout en peper.   Voeg ook pietersielie by.

Sny calamari in ringe terwyl nog effens bevrore en ontdooi.   Voeg by roomsous en prut totdat die sous net weer begin kook, sowat 2 minute lank.   Dien dadelike op, versier met dill.

CALAMARI MET MOSTERDSOUS.

800 gm bevrore baby calamari        25 ml suurlemoensap

37,5 ml botter                      37,5 ml meelblom

250 ml melk                         100 ml witwyn

20 ml mosterd                       250 gm sampioene, sny

ekstra botter                       sout en peper

Ontdooi calamari en sny in 5 mm ringe, geur met sout en peper en besprinkel met suurlemoensap.   Maak witsous met botter, meelblom en melk.   Laat 1 minuut kook.   Voeg mosterd en wyn by en kook weer.   Soteer sampioene in botter en voeg by witsous.   Voeg calamari by en bring net weer tot kook punt.   Roer.   Verwyder van hitte.   Moenie langer verhit nie, anders word calamari taai.   Bedien met rys.

CREAMY SEAFOOD PANCAKES.

BATTER:

125 gm flour                     5 ml lemon rind

2 eggs beaten                    250 ml milk

30 ml oil                        salt

Place ingredients in food processor, blend until smooth.   Leave to stand 30 minutes.   Heat small frying pan, grease lightly.   Pour ± 37,5 ml batter into pan and bake pancakes golden brown on both sides.   Stack crêpes between waxpaper (or use crêpes suzette recipe)

FILLING:

500gm kingklip, deboned, skined, cubed

500 gm shrimps shelled (reserve few for garnish)

500 ml water                    1 bay leaf

1 onion studded with cloves

Place all ingredients in saucepan and bring to boil, simmer 2 minutes, remove and leave to cool.   Drain, set fish aside and reserve 250 ml stock.

SAUCE:

100 gm butter                       80 gm flour

250 ml fish stock                  100 ml sherry

100 ml cream                       10 ml lemon juice

10 ml parsley

Melt butter and add flour, cook 1 minute, stirring.   Add stock and sherry, cook, stirring until thick.   Reserve 1/3 sauce; add remaining sauce to fish, heat through.   Fill crêpes with mixture and roll up.   Place on warm serving platter.   Pour reserved sauce over and garnish with lemon butterflies, parsley and shrimps.

TONGVIS MET SPANSPEKBALLETJIES.

3 tongvisse, skoongemaak              1 ui gerasper

1 lourierblaar                        225 ml witwyn

1/2 groenvleis spanspek               225 water

750 ml kapok aartappels               sout en peper

25 ml botter                          37,5 ml meelblom

druppels suurlemoensap                100 ml room

sout en peper

Plaas tongvis in oondvaste bak en geur met ui, sout en peper en voeg lourierblaar by.   Gooi wyn en water oor.   Bedek en bak 20 minute by 180C.

Maak solank balletjies van spanspek.

Spuit rosette van die aartappels om die rand van 'n vlak oondvaste bak.   Verbruin effens onder rooster.   Gooi vloeistof van vis af en meet 300 ml af - behou.   Maak nou witsous van botter, meelblom en aftreksel.   Voeg suurlemoensap by, asook room en sout en peper.   Roer goed.   Voeg 'n paar balletjies by en verhit weer.

Plaas vis in bak met aartappel rosette.   Gooi sous oor.   Plaas orige balletjies bo-op.

STUFFED CALAMARI.

200 gm tin shrimps in brine             1 egg beaten

100 ml fresh white breadcrumbs          50 ml parsley

1 clove garlic                          2 ml mixed herbs

4 spring onions chopped                 50 gm butter

400 gm calamari tubes                   25 ml brandy

250 ml white wine                       50 ml water

salt & pepper

Mix together the shrimps, eggs, breadcrumbs, parsley, seasoning, garlic, onions and herbs.   Fill calamari tubes and sew up ends.   Melt butter and sauté calamari quickly 2 or 3 minutes.   Pour wine, brandy and water into pan.   Poach calamari until tender.   Serve on a bed of rice with extra liquid thickened with flour and little cream.

PAELLA.

2 eetl botter                       2 eetl olie

2 hoenderborsies, vel & bene verwyder, blokkies gesny

2 frankfurters gesny                1 ui dun gesny

1 knoffelhuisie fyngedruk           1 rissie gekap

410 gm blik tamaties, dreineer, kap

1 teel sout                         1/2 teel swart peper

1 teel paprika                      sap van suurlemoen

2 kop rys                           3 kop water

3/4 kop bevrore ertjies             1/4 teel borrie

250 gm garnale skoongemaak          1 eetl pietersielie

250 gm mossels                      125 gm calamari gesny

Verhit botter en olie in groot pan.   Braai hoendervleis en worsies tot bruin.   Verwyder.   Voeg ui en knoffel by en braai liggies, voeg nou tamaties, soetrissies, sout, peper en paprika by en kook 10 minute.   Voeg rys by en roer aanhoudend.   Braai vir 3 minute.   Giet water, suurlemoensap en borrie daarby.   Bedek en prut 15 minutes.   Roer af en toe.   Voeg ertjies, garnale, mossels en calamari by en plaas hoender en worsies weer in pan.   Bedek en laat verder 10 minute kook.   Sprinkel pietersielie bo-oor voor bediening.

SEAFOOD CHEESE CAKE.

CRUMB BASE: 

75 gm butter                    5 ml anchovy essence

100 gm Cream cracker finely crushed

Ligthly grease a spring form cake tin and line base with wax paper.   Melt butter and stir in crumbs and essence.   Press into base of tin to form crust.

FILLING:

500 gm smooth cream cheese           30 ml lemon juice

10 ml anchovy essence                2,5 ml lemon rind

4 eggs separated                     30 ml gelatine

60 ml water                          250 ml whipped cream

100 gm cooked shellfish: mussels, clams, shrimps.

In a mixing bowl, beat together cheese, lemon juice, rind, essence and egg yolks.   Sprinkle gelatine over water and microwave ± 45 seconds on High until bubbling.   Stir to dissolve.   Cool.   Stir into cheese mixture.   Fold in shellfish, also cream and season to taste.   Beat egg whites till stiff and fold in.   Pour onto crumb base and refridgerate.

TO SERVE:  Remove from tin and spread a thin layer of sour cream to cover top.   Pipe rosettes of sour cream and garnish with lemon slices.   Serve cut into wedges with Melba toast.

CRUSTY CROUSTADES.

6 white round bread rolls         oil

60 gm butter                      6 spring onions chopped

2 red peppers chopped             100 gm sliced mushrooms

1 green pepper chopped            400 gm kingklip cubed

1 bay leaf                        30 gm flour

300 ml milk or cream              25 ml parsley

salt & pepper

Cut thin slices off top of bread rolls and hollow out.   Fry in deep hot oil until golden brown.  Remove and drain on paper.   Keep warm

Heat 30 gm butter in frying pan and sauté onions and peppers for 8 minutes.   Add mushrooms, fish and bay leaves.   Sauté further 6 minutes.   Drain off excess fat.   Reserve a few mushrooms for garnish.   Keep warm.   Make whitesauce with remaining 30 gm butter, flour and milk.   Add parsley and seasoning.   Add to fish and mix well.   Spoon filling into croustades and garnish with sprigs of parsley and mushroom slices.   Serve as lunch dish with crisp green salad.

CHEESY HADDOCK ROULADE.

FILLING:

300 ml milk                     1 bay leaf

half an onion                   3 peppercorns

45 gm butter                    40 gm flour

pinch mustard                   37,5 ml parsley

pinch of cayenne pepper         37,5 ml cheese

salt & pepper                   25 ml parmesan cheese

3 hard boiled eggs.

ROULADE:

600 ml haddock                  4 eggs separated

150 ml cream                    37,5 ml cheese

25 ml parmesan cheese

Heat slightly milk, bay leaf, onion and peppercorns.   Let infuse.   Strain and set aside.   Melt butter, stir in flour, mustard, cayenne pepper, salt and pepper.   Cook 1 minute.   Remove from heat and stir in milk.   Return to heat and bring to boil, stirring all the time till thick and smooth.   Remove and add grated cheese, chopped parsley and chopped eggs, combine.   Keep warm.

Simmer haddock 10-15 minutes, drain and remove bones and skins.   Mince.   Beat egg yolks, gradually add cream.   Add haddock beating all the time.   Beat egg whites until stiff.   Add cheeses to fish then fold in egg whites.   Pour mixture into prepared swiss roll tin that is lined with wax papaer.   Sprinkle 12,5 ml cheese over top and bake for 12 minutes at 190C.   Turn out onto damp kitchen towel covered with wax paper and sprinkled with parmesan cheese.   Spread with warm filling and roll up.   Turn onto warm serving platter and serve immediately.

SOLE WITH ASPARAGUS SOUFFLé
4 soles                         3-5 ml salt

20 ml flour                     60 ml butter

TOPPING:

60 ml thick mayonnaise          60 ml asparagus chopped

2 egg separated                 50 ml grated cheese

5 ml mustard powder             parsley

Salt fish and leave 1/2 hour in fridge.   Sprinkle flour over.   Add butter to ovenroasting pan and grill fish until just tender on both sides.  Place on ovenproof serving dish.

Mix mayonnaise, cheese, asparagus, mustard and egg yolk.   Beat the egg white till stiff and fold into mixture.   Top fish with asparagus mixture and grill for 3-5 minutes.   Serve immediately.

KEDGEREE
125 ml margarine                  1 onion in rings

5 ml curry powder                 5 ml tumeric

100 ml cream                      500 ml cooked rice

500 gm cooked haddock             2 hard boiled eggs

salt and pepper                   30 ml parsley

Melt butter and fry onion till soft and brown.   Add curry and tumeric, cook a few minutes.   Add cream and stir till well mixed, then add rice.   Cook slowly, with lid, until rice is yellow coloured.   Flake fish and stir lightly into rice.   Warm well and decorate with sliced eggs and parsley.

GEELRYS VIS-POTJIE
2 uie                            1 groen rissie

sout en peper                    300 gm bruin sampioene

2 Eet botter                     1 kop rys

2 Eet olie                       1 glas witwyn

1 teel borrie                    1/2 kop water

4 wonderpeperkorrels             1 kg witvis

Braai uie en sampioene 'n paar minute in die olie en botter.  Strooi droë rys oor.   Sny vis in mootjies en geur met sout en peper en pak bo-op rys.   Sny rissies in ringe en pak bo-op.   Meng borrie met water en wyn en giet oor kos in pot.   Sit deksel op en prut, sonder om te roer, vir 3/4 uur.
STUFFED FILLETS OF SOLE.
4 soles (fillet to make 8)            1 egg                 

125 gm fresh breadcrumbs              125 ml white wine       15 ml parsley                         30 gm butter           

salt & pepper                         1 small onion         

rind & juice of small lemon           30 gm margarine         30 gm flour                           300 ml chicken stock    90 ml tomato sauce

Mix breadcrumb with parsley, salt, pepper, lemonrind and egg.   Spread onto fillets and roll up, secure with toothpick.   Put into ovenproof dish, dot with butter and put lid on.   Cook 40 min. At 190 C

Meanwhile fry onion and magarine for 5 min.   Stir in flour and cok 2 min.   Gradually stir in stock, wine and lemon juice and tom. puree.   Boil for 2 min. Season and pour over fish. Remove skewers and serve garnished with cucumber wedges, parsley and croutons.

VISVINGERS EN RYSGEREG.
250 ml gekapte uie                    15 ml margarine         125 ml gerasperde kaas                375 wit sous

500 ml gaar rys                       Suurlemoensap

16-20 visvingers                      Paprika

1-2 tamaties in skywe                 2 ml kerriepoeier

Soteer uie in margarien tot sag.   Voeg kerrie by en braai liggies.   Meng uie en kaas by witsous.   Skep rys in gesmeerd oondskottel.   Sprinkel suulemoensap oor visvingers en rangskik op rys.   Gooi witsous mengsel oor.   Strooi met paprika.   Plaas tamatie skywe bo-op.   Bak 30 min 350 F.                         

SLAAIE

KORING SLAAI.

3 kop gekookte koring             1/4 kop gesnyde ui

1 blik perkes gekap              3 eetl pietersielie

1 blik gerasperde pynappel       1/2 kop sonneblomsaad

1/2 kop rosyntjies               1/2 groen rissie gesny

SOUS:

1/2 kop olie                     1 teel soya sous

1 teel kerrie poeier             1 eetl heuning

2 eetl suurlemoensap             sout

rooi peper.

Meng sous bestanddele goed saam en giet oor al die ander bestanddele wat goed gemeng is.   Hou in yskas.

LENSIESLAAI.

250 gm bruin lensies             4 appels

25 gm ontwaterde ui              knypie sout

SOUS:

125 ml mayonnaise                12,5 ml sonneblomolie

12,5 ml appelsap                 50 ml suurlemoensap

sout.

Week lensies en uie oornag in water.   Kook tot sag maar nie pap nie.   Laat afkoel en voeg gerasperde appels by.   Meng die sous en gooi oor slaai.

PINE APPLE AND CORN QUICKIE SALAD.

439 gm tin pine apple pieces         mayonnaise

439 gm tin whole kernel corn         salt & Pepper

Drain tinned ingredients and chop pineapple pieces finely and combine.   Pour mayonnaise over and season well.

CABBAGE AND FRUIT SALAD.

1 sm cabbage shredded              2 bananas sliced

2 oranges peeled, sectioned        10 ml sugar

20 ml oil                          juice of 1 lemon

few pieces pine apple cubed.

Mix cabbage and fruit together, pour over blended lemon juice, sugar and oil and toss well.

MUSHROOM SALAD.

250 gm sliced mushrooms             25 ml vinegar

5 ml sugar                          50 ml oil

25 ml tomato sauce                  6 spring onions

dash of worcester sauce             salt & pepper

Boil vinegar, oil, tomato sauce, salt  and pepper.   Cool.   Mix in chopped spring onions and worcerster sauce and pour over sliced mushrooms.   Allow to stand 1 hours.

AVOCADO RING MOULD.

1 pk lemon jelly                    1 kg avocado mashed

5 ml gelatine                       250 ml sour cream

250 ml boiling water                250 ml mayonnaise

2 ml hot pepper sauce               3 ml onion sauce

2 ml garlic flakes                  3 ml salt

3 ml worcester sauce

Mix gelatine with jelly, dissolve in boiling water, cool till it begins to set.   Beat remaining ingredients together and fold into gelatine mixture.   Pour into mould and chill.   (ring mould so that hollow can be filled with seafood filling.)

SEAFOOD FILLING.

600 gm cooked, flaked white fish        3 ml salt

1 onion chopped                         5 ml sugar

250 ml mayonnaise                       pinch dry mustard

125 ml tomato sauce                     pinch garlic salt

pepper to taste.

Mix all ingredients together and chill well.   Use to fill avocado mould.

KERRIEBOONTJIE SLAAI.

1 kg vars gekerfde groen bone       12,5 ml kerrie poeier

500 gm uie in dun ringe gesny       7 ml sout

250 ml asyn                         5 ml borrie

250 ml suiker                       20 ml mielieblom

Kook bone en uie sag in baie min sout water.   Voeg al die bestanddele, behalwe mielieblom by.   Bring tot kookpunt en prut 5 minute.   Proe en voeg by wat kort kom.   Meng mielieblom met bietjie water en verdik die mengsel.   Skep in warm flesse, skroef styf toe en bêre minstens 1 week voor gebruik.   (Voeg gekapte rooi pepper by vir kleur.)

CHICKEN AND CUCUMBER MOUSSE.

200 gm cooked chicken chopped             1 lemon

125 ml mayonnaise                         12,5 gelatine

230 gm cream cheese                       1 chicken cube

1 lg cucumber diced                       salt & Pepper

250 ml boiling water

Grate rind of lemon.   Soften gelatine in lemon juice.   Disslove chicken cube in boiling water and add to gelatine and dissolve completely.   Allow to cool.   Combine cucumber, mayonnaise, chicken and cream cheese.   Add lemon rind and seasoning.   Gradually beat in cool gelatine mixture.   Spoon into oiled mould and chill till set.   Turn out and garnish.

MARINATED MUSHROOM SALAD.

1 kg sliced mushrooms              250 ml chopped parsley

2 tomatoes peeled, chopped         1 clove garlic

85 ml vinegar                      85 ml oil

salt and pepper

Mix tomato with parsley.   Crush garlic with salt, add to tomato mixture.   Add vinegar, oil and seasoning.   Mix well and pour over mushrooms.   Stand at least 3 hours before serving.

CARROT SALAD.

1 tin tomatoes                     1 teasp dry mustard

3/4 cup sugar                      1/2 teas salt

3/4 cup white vinegar              dash of pepper

small onion                                              1 kg boiled sliced carrots

Puree all ingredients except the carrots.   Now add carrots and marinate for 2 days.

BANANA AND CURRIED ONION SALAD.

3 large onions                    50 ml brown sugar

250 ml butter                     125 ml vinegar

750 ml boiling water              125 ml water

50 ml flour (heaped)              2 ml salt & pepper

25 ml curry powder                5 ml dry mustard

6 - 8 ripe bananas

Cut onions in rings and sauté gently in butter.   Add boiling water and cook till tender.   Mix rest of ingredients excepts bananas, into a paste and pour into boiling onions - stirring continuosly till thick ± 3 minutes.   Cool.   Pour over sliced bananas.   Marinade can be made ahead of time and kept in fridge - just add sliced bananas when needed.

KOEJAWELSLAAI.

14 koejawels in blokkies gesny       2 ml naeltjies

5 uie in ringe                       25 ml sout

25 ml kerrie poeier                  125 ml asyn

250 ml suiker                        

Meng alles baie goed saam.   Laat staan 3 dae in koelkas.   Roer elke dag.

HARVARD BEETS.

1/2 cup sugar                    2 teas cornflour

1/4 cup water                    1/4 cup vinegar

12 small beets cooked, diced     2 tabl butter

Mix sugar and cornflour, add water and vinegar and boil for 5 minutes stirring.   Add diced beets and let mixture stand over low heat for 1/2 hour.   Before serving, bring to boiling pooint and add butter.

UIESLAAI.

1,5 kg klein uitjies                   250 ml appelasyn

90 ml kookolie                         5 ml tiemie

1 lourierblaar                         3 ml origanum

125 ml tamatiesous                     250 ml korente

knippie rooi peper

Plaas al die bestanddele in 'n kastrol en prut ± 1 uur lank baie stadig totdat uie sag en sous dikkerig is.   Gooi slaai in 'n mooi bak en verkoel tot heeltemal koud.

KOMKOMMER  VORMSLAAI.

250 gm maaskaas                   25 ml groenrissie gekap

62 ml gekapte uie                 62 ml koue water

250 ml gekapte komkommer, dreineer - druk met lepel

15 ml gelatien                    37,5 ml mayonnaise

1 ml mosterd                      5 ml suiker

0,5 ml tabascosous                2 ml sout

1 ml peper

Week gelatien in koue water en los op oor warm water.   Voeg groenrissie, ui en komkommmer by maaskaas.   Meng mayonnaise in en voeg alle geurmiddels by.   Roer nou gelatien by en meng goed.   Giet in nat vorm en laat stol.   Garneer.

MUSHROOM AND COURGETTE A LA GRECQUE.

1 kg button mushrooms              1 sm tin tomato paste

150 ml wine vinegar                60 ml oil

250 ml water                       2 onions chopped

2 cloves garlic crushed            6ml salt, fresh pepper

500 gm sliced courgettes

Wipe mushrooms.   Place tomato paste, vinegar, water, oil, onion, garlic and seasoning in a saucepan and bring to boil.   Simmer 20 minutes and add mushrooms and simmer another 8 minutes.   Add courgettes and simmer 4 minutes.   Cool and turn into serving dish.   Sprinkle with chives.

SPESERY KOOLSLAAI.

1 kop suiker                       1 kop asyn

7 ml wonder peper                  7 ml koljander

10 ml borrie                       knippie sout

1 koolkop gerasper                 2 uie gekap

Meng gerasperde kool en uie.   Meng al die ander bestanddele.   Gooi oor kool.   Laat oornag op rak staan, nie in koelkas nie.   Skep in flesse en bewaar in yskas.

MARINATED MUSHROOMS
100 ml olive oil                  75 ml water

juice of 1 lemon                  1 bay leaf

2 cloves garlic, crushed          6 peppercorns

10 ml salt                        500 gm button mushrooms

Combine all the ingredients except mushrooms and bring to boil over moderate heat.   Cover and simmer for 15 minutes.   Strain and bring to boil again.   Turn heat down and add mushrooms; simmer 5 minutes.   Stir occasionally.   Cool mushrooms in marinade.   Keep in fridge.   Drain before serving.

LULU SE RYSSLAAI
500 ml rou rys                    2 groen rissies in ringe

2 knoffelhuisies gekneus          2 uie in ringe

olie                              50 ml matige kerriepoeier

500 ml mayonnaise                 60 ml blatjang

820 gm blik perskeskywe

Kook rys in soutwater tot sag.   Dreineer en koel af

Soteer soetrissie, knoffel en uie in olie tot sag.   Voeg kerrie by en roerbraai nog 1 minuut.   Voeg mayonnaise en blatjang by en meng.   Meng kerriemengsel, perkeskywe en rys saam en skep in slaaibak.   Verkoel.

GESTOLDE BEET-EN-MAASKAAS SLAAI
BOLAAG:

15 ml gelatien                      90 ml warm water

200 ml mayonnaise                   125 gm maaskaas

Voeg gelatien by water en klop tot opgelos.   Voeg mayonnaise geleidelik by die maaskaas, meng tot glad.   Roer die gelatien by en skep in gesmeerde vorm, laat stol

ONDERLAAG:

425 gm beet (nie in asyn)           15 ml gelatien

125 ml warm water                   40 ml asyn

5 ml strooisuiker                   sou en peper

Verpulp beet en sap goed in voedselverwerker.   Voeg gelatien by water en klop tot opgelos.   Voeg dit by die beet met die asyn, strooisuiker, sout en peper.   Meng goed.   Laat begin stol in yskas.   Skep oor gestolde mayonnaiselaag.   Keer uit as goed gestol en bedien.

DRIEBOONTJIESLAAI
4 repies gesnipperde spek             125 ml suiker

15 ml mielieblom                      5 ml sout

200 ml asyn                           1 ml peper

425 gm bone in tamatiesous            1 ui skywe

425 gm botterbone

425 gm groenbone, gedreineer

Micro spek 4 minute op High.   Skep uit en los vet in casserole en voeg suiker en mielieblom by.   Dan sout, peper en asyn.   Micro 3 minute op High of tot dik - roer dikwels.   Voeg bone en uie by.   Meng.   Micro 6 minute op High.  Roer.  Strooi spek bo-op.

SPESERY APPELRINGE.

250 gm droë appelringe               400 ml wit asyn

300 ml water                         1 ui

5 ml heel koljander                  5 ml peperkorrels

12,5 ml olyfolie                     5 ml mosterdpoeier

5 ml borrie                          8 ml kerriepoeier

2 ml rissiepoeier

Week appelringe vir 1 uur in genoeg water om te dek.   Dreineer.   Voeg by asyn en water in kastrol en kook tot redelik sag.   Soteer ui, koljander en peperkorrels in olie.   Voeg by appel en roer res van bestanddele by.   Kook 8 minute.   Gooi in flesse en verseël.
NAGEREGTE

KOUD

ROOMYS
1 kop melk                   200 ml suiker

15 ml maizena

Kook saam tot suiker gesmelt is en pap dik is.   Laat baie goed afkoel.

Klop 250 ml room tot styf

Klop 1 blik Ideal melk (wat koud is) tot styf.   Klop nou room by melk en laaste die maizena pap.   Voeg 1 teel vanilje by.   Skep in 2 litre yskas bak en bevries.

CARNATION FRUIT DELIGHT
1 tin Carnation milk           1 pk Lemon jelly

1 tin fruit (Pineapple, Peaches or Pears)

Dissolve jelly in 1 cup of boiling fruit juice.   Whip chilled carnation milk until stiff, add the cooled jelly.   Let set to almost stiff.   Stir in fruit cut into pieces.   Pour into serving dish and let set.   Decorate.

MULBERRY SURPRISE
1 pk Mulberry jelly            1 cup hot water

1/2 grated apple               1 Tabl coconut

Mulberries, washed, soaked in sugar.

Make jelly with hot water.   When nearly set, whip in the coconut and finely grated apple.   Line a mould with mulberries and pour in the jelly.   When set, unmould and decorate with mulberries and whipped cream.

24 HOUR FRUIT SALAD.

500 gm pineapple pieces        3 egg yolks

25 ml sugar                    25 ml vinegar

12,5 ml butter                 salt

500 gm light cherries          250 ml cream

500 ml minature marshmallows

3 oranges, peeled, diced and drained

Drain pineapples, reserve 125 ml syrup.   Place slightly beaten egg yolks in double boiler and add sugar, syrup, vinegar, butter and salt.   Cook stirring until slightly thickened.   Cool.   Combine fruit and marshmallows, mix gently with the sauce.   Whip cream and fold into mixture.   Cover.   Chill 24 hours.   Top with orange segment and mint leaves.

PEPPERMINT CHOCOLATE BOMBE
1 lt vanilla ice cream         1 peppermint crisp

1 lt chocolate ice cream       green colouring

250 ml cream                   2 Tabl walnuts

1/2 pk Vanilla Inst. Pud       1 Tabl green cherries

1 Tabl grated dark chocolate   1 Tabl brandy

Grease and chill a 2 litre mould.

Whisk peppermint flavouring and colour into vanilla ice cream and add chopped peppermint crisp.   Freeze.

Line mould with peppermint ice cream and return to freezer.   Smooth a layer of chocolate ice cream over the peppermint ice cream.   Freeze.   Whisk cream with vanilla pudding, add nuts, chocolate and brandy.   Leave to start setting.  Fill centre of mould with pudding.   Cover with wax paper and freeze.   Unmould and garnish with grated chocolate and green coconut.

WATERMELON SHERBERT
4 cups watermelon pieces without seeds

2 Tabl lemon juice             1/2 cup sugar

Pureé watermelon and add lemon juice and sugar.   Blend till sugar is dissolved.   Pour into fridge trays and freeze.   Serve in frosted open champagne glasses.

CREAMY CHOCOLATE CUPS
200 gm chocolate, melted       10 sm paper cups

50 gm margarine                25 gm flour

250 ml milk                    50 gm castor sugar

2 eggs seperated               50 ml choc spread

flaked almonds and angelica

Using a teaspoon, carefully spread melted chocolate around inside of each cup.   Place in fridge.   Melt magarine, stir in flour and add milk.   Return to heat and bring to boil.   Add sugar and beat in egg yolks.   Add choc spread and set aside to cool.   Whisk egg whites and fold into cooled mixture.   Peel paper off cups.   Place chocolate mixture in piping bag and pipe swirls into cups.   Decorate with almonds and angelica.

PYNAPPEL ROOM (RYS)
125 ml suiker                  190 ml rys

10 ml vanielje                 1 litre melk

15 ml gelatien              +  125 ml lou water

125 ml pynappel fyngekap       250 ml room

Verhit suiker, rys, vanielje en melk tot kook punt.   Bedek en prut tot gaar, roer af en toe.

Strooi gelatien oor lou water en laat spons.   Versap rysmengsel en pynappel.   Voeg gelatien by en meng goed.   Laat afkoel en stol.   Klop room styf en vou in.

Verf vorm met olie en skep mengsel daarin en laat stol.   Keer uit en versier met room en ingemaakte pynappelringe.

Meng 75 ml appelkooskonfyt, 5 ml suurlemoensap en 10 ml soet sjerrie.   Verhit en druk deur sif.   Verkoel.   Verf oor pynappelstukke.

PEAR "HIMALAYA"
1 doz fresh pears               1 litre white wine

1 stick cinnamon                2 cloves

1 piece lemon peel              250 gm sugar

200 gm cook. choc               25 ml milk

25 ml soft butter               2 egg whites

400 gm sifted icing sugar       lemon juice

Wash pears, keeping stems in tact.   Cook in wine with cinnamon, cloves, lemon peel and sugar till barely tender.   Allow to cool.   Arrange in dish in a pyramid, securing with toothpicks.

Melt chocolate with milk over hot water.   Remove, stirring briskly, add butter and let melt.   Pour chocolate over pears starting on top, completely cover.   Allow to set.

Beat egg whites stiff, gradually add icing sugar and lemon juice.  Pour icing over pears to give effect of snow.   Garnish with holly.

CASSATA
6 eierwitte                    125 ml strooisuiker

500 ml room                    250 ml fyn gekapte neute

400 ml droë vrugte koekmengsel

Glans kersies & heel neute vir versiering

Voer 1,75 litre vrieshouer met kleefplastiek uit.   Klits eierwitte tot skuimerig.   Klits helfde van strooisuiker geleidelik by.   Klits tot punte vorm.   Hou eenkant.   

Klits room en ander helfde strooisuiker in ander bak tot styf.   Vou room liggies met metaal lepel by eierwitte in.   Voeg neute en droëvrugte by en vou in.

Strooi versiering onder in vorm en skep mengsel in en maak gelyk.   Bevries.   Keur op mooi dienbord uit.

QUAVA MOULD
2 big tins Quavas              2 egg whites

1 tin condensed milk           2 desrt. gelatine

Dissolve gelatine in boiled syrup of quavas.   Liquidize the quavas and add condensed milk.   Beat egg whites stiff.   Add gelatine to quavas and fold in egg whites.   Pour into serving dish and decorate with chocolate flake.

SUURLEMONJELLIE-BLANCMANGE
2 pk suurlemoen jellie         1 blik kondens melk

50 ml suiker                   450 ml kookwater

sap & skil van 1 suurlemoen

Plaas jellie, suiker, sap en skil in kastrol.   Voeg kookwater by en roer om op te los.   Verkoel.   Wanneer afgekoel (nie gestol nie)   roer kondens melk by en meng deeglik.   Giet in nat vorm en laat stol

FRUITY REFRIDGERATOR PUDDING
1 cup each of dates, currants, sultanas & cake fruit mixture

4 cups water                   1/2 pk ginger nuts

1/2 cup red wine               2 pkt Port wine jellly

Boil fruits for 5 minutes in water, stir in the jelly and wine.   Break up biscuits into small pieces and fold into mixture.   Pour into wet mould and allow to set.   Serve with custard or whipped cream.

ROOMYS TERT
Voer 'n tertbord uit met tennis beskuitjies wat in wyn of lemoensap gedoop is.   Smeer gekookte kondensmelk (caramel) bo-oor.   Rasper een peppermint crisp oor.   Pak nou roomys daarop en rasper nog peppermint crisp oor.   Bedien dadelik

ELANGENI MERINGUE
100 gm kraakbeskuitjies (cream crackers)

3 eierwitte                     250 ml wit suiker

5 ml vanielje                   5 ml bakpoeier

250 ml room                     gerasperde sjokolade

Bespuit vlak oondvastebak van middelmatige grootte.

Breek beskuitjies met die hand in klein stukkies.   Klits eierwitte tot taamlik styf.   Klits die suiker bietjies gewys by tot glans meringue.   Klits vanielje by.   Vou die beskuitjies liggies met metaallepel in.   Strooi bakpoeier bo-oor en vou ook liggies in.   Skep mengsel in bak - moenie plat smeer nie.   Bak 30-45 minute op 160C.   Laat afkoel en bêre in ligdigte houer.

KORT VOOR BEDIENING.

Stapel styf geklopte room bo-op en versier met sjokolade krulle en aarbeie.   Verkoel

STRAWBERRY DELIGHT
1 lg tin Ideal milk- boiled 15 minutes, chilled over night

1 pk strawberry jelly          1 tin strawberrie

1 cup sugar

Make jelly with juice of strawberries made up to 1 cup with boiling water, add sugar and pinch of salt.   Beat ideal milk till frothy and add jelly gradually and beat.   Add strawberries and beat just enough to break them up.   Set in mould.   Top with cream when serving.

(Makes large pudding if set in a flat shallow dish, serving ± 16 people.)

FRANSE SJOKOLADE SOUFFLE
30 gm botter                    30 gm meelblom

125 ml melk                     30 gm strooisuiker

3 eiers geskei                  1 Eetl kakao

vanielje

Maak witsous van botter, meelblom en melk;   voeg kakao, suiker en eiergele by asook die vanielje.   Roer tot dik sonder klonte,   Vou nou styf geklopte eierwitte by.   Skep in dienbak en strooi gekapte neute bo-oor,

AVOKADO NAGEREG
3 ryp avokado                   30 ml suiker

30 ml Marachino likeuer         1 eier

75 ml suiker                    1 eier geel

50 ml meelblom                  200 ml kook melk

5 ml vanielje

Was avokados, droog af en sny in helfte deur, verwyder pit.   Sprinkle elke helfte met 5 ml suiker en 5 ml likeuer.   Bedek met bladfolie en plaas in yskas.

Klop eiers saam met suiker vir 10 minute, voeg meelblom by en meng.   Voeg warm melk met vanielje gegeur geleidelik by en klop met hout lepel.   Klop 5 minute oor matige hitte.   As dit gaar is haal af en laat koud word.   Vul avokadohelftes met room.   Versier met kersies en hou in yskas.

COLD CUSTARD PUDDING
4 cups milk                    3 Tabl sugar

1 rounded Tabl custard         2 eggs

1 rounded Tabl maizena         butter

apricot jam

Boil milk and sugar.   Mix maizena and custard powder with a little milk; add egg yolks and beat well.   Add to boiling milk and cook until thick.   Remove from stove and add 1 Tabl butter in small pieces, stirring till melted.   Pour into ovenproof dish and leave to cool and set.

When set, spread with apricot jam.   Whisk egg whites till stiff with 1/2 cup sugar.   Spread on top of jam and bake in cool oven till lightly brown.   Serve cold.

PAWPAW SHERBERT
1 sm ripe pawpaw               1 lemon

1 1/4 cups sugar               1/2 teas salt

Mash pawpaw well and beat with egg beater.   Add lemon juice, salt and sugar.   Stir until all dissolved.   Pour into ice trays and allow to freeze.   Beat occasionally while setting.

SUURLEMOEN SORBERT
250 ml water                    350 ml strooisuiker

50 ml wit wyn                   sap van 2 suurlemoene

1 eier wit                      sap van 1 lemoen

100 ml versiersuiker            50 ml rum

Los strooisuiker in water in 'n kastrol op.   Verhit mengsel totdat die suiker heeltemal opgelos is.   Laat afkoel.   Voeg wyn en vrugtesappe by.   Plaas in vrieskompartement van yskas.

Klits eierwitte tot byna styf en voeg versiersuiker geleidelik by tot mengsel sy vorm behou.   Sodra roomysmengsel gedeeltelik bevries is.   Klits.   Vou eiermengsel in en voeg rum geleidelik by.   Meng goed en bevries.

Sit voor in glase wat met kruisement versier is.

PINE APPLE MOULD
1 sm tin crushed pineapple         1 cup sugar

2 Tabl custard powder              1 pk lemon jelly

2 eggs seperated

Make up pineapple juice with water to 4 cups liquid.   Boil up with sugar.   Add custard powder that has been mixed with a little water and bring to boil.   Crumble in jelly crystal.   When coolish add beaten egg yolks.   When quite cold fold in beaten egg whites.   Allow mixture to start setting then add crushed pineapple.   Pour into mould and leave in fridge.   Unmould and decorate.

YOGURT MOULD
1 lg yogurt (any flavour)          1 tin condens milk

2 pk jelly (same flavour as yogurt)

Melt 2 pkt jelly in 3 cups of water.   Let cool and start setting.   Beat in condens milk and stir yogurt in very well.   Pour into mould.   When set, unmould and decorate.

PINEAPPLE BAKE
175 gm margarine                 2 pkt ginger nuts

375 gm crushed pineapple         2 egg whites

150 gm castor sugar              120 gm coconut

2 ml almond essence

Beat butter to cream, add biscuit crumbs and mix well.   Line a square tin and press mixture in.   Spread pineapple over biscuit base.   Set aside.   Whisk egg whites until stiff peak stage.   Add 100 gm sugar and whisk until stiff and glossy.   Fold in remaining sugar and coconut, stir in essence.   Spread topping over pineapple.   Coating well.   Bake at 180C for 1 hour.   Leave to cool completely.   Cut into squares and serve with custard.

GOOSEBERRY DELIGHT
1 swiss roll                      1 tin condensmilk

250 gm smooth cottage cheese      a little sugar

3 teas custard powder             75 ml lemon juice

1 tin gooseberries                125 ml whipped cream

Line a deep glass dish with sliced swissroll.   Beat condensmilk and cottage cheese.   Add lemon juice and beat untill thick.   Fold in 125 ml whipped cream and pour over swiss roll.   Drain berries.   Reserve juice.   Arrange berries on cake.   Boil juice and sugar.   Mix custard with little water and add to juice.   Cook till thick.   Spoon over berries and refridgerate overnight.    Decorate.

CARAMEL GUAVA
410 gm guava halves drained & liquid kept

80 gm red jelly                125 ml whipped cream

375 gm Caramel treat

Make guava juice up to 375 ml with boiling water.   Add jelly and dissolve.   Cool for 30 minutes.   Blend together guavas and caramel till smooth in liquidizer.   Add jelly and mix well.   Pour into mould and let set.   Unmould and decorate with whipped cream and mint leaves.

PIESANG ROOM
4 ryp piesangs fyngemaak         2 ml vanielje

12,5 ml suurlemoensap            12,5 strooisuiker

300 ml geklopte room             geroosterde amandels

1 piesang in skywe gesny

Meng fyn gedrukte piesangs, suurlemoensap, strooisuiker en vanielje saam.   Vou geklopte room in (hou bietjie vir versiering).   Giet in glase en stol in yskas.   Spuit roomrosette net voor bediening op en versier met skywe piesangs en amandels.

SITRUS MOUSSE
MOUSSE: 

3 ektra groot eiers, geskei       210 gm strooisuiker

375 ml vars lemoensap             15 ml gelatien

100 ml vars suurlemoensap         5 ml lemoenskil

250 ml room styf geklop

SOUS: 

115 gm grenadilla moes            250 ml vars lemoensap

12,5 ml vars suurlemoensap        25 ml vlaepoeier

Klits eiergele en strooisuiker tot lig en romerig.   Voeg die skil by.   Strooi gelatien oor 50 ml koue water, laat pons.   Verhit tot opgelos en voeg by mengsel en meng goed.   Plaas in koelkas tot net begin stol (soos eierwit lyk).   Klits die eierwitte styf en vou in.   Vou nou styf geklopte room in en giet in vorm en plaas in koelkas.

Meng alle bestanddele vir sous, behalwe valepoeier.   Verhit oor lae hitte.   Maak vlae poeier aan met bietjie water en voeg by.   Roer tot sous kook en verdik.   Dien op saam met mousse.

MERINGUE LIZA JANE
5 egg whites                   140 gm sugar

300 gm milk chocolate          140 gm castor sugar

500 ml cream

Set oven at 100C.   Draw 5 cirles on greaseproof paper; 25cm, 22cm, 19cm, 16cm, & 13cm.

Make meringue by beating egg whites until dry, then adding the sugar.   Continue beating till glossy and stiff.   Fold in castor sugar.   Pipe the mixture into the five circles and bake for 3 hours or till crisp and dry.

FILLING:

Make filling by melting chocolate over hot water.   Cool.   Whip the cream until thick, add cooled chocolate and beat until it is thick.

Spread each circle with filling and put layers op top with filling.   Spread top and sides with chocolate cream.   Decorate with choc leaves:   Start at top and overlap leaves till the bottom.   Assemble at least 3-4 hours before serving.   Leave in fridge.

KOFFIEVLA DROOMPOEDING
1 blik ingedampte melk            30 ml vlapoeier

75 ml suiker                      2 eiers geskei

100 ml water                      20 ml koffiepoeier

25 ml gelatien                    25 ml koffielikeur

kakao                             sjokolade vermicelli

100 ml room

Verhit melk tot byna kookpunt.   Meng intussen die vlapoeier, 50 ml suiker en eiergele.   Roer helfte water by.   Meng koffiepoeier en oorblywende water.   Pons gelatien in koffiemengsel en los op oor hitte.   Roer koefiemengsel by warm melk.   Voeg bietjie melk by vlamengsel.   Roer goed en gooi by warm melk in kastrol.   Verhit en roer tot verdik.   Haal af van hitte en roer tot afgekoel.   Roer likeur by.  Klits eierwitte en orige suiker tot styf.   Roer liggies by vlamengsel in.   Skep in glas dienbak en versier deur kakao oor 'n doelie op poeding te sif.   Sprinkel vermicelli rondom rante en spuit roomroos in middel.   Plaas in yskas vir minstens 4 uur.

LITCHI YOGURT CREAMS
BASE:

250 ml flour                       2 ml salt

20 ml sugar                        60 gm butter softened

15 ml cold water

FILLING:

18-20 fresh litchis, peeled, stoned

50 gm sugar                         175 ml plain yogurt

12,5 ml gelatine soaked in          50 ml water

125 ml whipped cream

TO DECORATE:

cherries, angelica, nuts, whipped cream

BASE:   Sift flour and salt together.   Add sugar.   Rub butter in to resemble breadcrumbs.   Add water and form a firm dough.   Turn out on floured surface, cut out 4 x 80mm rounds.   Bake blind at 190C for 7-10 minutes

FILLING:  Purée litchis.   Bring litchis and sugar to boil, stir till sugar has dissolved.   Add soaked gelatine to sugar syrup and stir over heat til dissolved.   Cool.   Beat into yogurt, fold in cream.   Fill six small greased moulds.   Set in fridge.   Unmould and place on pastry rounds.   Decorate and serve at once.

ICED MARSHMALLOW DELIGHT
50 gm raisens                         25 gm sultanas

50 gm chopped nuts                    50 gm chopped cherries

30 ml sherry                          600 ml milk

100 gm marshmallows                   5 ml cocoa

5 ml coffee                           300 ml whipped cream

25 gm icing sugar

Stand fruit and nuts in sherry for 15 minute.   Melt marshmallows, milk, coffee and cocoa gently.   Cool.   Add fruit en mix.   Freeze until thickening.   Fold in whipped cream.   Turn into mould and freeze.   Turn out and sprinkle with icing sugar.   Decorate with cherries and whipped cream.

GEMMERVORMPIES VIR ROOMYS
60 ml gouestroop                       125 gm botter

125 gm strooisuiker                    125 gm meelblom

7 ml gemmer                            10 ml brandewyn

fyn gerasperde skil van 1 suurlemoen en sap

Smeer drie bakplate.   Plaas stroop, botter en strooisuiker in a dikboomkastrol en roer oor lae hitte totdat alles gesmelt het.    Haal af van stoof en klop meelblom en gemmer by.   Roer brandewyn/suurlemoensap en skil by.   Skep net 3 of 4 teelepelsvol van deeg op 'n slag, ver uitmekaar uit op bakplaat (die koekies sprei baie)   Bak dit ± 7 minute tot goud bruin by 180C.   Laat koekies effens afkoel, skep met paletmes op en druk oor agterkant van glas of spesery bottel, met hand, om bakkie te vorm.   Laat afkoel.   Tel versigtig op wanneer hard is en plaas op draadrak om verder af te koel.   Bewaar koekies in lugdigtehouer tot benodig.

Gebruik om roomys of enige ander koue nagereg in op te dien.

WARM

GROENTE POEDING.

115 gm botter                2 eiers

125 ml melk                  2 ml koeksoda

225 gm geskilde grof gerasperde geelwortels

225 gm geskilde grof gerasperde aartappels

160 gm witsuiker             140 gm wit broodkrummels

75 gm ontpitte rosyne        75 gm korente

70 gm meelblom               2 ml gemaalde gemmer

2 ml sout

Voorverhit oond tot 180_C.   Smeer oondvastebak.   Smelt botter.   Klits eiers.   Meng melk en koeksoda.   Meng hierdie bestanddele met die res van die die bestanddele en skep in bak.   Bak poeding ± 40 minute tot gaar.   Sit louwarm voor met vlasous

JAN ELLIS POEDING.

5 ml koeksoda                 125 ml melk

375 gm bruismeel              125 ml witsuiker

2 eiers                       30 ml appelkoos konfyt

25 ml sagte botter            1 ml sout

Verhit oond tot 180_C.   Bespuit 2 litre oondvaste poeding bak.   Los koeksoda in melk op.   Meng res van bestanddele saam.   Roer soda-melk by en meng goed.   Skep in bak.   Bak 25-30 minute.

SOUS:

250 ml water                   250 ml room

250 ml botter                  250 ml witsuiker

5 ml vanilje

Verhit al die bestanddele vir die sous saam tot kookpunt.   Gooi warm sous bietjies gewys oor warm poeding sodra dit uit oond kom.   Sit voor met dun vlae of roomys.   Poeding kan bevries word.   Verhit baie goed en gooi dan die warm sous oor.

MALVA POEDING.

1 kop meelblom                  1 eier

1 Eetl appelkooskonfyt          1 teel koeksoda

1 kop melk                      1 teel asyn

1 Eetl gesmelte botter          1/4 kop suiker

sout

Smelt botter en voeg by suiker.   Voeg dan bietjie meelblom by voor jy die eier in klits.   Voeg nou konfyt by, dan melk en meelblom om die beurt.    Klop na elke byvoeging.   Laaste die koeksoda wat in asyn opgelos is.   Bak in toe skottel by 180_C

SOUS:

125 gm botter                   1 kop suiker

1 eier                           1/2 kop melk

1 1/2 Eetl brandewyn             sout

Kook botter en suiker in dubbelkoker tot gesmelt en gemeng.   Meng eiergeel in, saam met melk.   As dit gaar is roer styf geklopte eierwit in en meng goed.   Geur met brandewyn.

DOLLA SE BRUIN POEDING:

3 kop suiker                    6 kop kookwater

1 Eetl botter                   1 Eetl goue stroop

1 Eetl gemmer

Kook tot stroop in groot kastrol

3 Eetl botter                   3 Eetl goue stroop

3 teel koeksoda                 1 kop melk

3 kop meelblom                  sout

1 pk gemengde koekvrugte (opsioneel)

Smelt botter en stroop saam.   Laat afkoel.   Los koeksoda in melk op en roer by stroop mengsel.  Sif meelblom en sout en meng by stroop in.

Skep nou groot teelepels vol deeg in kookende sous langs mekaar.   Sit deksel op en laat 1 uur stadig kook.   Moet nie roer nie.   Dien dadelik op met vars room of roomys.

JOLEEN SE WARM SUURLEMOEN POEDING.

30 ml botter                   3 eiers geskei

150 gm suiker                  60 ml meelblom

1 ml sout                      65 ml suurlemoensap

380 ml lou melk                skil van 1 suurlemoen

75 gm gepelde amandels

Room botter en suiker saam.   Klits eiergele een vir een by.   Voeg meelblom en sout by en klits tot goed gemeng.   Klits suurlemoensap by en voeg lou melk en skil by.   Meng deeglik.   Klits eierwitte styf en vou by melkmengsel in.   Mengsel is loperig.   Giet in vuurvaste oondskottel, sprinkel amandels daaroor en bak ± 40 minute in oonpan met 3 cm water daarin, in oond van 150_C.

Die poeding kan vorige dag gebak word.   Verwarm net voor bediening

INA PAARMAN'S CHRISTMAS PUDDING.

60 gm self raising flour        5 ml mixed spice

5 ml ground cinnamon            pinch ground nutmeg

2,5 ml Bi-carb                  125 gm butter

60 gm soft white bread crumbs   150 gm dark brown sugar

500 gm mixed cake fruit         50 gm slivered almonds

grated rind of 1/2 lemon        15 ml treacle, malt or syrup

30 ml lemon juice               15 ml rum, brandy of coffee

2 med eggs                      187 ml stout

Sift flour, salt, spices and bi-carb together.   Rub in butter.  Add bread crumbs, sugar, cake mix, almonds and lemon rind and mix well.

Warm treacle until runny, but not hot.   Remove from heat and stir in lemon juice and rum.

Beat eggs with fork and stir into treacle mixture.   Add to fruit mixture along with the stout and mix well with wooden spoon.

Cover with clingwrap and leave to stand overnight for flavours to blend.

Next day generously butter 10 smallish tea cups or dariole moulds.   Stir pudding and add sterilized coins.   Only 1/2 fill the moulds.   Stand them in a large pan with boiling water.   Cover with tin foil, shiny side towards the food and tuck in well around the outside.

Bake at 170_C for 1 1/2 hours and allow to cool still covered.

Can be made a week before Christmas.   Reheat by baking again as before for 1/2 hour or a few minutes in microwave.

Serve with brandied cream and decorate with holly and red berries.

QUICK HOT SPICED FRUIT CASSEROLE
1 lg tin Pineapple chunks        1/3 cup melted margarine

1 lg tin Peach halves            2/3 cup brown sugar

1 lg tin Apricots                1/4 teas ground cloves

1/4 teas cinnamon                1 Tabl curry powder

Drain fruits and arrange in layers in casserole.   Combine butter, sugar and spices.   Sprinkle over the fruits.   Bake 1 hour at 180_C.

Serve with scoops of ice cream.

TIPSY PEARS.

6 pears                        30 ml sugar

250 ml orange juice            125 ml gin or brandy

30 ml butter                   2 cinnamon sticks

60 ml apricot jam              

grated peel and juice of 1 lemon

Peel and halve pears vertically.   Place in casserole dish.   Sprinkle with sugar and orange juice.   Pour gin or brandy over pears.   Place strips of butter on pears.   Sprinkle with lemon rind and juice.   Add cinnamon sticks.   Cover and bake 160_C for 1 1/2 hours.   When soft, remove lid and brush pears with melted jam.   Place under preheated grill and brown and crisp slightly.   Serve with cream.

APRICOT ROMANTICO
250 gm macaroni (cook normally)   2 eggs

250 ml Apricot liquifruit         250 ml cream

410 gm tin Apricots               5 ml vanilla

sugar to taste, apricot jam, butter, nutmeg, flaked almonds

Drain apricots, retain juice.   Chop apricots.   Blend in liquifruit, apricot juice, eggs, sugar, cream, salt and vanilla.   Stir in macaroni, apricot jam and butter.   Pour into casserole.   Put a few whole apricots on top.   Sprinkle with nutmeg and bake at 180_C for 30 minutes.

TIPSY TERT
1 1/4 kop meelblom             1 teel koeksoda

1/4 teel bak poeier            1 kop kookwater

1/4 teel sout                  1/4 kop margarien

1/4 kop gekapte neute          3/4 kop suiker

250 gm dadels gesny            1 eier

Sny dadels fyn en gooi koeksoda en kookwater daaroor.   Room margarien en suiker.   Voeg eier by en klits goed.   Sif droë bestanddele saam en roer by.   Laaste voeg dadelmengsel by.   Gooi in gesmeerde bak en bak 40 minute teen 180_C.

Kook saam vir 5 minute: 1 kop suiker en 1 kop water en knippie sout.   Laat afkoel en voeg 1 Eetl botter by asook 1 teel vanilje en 1/2 kop brandewyn.   Gooi mengsel oor warm tert en laat oornag staan.   Bedien met gekopte room.

OF:

Bak in kolwynpannetjies.   Dompel elke koekie in warm stroop.   Laat afkoel.   Versier met room en kersies.

GEBAK

BROOD


ANDER

PANNEKOEK
2 kop meelblom                1/2 teel sout

2 teel bakpoeier              2 eiers

1/2 kop olie                  3 kop water

1 desertlepel witasyn

Klits eier witte droog en hou eenkant.   Klits eiergele sonder om klitser te was.   Voeg olie en asyn by.   Sif droë bestanddele en voeg om die beurt met water by eiergeel mengsel.   Vou nou eierwitte by.   Laat staan 'n paar uur.   Bak in pannekoek pan sonder olie.   Stapel op mekaar op bord oor kookwater.   Sprinkle elke pannekoek met kaneel en suiker indien dit net so bedien word.

CREPE SUZETTES WITH ORANGE SAUCE
1 cup flour                     1/2 tesp baking powder

2 eggs separated                2 Tabl sugar

1 Tabl butter                   2 cups milk

lemon rind

Sift flour, baking powder and salt.   Add sugar and lemon rind.   Beat egg yolks till thick and creamy.   Gradually add milk to dry ingredients stirring well.   Add egg yolks and melted butter.   Lastly fold in well beaten egg whites.   Bake in pan and fold into squares and place in serving dish,   (or freezer dish)

SAUCE
Combine 8 Tabl butter, 1 1/2 cups sugar, pinch of salt, 2 cup orange juice and grated rind in a double boiler till melted and dissloved.

Pour sauce over crepes- cover well.  Serve hot.   Can keep in fridge up to 3 days.

PLAATKOEKIES
500 ml bruismeel               2 ml sout

20 ml suiker                   3 eiers goed geklits

450 ml melk                    60 ml botter gesmelt

Sif meel en sout saam, voeg suiker by en meng.   Klits eiers, melk en botter saam en klits by droë bestanddele tot 'n gladde beslag.   Laat 30 minute staan.   Smeer braaipan liggies en verhit tot baie warm   Bak lepelsvol koekies tot     vol blasies bo-op en aan onderkant bruin, draai om en bak ander kant.   Bedien dadelik met botter, heuning of stroop.

HAWERMOUT PLAATKOEKIES
140 gm bruismeel               25 ml bruinsuiker

5 ml kaneel                    80 gm hawermout

1 eier geklits                 375 ml melk

1 Granny Smith appel           40 gm botter

50 gm fyn okkerneute

Sif bruismeel en kaneel saam.   Roer suiker en hawermout by.   Maak holte in middel.   Klits eiers en melk saam en giet vloeistof by droë bestanddele en roer gerasperde appel en neute by.   Bedek en laat 10 minute staan.   Skep lepelsvol op gesmeerde warm bakplaat.   Draai om en bak klaar.


BRUIN

GROWWE BRUIN BROOD
3 kop nutty wheat              1 kop growwe hawermout

1 1/2 teel sout                1 Eetl suiker

1 1/2 teel kremetart           1 1/2 teel koeksoda

Meng droë bestanddele

500 ml melk                    2 Eetl asyn

1 eier

Klits goed saam.   Gooi by droë bestanddele en bak 1 uur by 180_C

VOLKORING BIER BROOD
200 gm bruismeel                200 gm volkoring meel

5 ml bakpoeier                  3 ml sout

340 ml bier

Meng al die droë bestanddele goed saam.   Voeg bier by en roer goed deur.   Skep in gesmeerde broodpan en bak 50 minute teen 180_C tot goudbruin.

LANZERAC VOLKORING BROOD
5 kop nutty wheat              25 ml olie

12,5 ml heuning                12,5 ml sout

1 pk kitsgis (10 gm)           750 ml louwater

Plaas al die bestanddele in groot mengbak.   Meng met 'n houtlepel totdat mengsel soos vrugtekoek lyk.   Skep in broodpan van 280 mm.   Sprinkle ekstra nutty wheat bo-oor.   Plaas in plastieksak en laat 35 minute eenkant staan om te rys tot gelyk met pan.   Bak 1 uur teen 200_C.

OOND POTBROOD
15 ml suurdeeg (droë)          12,5 ml bruin suiker

1 liter sterk louwater         1 kg witbroodmeel

500 gm nutty wheat             15 ml sout

275 gm meelblom

Meng suurdeeg, suiker en 250 ml louwater.   Laat gis.   Meng broodmeel en nuttywheat.   Meng sout in oorblywende water.   Maak holte in mengsel, gooi suurdeeg en water daarin.   Meng met houtlepel tot slapperige deeg.   Strooi nou meelblom oor en knie deur.   Vorm 2/3 van deeg in ronde brood.   Plaas in goed gesmeerde ysterpot.   Smeer ook deksel, en plaas op pot.   Laat deeg rys.   Verhit oond tot 200_C en bak vir 15 minute.   Verlaag hitte tot 180_C en bak nog 50 minute.   Keer dadelik uit.   Smeer met margerien en maak warm toe.   Ander 1/3 deeg kan gebruik word om vetkoek in vlak olie te bak of broodrolle in oond of stokbrood.

SKONS

KAASBOTTERBROODJIES
2 kop meelblom                1/2 teel sout

4 teel bakpoeier              1 teel mosterd poeier

1 kop gerasperde kaas         100 gm botter

2 geklitste eiers             1 kop melk

Sif droë bestanddele.   Vryf botter in.   Roer kaas by.   Maak aan tot slap deeg met eiers en melk.   Skep in gesmeerde pannetjies.   Strooi bietjie kaas en paprika oor.   Bak by 200_C vir 8-10 minute

Variasie: 120 gm fyngesnyde ham i.p.v. kaas.

ONGELOOFLIKE MUFFINS
3 kop semels                   250 ml kookwater

125 ml margarien               375 ml suiker

2 eiers                        500 ml karingmelk

12,5 ml koeksoda               312,5 ml meelblom

5 ml sout                      312,5 ml volkoringmeel

Meng semels en kookwater in groot bak.   Voeg margarien by en laat effens afkoel.   Voeg suiker, eiers en 3/4 van karingmelk by en meng.   Meng koeksoda met res van karingmelk.   Voeg by mengsel.   Meng meelblom, sout en volkoringmeel en voeg by semelmengsel en meng.   Deeg is slap.   Bak in muffin pannetjies 20 minute teen 220_C.

Mengsel kan tot 'n maand in koelkas gebêre word.   Kan rosyntjies, klapper, gekapte appel en dadels of droëvrugte by voeg na smaak.

HOT CROSS BUNS
4 1/2 kop meelblom             10 gm kitsgis

1 teel sout                    4 Eetl bruinsuiker

2 teel gemengde speserye       1/2 teel kaneel

1 kop gemengde koekvrugte      2 Eetl olie

3/4 kop lou melk                3/4 kop louwater

Meng al die droë bestanddele.   Meng die olie, melk en water en knie daarmee totdat 'n sagte, elastiese deeg gevorm is.   Plaas in geoliede plastieksak en laat op warm plek rys tot dubbeld die grootte.   Verdeel in 14 ewegroot balletjies en plaas op gesmeerde bakplaat.   Laat spasie toe vir rys.   Bedek liggies met plastiek en laat rys tot dubbeld hulle grootte.   Verf liggies met geklitste eier.   Maak mengsel van meel (meel en bietjie olie en sout) spuit kruise op bolle.   Bak by 200_C vir 15-20 minute.   Verf met mengsel van kookmelk en suiker terwyl nog warm.

ROOSTERKOEK
4 kop meelblom                  5 ml koeksoda

5 ml kremetart                  5 ml sout

50 ml botter                    375 ml suurmelk

Sif droë bestanddele en vryf botter in.   Voeg net genoeg suurmelk by om stywe deeg te vorm.   Plaas op meelbestrooide oppervlakte en rol in lang wors.   Sny dit in skywe van 4 cm dik en druk effens plat.   Laar rys tot dubbeld grootte.   Bak op warm plaat tot mooi bruin aan alle kante.

ASKOEK
240 gm meelblom                10 ml bakpoeier

2 ml sout                      2 gm botter

125 ml melk

Sif droë bestanddele en vryf botter in.   Voeg melk by en meng tot sagte deeg.   Vorm 6 rolletjies.   Smeer foelie vierkante met kookolie.   Plaas rolletjies op en vou liggies toe, laat genoeg ruimte om te rys.   Plaas 10 minute lank op kole.   Draai om en bak aan ander kant totdat hulle gaar is.   Maak pakkie 10 minute voor bediening oop sodat stoom kan ontsnap.

Let Wel:  Kan rou bevries word - laat ontdooi voor

WIT

HERB AND CHEESE BREAD
225 gm self raising flour       3 ml salt

5 ml baking powder              5 ml mustard powder

50 ml milk powder               3 ml mixed herbs

12,5 ml parsley                 250 ml grated cheese

25 ml melted butter             175 ml water

1 beaten egg

Sieve together flour, salt, baking powder, mustard and milk powder.   Stir in herbs, parsley and cheese.   Mix egg, water and margarine and pour into dry ingredients and mix well.   Spoon into loaf tins and bake 1 hour at 180_C.

KITS MIELIEBROOD
500 gm bruismeel                     5 ml sout

2 eiers                              60 ml melk

410 gm geroomde suikermielies        25 ml olie

Sif bruismeel en sout saam.   Voeg suikermielies by.   Klits eiers, melk en olie saam.   Voeg by.   Sny mengsel met mes tot goed gemeng.   Skep in broodpan.   Bak 180_C vir 45 minute.

BARBECUE BREAD
250 ml flour                    2 Tabl castor sugar

1 1/2 teas salt                 3 teas baking powder

2 teas sage                     1 3/4 cup mielie meal

1 cup chopped celery            1 lg chopped onion

1 chopped green pepper          3 eggs

1 1/2 cups milk                 85 gm melted butter

Sift together flour, salt, sugar and baking powder.   Add sage, mielie meal and vegetables.   Mix.   Beat eggs and milk and add to dry ingredients with melted butter.   Mix.   Pour into well greased shallow casserole and bake at 200_C for 40 minutes.   Cut into squares

BRAAIVLEIS MIELIETERT
30 gm meelblom                   15 ml bakpoeier

60 ml suiker                     4 eiers geklits

2 blikke room suikermielies      60 ml gesmelte margarien

Meng alles goed saam.   Giet in oondbak (26 x 22) en bak 1 uur teen 180_C

STOKBROOD
500 ml meelblom                   4 ml bakpoeier

3 ml sout                         2 ml kremetart

1 ml koeksoda                     25 ml melkpoeier

100 ml botter (80gm)              250 ml water of melk

Meng al die droë bestanddele.   Sny botter in en vryf tot krummelrig.   Voeg net genoeg vloeistof by om sagte deeg te vorm.   Rol stukkies deeg in lang rolle en draai elk in 'n spiraal om 'n stok.   Rooster 15 - 20 minute oor lou kole.   Trek brood van stok af en vul holte met botter.

ONION FRENCH BREAD
Mix 1 tablespoon finely chopped onion, 1 tablespoon milk, 2 tablespoons parsley with 60 gm butter.   Spread sliced French loaf.   Wrap in foil and warm in oven.

MIELIEBROOD
4 eiers                          125 ml melk

45 ml suiker                     30 ml olie

250 ml mieliemeel                5 ml bakpoeier

30 ml meelblom                   5 ml sout

410 gm suikermielies, roomsoort

410 gm heel pitmielies, gedreineer

Klits die eiers, melk, suiker en olie saam en voeg die mieliemeel, bakpoeier, meelblom en sout by.   Roer suikermielies en pitmielies by.   Skep in broodpan and bak 45 minute teen 180_C

GROOT

BEETKOEK.

250 gm meelblom               12,5 ml bakpoeier

5 ml kaneel                   1 ml sout

250 ml olie                   315 gm strooisuiker

3 eiers                       150 gm geskilde grof

                               gerasperde rou beet

150 gm grof gerasperde rou wortels

100 gm gekapte pekan- of okkerneute

versiersuiker.

Voorverhit oond 180_C.   Smeer diep tuitpan met volume 2,5 liter.

Sif meelblom, bakpoeier, kaneel en sout saam.   Klits olie en strooisuiker tot gemeng.   Skei die eiers.

Voeg die beet, geelwortels, neute en eiergele by die olie mengsel en klop tot goed gemeng.   Voeg gesifte bestanddele by en meng.   Klits eierwitte tot styf, maar nie droog nie en vou liggies by beslag in .   Skep in pan.   Bak ± 1 uur tot gaar.   Laat effens in pan afkoel, keer uit op draad rak om verder af te koel.   Sif versiersuiker bo-oor.

Laat koek liefs 'n dag verouder.

POPPY SEED CAKE
3 Extra large eggs            125 ml oil

315 g castor sugar.           250 ml plain yogurt

125 ml poppy seed             250 ml coconut

250 ml self raising flour

Beat eggs and sugar till light and creamy.   Add oil and yogurt and beat well.   Add poppy seeds, coconut and flour, mix very well.   Pour into greased cake tins (2 round or a ring pan - even a loaf pan will do)   Bake at 180_ C for 30 - 35 minutes.

ICING
200 g white chocolate broken into blocks

65 g sifted icing sugar

90 ml milk                     45 ml margarine

5 ml vanilla                   100 ml icing sugar

Melt chocolate, milk and 65 g icing sugar together.   Add margarine and vanilla.   Mix well.   Sift 100 ml icing and add to chocolate mixture.   Beat untill thick.   Ice cake between layers and on top.   Sprinkle poppy seeds over top and decorate with chocolate curls.

ROLKOEK
1 kop meelblom                   4 teel bakpoeier

3/4 kop strooisuiker             2 Eetl koue water

4 eiers                          1 teel vanielje

sout

Sif droë bestanddele saam.   Maak holte in middel en gooi effens geklitste eiers, water en vanielje in en klits baie goed ± 4 minute.

Smeer bakplaat en voer met gesmeerde waspapier.   Gooi koekmengsel in en bak 10 minute teen 190_C.   

Gooi koek uit op klam doek wat met waspapier bedek is - sprinkel suiker op papier.   Sny lang rande af.   Rol koek op.   Rol weer oop en smeer met warm konfyt.   Rol weer op en hang in klamdoek oor kant van kas om rond te hou en tot afgekoel

SJOKOLADEKOEK
1 1/2 kop meelblom (375ml)           30 ml kakao

1 1/2 kop strooisuiker (375ml)       4 eiers geskei

190 ml kookwater                     15 ml bakpoeier

190 ml olie                          sout

Sif meelblom, suiker, sout en kakao saam.   Klits eiergele en voeg olie en kookwater by.   Meng by droë bestanddele en roer goed.   Voeg nou bakpoeier by.   Laastens vou die styfgeklopte eierwitte in.   Bak in twee ronde of een vierkantige koekpann 20 minute teen 220_C.

ORANGE LOAF CAKE
2 cups flour                        1 1/2 teas baking powder

1/4 teas salt                       2 eggs

100 gm butter                       1 cup sugar

1/2 cup fresh orange juice.

Cream butter and sugar well.   Add eggs one at a time beating well.   Then add sifted flour, salt and baking powder alternately with the orange juice, beating well after each addition.   Bake in a well greased loaf tin for 45 minutes at 180_C.

GEELWORTEL EN PYNAPPELKOEK
250 ml olie                        500 ml suiker

500 ml gerasperde wortel           4 eiers

250 ml fyn pynappel                2 1/2 kop meelblom

250 ml gekapte okkerneute          5 ml koeksoda

10 ml kaneel                       5 ml bakpoeier

2 ml sout

Klits olie en suiker saam.   Voeg eiers by terwyl dit geklits word.   Voeg wortels, pynappel met sous en neute by.   Sif meelblom, koeksoda, bakpoeier, kaneel en sout saam.   Roer droë bestanddele by wortel mengsel en giet in groot ringpan of 'n 22 x 32 cm pan.   Bak 1 uur teen 180_C.

VERSIERING:

125 gm sagte botter                125 gm gladde maaskaas

500 ml versiersuiker

Meng goed saam en giet oor koek of bedien apart by elke snytjie.

WORTEL VRUGTEKOEK
Klop goed saam:

2 kop bruin suiker        4 eiers

1 1/2 kop olie

Sif saam:                2 kop meelblom

2 teel kaneel            2 teel koeksoda

1 teel sout

Meng boonste bestanddele goed saam en voeg volgende by en roer goed:               3 kop grof gerasperde wortels

3/4 kop klapper          3 kop pitlose rosyne

1 kop neute gekap        1/2 kop kersies.

Voer broodpannetjies met foelie - blinkkant na buite.   Skep deeg in en ban 1 3/4 uur by 170_C.   As koek in vrieskas gebêre word, los neute uit.   Bêre in foelie.

WHISKEY CAKE
3 eggs                        1 cup sugar

2 cups flour                  3 teas baking powder

4 Tabl butter                 8 Tabl hot water

salt

Cream eggs and sugar until like whipped cream.   Alternately add flour, mixed with baking powder and salt, and melted butter and water.   Bake in 2 rond cake tins at 180_C.

FILLING:
2 cups milk                   1 cup sugar

3 beaten eggs                 3/4 cup flour

2 Tab maizena                 1 cup milk

1 Tabl butter

Boil 2 cups of milk with sugar, then add beaten eggs.   Mix flour and maizena with 1 cup of milk and add to egg mixture stirring very well.   Add butter and stir.   Cook until thick and add orange rind.   Cool.   Cut cake in half to have 4 rounds and sprinkle each with whiskey.   Spread each layer with custard and top with chocolate icing.

TOPPING:
Take 2 tablespoons of cocoa and add enought boiling water to mix.   Add tablespoon of butter.   Sift in icing sugar and mix.

DADEL KOEK
2 kop meelblom                        1 teel koeksoda

2 teel bakpoeier                      1/2 pk gemengde skil

125 gm margarien                      1 kop suiker

125 gm dadels                         1 kop kookwater

Sny dadels in stukkies en gooi kookwater op asook die koeksoda.   Room botter en suiker.   Voeg eiers een vir een by en klop goed.   Voeg skil by.   Sif meelblom, bakpoeier en sout saam.   Gooi meel en dadels beurtelings by asook vanielje.   Meng goed.   Bak 30 minute teen 180_C.   Versier met botter versiersel en stukkies gemmer.

TEA SCONE
90 gm butter                      1 cup sugar

1 egg                             3/4 cup milk

1 1/2 cup flour                   2 teas baking powder

salt

Cream butter and sugar.   Beat egg and milk very well into the butter mixture alternately with the flour and baking powder.   Bake in hot oven 230_C for 12-15 minutes.   Sprinkle with grated cheese and spread while hot.

MARMITETERT
1 kop kaas                        1 kop meelblom

2 1/4 teel pakpoeier              sout

2/5 kop olie                      1 eier

3/5 kop melk

Meng droë bestanddele.   Klits eier, olie en melk saam en meng met droë bestanddele.   Skep in tertbak en bak 190_C vir 20 minute.   Gooi warm sous oor warm tert

SOUS:

1/4 tot 1/2 kop botter             2 teel water

1 rondvol teelepel marmite

Verhit saam tot gesmelt.

Net voor dit warm bedien word, word gerasperde biltong of kaas bo-oor gestrooi.

CHOCOLATE CHERRY GâTEAU
2 eggs beaten                      25 ml honey

150 ml oil                         150 ml milk

360 ml flour                       37,5 ml cocoa

5 ml baking powder                 5 ml bi-carb

190 ml castor sugar

Combine eggs, honey, oil and milk and beat well.   Gradually add liquid ingredients to sifted dry ingredients, beating well for 3 minutes.   Spoon mixture into swiss roll tin and bake at 160_C for 20 minutes.   Turn onto wire rack and cool.   Cut cake into 3 equally oblongs, and layer with cream and cherry pie filling.

FILLING:
454 gm black cherries               1 Tab sherry

30 ml maizena

Strain cherries and keep 200ml syrup.   Mix maizena with syrup and kook till thick and transparent.   Add cherries and sherry and let cool.

CREAM:
10 ml gelatine                      50 ml water 

250 ml cream                        15 ml castor sugar 

cherry likeuer                      Grated chocolate 

black cherries for decoration

Mix gelatine and water and melt over hot water.   Beat cream till almost stiff, slowly add gelatine and beat till very stiff.   Add castor sugar and likeuer and beat.

Cover whole cake with cream and decorate with grated chocolate.   Pipe diagonal lines of cream on top, fill inbetween lines with black cherries and grated chocolate.

Place in refrigerator for 2 days.

PAPAWERSAADKOEK
3 ektra groot eiers                   125 ml olie

315 gm strooisuiker                   25o ml jogurt

125 ml papawersaad                    250 ml klapper

250 ml bruismeel

Smeer 2 ronde koekpanne

Verroom eiers en strooisuiker tot lig en roomerige.   Voeg olie en jogurt by en klits goed.    Voeg saad, klapper en meelblom by, en meng goed.   Giet in koekpanne en bak 30-35 minute in 180_C

VERSIERING:
200 gm wit sjokolade               65 gm versiersuiker

90 ml melk                         45 ml margarien

5 ml vanielje                      100 ml versiersuiker

Smelt sjokolade, melk en 65 gm versiersuiker saam.   Voeg margarien en vanielje by.   Meng goed.   Sif 100 ml versiersuiker by en meng.   Klop tot dik.   Versier koek tussen lae en bo-op.   Sprinkle nog saad bo-oor.   Versier met bruin sjokoldae blare.

SWARTWOUD KERSIEKOEK
750 gm ontpitte kersies            300 gm suiker

4 eiers geskei                     90 ml water

125 gm botter gesmelt              200 gm meelblom

50 gm mieliemeel                   15 ml bakpoeier

50 gm kakao                        30 ml rum

500 ml dik room (geklits, effens versoet)

50 gm sjokolade skefies

Klits 250 gm suiker, eiergele en water 20 minute lank saam tot skuimerig.   Voeg botter by.   Sif droë bestanddele saam en voeg geleidelik by eiergeelmengsel.   Roer goed.   Roer geklitste eierwit daarby in.   Skep in veerkoekpan en bak sowat 45 minute by 180_C of tot koek effens van kant wegkrimp.   Laat goed afkoel of 1 dag lank staan.   Verdeel horisontaal in 3.   Week onderstelaag in rum.   Plaas kersies daarop en besprinkel met oorblywende suiker.   Smeer 1/3 van room daaroor.   Plaas tweede koeklaag daarop.   Smeer met 1/3 van room en bedek met derde koeklaag.   Smeer hele koek met oorblywende room en besprinkel met sjokoladeskerfdies.

PEACH YOGURT CAKE
200 gm crushed digestive biscuits      125 gm melted butter

315 ml peach yogurt                    12,5 ml lemon juice

250 gm creamed cottage cheese          62,5 ml castor sugar

2 ml cinnamon                          15 ml gelatine

410 gm peach slices, drained,chopped   50 ml reserved juice

250 ml whipped cream                   chocolate swirls

Mix biscuit and butter and line a greased spring form cake tin, refridgerate.   Beat together yogurt, cheese, lemon juice, sugar and cinnamon until smooth, stir in peaches and set aside.   Warm peach juice over boiling water and stir in gelatine.   Stir gelatine into yogurt mixture, spoon into biscuit base and leave for 1 hour to set.   Remove from cake pan and decorate with cream and chocolate swirls.

SOLLY SE BIERKOEK
125 gm margarien                     250 gm dadels fyn gekap

5 ml koeksoda                        300 ml bier

250 ml stroop                        2 eiers geklits

12,5 ml kaneel                       1 ml sout

350 gm nutty wheat                   7 ml bakpoeier

VULSEL: 1 blik karamel               1 sjokolade flake

Smelt margarien, voeg dadels en koeksoda by; voeg 100 ml bier by en laat rukkie staan totdat dadels sag is en mengsel afgekoel het.   Roer suiker, eiers, kaneel en sout by.   Roer volkoringmeel en res van bier beurtelings by dadel mengsel.   Roer bakpoeier by.   Bak in twee ronde koekpanne 35-40 minute teen 190_C.

Sny in helfte = 4 lae.   Smeer karamel tussen lae en bo-op.   Strooi flake bo-op

HOGSBACK CHERRY CAKE
milk                              1 flat teas baking powder

3 cups self raising flour         1 cup butter

1 cup sugar                       4 eggs

100 gm ground almonds             250 gm cherries

1 teas salt

Cream to white light consistency the sugar and butter.   Add eggs one by one beating well between each.   Sieve TWICE flour, salt and baking powder.   Cut into creamed mixture alternately with enough milk to retain a good soft but not liquid consistency.   Beat 5 minutes.   Add ground almonds - fold in.   Add cherries and fold in.   Bake at 180_C until a knife comes out clean.

NB For last half of baking, wrap tin in foil to prevent any burning - keep foil loose around tin.

PINEAPPLE MERINGUE CAKE

60 gm margarine                     100 gm castor sugar

2 large eggs, seperated             2 ml vanilla

100 gm flour                        7 ml baking powder

1 ml salt                           80 ml milk

100 gm castor sugar                 100gm pecan nuts chopped 410 gm crushed pineapple, drained   250 ml whipped cream

Gease and line 2 round cake tins.   Cream margarine and castor sugar.   Beat in egg yolks and vanilla.   Sift together dry ingredients and fold in with milk into creamed mixture.   Mix well.   Spread into prepared cake-tins.   Beat egg whites until stiff.   Gradually wisk in second castor sugar and whisk till mixture forms stiff peaks.   Divide into two and spread over sponge layers.   Sprinkle merigue with nuts.   Bake for 30-35 minutes at 180_C.   Carefully remove one layer, meringue side up, on to serving plate.   Top with cream and pineapple.   Cover with remaining cake layer, meringue side up.   Decorate with whipped cream and whole pecan nuts.

KOFFIE-YSKASKOEK
200 gm sagte botter                  300 gm versiersuiker

3 ektra groot eiers                  5 ml vanielje

15 ml sterk swart koffie             50 ml medium sjerrie

1 1/2 pk tennis beskuitjies          styfgekopte room

kersies en neute om te versier.

Voer 'n 22 x 11 x 6 cm broodpan uit met waspapier sodat 'n stuk ver oor die een kant uithang.

Verroom die botter en versiersuiker tot lig.   Klits die eiers en voeg by.   Klits goed.   Voeg vanielje en koffie by en meng.   Plaas laag tennis beskuitjies onderin pan.   Giet bietjie sjerrie oor.   Smeer laag van bottermengsel oor.   Herhaal die lae en eindig met beskuitjies.   Vou waspapier toe oor koek en plaas 'n swaar voorwerp bo-op.   Verkoel oornag.   Keer uit op dienbord en versier met room, kersies en neute.

RUM EN ROSYNE-YSKASKOEK
200 ml pitlose rosyne               200 ml kookwater

30 ml rum                           150 ml donker sjokolade

60 ml ingedampte melk               125 gm sagte botter

160 gm strooisuiker                 2 eiers geskei

1 pk tennis beskuitjies (fyn)       5 ml vanielje

VERSIERSEL:

250 ml dik room                     40 ml strooisuiker

30 ml rum

Voer pan van 220 x 220 mm met aluminiumfoelie en smeer met botter.   Week rosyne sowat 10 minute in kookwater.   Dreineer en behou vloeistof.   Voeg rum by rosyne.   Smelt sjokolade saam met ingedampte melk en 40 ml rosynevloeistof in dubbel kastrol .   Roer en meng goed.   Laat afkoel.   Klop botter en 60 ml suiker tot lig en donsig.   Klop eiergele een vir een by en vou sjokolade mengsel, krummels, vanielje en rosyne by bottermengsel in.  Klop eierwitte in groot mengbak tot skuimerig, voeg knippie sout by en klop tot styf maar nie droog nie.   Klop res van die suiker geleidelik by.  Skep lepel van eierwit by die sjokokalde mengsel en meng goed.   Vou res van eierwit versigtig daarby in.   Skep in pan.   Verkoel oornag in koelkas.

Klop room, suiker en rum tot room styf is.   Keer koelkaskoek op dienbord uit en versier met room en rond af met sjokolademorsels.

PAMPOENKOEK
1 middelslag Granny Smithappel geskil & grof gerasper(150ml)

250 ml gaar pampoen fyngemaaken goed gedreineer

200 gm botter                       200 ml suiker

50 ml goue stroop                   2 ekstra groot eiers

550 ml meelblom                     2 ml sout

5 ml fyn kaneel                     2 ml fyn gemmer

2 ml gemengde speserye              10 ml bakpoeier

10 ml koeksodae opgelos in         100 ml suurmelk

Room botter en suiker tot lig.   Voeg eiers een vir een by en daarna die stroop en appel en pampoen.   Meng goed.   Sif meel, sout, bakpoeier en geurmiddels by die botter mengsel om die beurt met die melkmengsel.   Meng.   Plaas deeg in ringkoek en bak 1 uur by 180_C tot gaar   (Indien na 30 minute te donker, plaas foelie bo-op)

Keer uit pan en laat afkoel.   Plaas in toe houer en laat minstens 12 uur staan voor bediening.
KOEKIES

APPELKOOS KOEKIES
8 kop meelblom                   1 kop appelkooskonfyt

5 tees koeksoda                  2 eiers

3 kop suiker                     2/5 kop water

500 gm margarien                 sout

Room margarien en suiker goed saam   Voeg eiers een vir een by.   Klop goed.   Voeg meelblom by.   Meng konfyt, water en soda en voeg by.   Rol in balletjies en druk effens plat met vurk op bakplaat.   Kan versier word met kersies of neute.   Bak vir 12-15 minute teen 180_C.

KONFYT KOEKIES.

1 kop suiker                         200 gm margarien

2 teel vanielje                      4 teel bakpoeier

3 kop meelblom                       2 eiers

sout                                 appelkooskonfyt

Room margarien en suiker baie goed.   Voeg eiers een vir een by, asook geursel.   Sif droë bestanddele in en knie.   Druk 7/8 van deeg in bakplaat; smeer konfyt oor en rasper oorige deeg oor.   Bak vir 20-25 minute teen 190_C

ANNATJIES BALLS.

1/2 cup milk                           1/2 cup cream

1 egg                                  1 Tab sugar

2 cups flour                           2 teas baking powder

Beat together milk, cream sugar and egg.   Sift in flour and bakiong powder.   Drop spoonsful into hot oil and fry golden brown.

SYRUP: Boil together 2 1/4 cups sugar and 1 1/2 cups water and pour over balls.

SJOKOLADE HAWERMOUT KOEKIES.

250 gm margarien                        1 kop suiker

1 geklitste eier                        2 kop meelblom

1 kop klapper                           1 kop hawermout

2 Eet kakao                             2 teel bakpoeier

Bo-Laag:

1 1/2 kop versiersuiker   (sif saam)    2 Eet kakao

1 tee vanielje                          3 Eet water

Smelt margarien en voeg suiker by, asook eier.   Meng die meelblom, klapper, hawermout, gesifte kakao en bakpoeier saam.   Gooi gesmelte bestanddele by droë bestanddele en meng goed.   Druk in bakplaat.   Bak vir 20-30 minute by 180_C.   Laat effens afkoel en gooi bolaag bo-op.

Laat verder afkoel en sny in bolkkies.

CRUNCHIES.
300 gm suiker                       175 gm klapper

125 gm margarien                    140 gm meelblom

30 ml stroop                        knypie sout

175 gm hawermout                    1 geklitste eier

10 ml koeksoda

Smelt suiker, margarien en stroop saam/.   Meng droë bestanddele.   As suiker/margarien mengsel effens afgekoel het, gooi eier en koeksoda by.   As dit begin skuim, meng by meel mengsel in.   Druk vas in bakplaat en bak 20 minute by 180_C.   Sny terwyl warm.

SANDTERTKOEKIES
125 gm botter                      50 gm suiker

200 gm koekmeelblom

KARAMELLAAG:

125 gm botter                     30 ml gouestroop

1 blik kondensmelk                150 gm strooisuiker

BOLAAG:

125 g donker sjokolade

Klop botter en suiker goed in mengbak met elektriese menger.   Voeg meel by en meng tot 'n deeg vorm.   Druk vas in 'n gesmeerde bakplaat.   Bak 20 minute by 160_C tot gaar.

Karamel:   Meng al die bestanddele en roer tot suiker opgelos is.   Verhit tot kookpunt en prut 5 minute.   Giet oor beskuitjie laag en laat koud word.

Bollaag:   Smelt sjokolade oor stoom en giet oor karamellaag.   Smeer gelyk en laat effens set.   Merk blokkies met mes en sny voor laag heeltemal hard is.

CHUNKY FRUIT AND NUT BARS
80 gm Brazil nuts                   80 gm walnuts

60 gm almonds                       60 gm glaced cherries

120 gm chopped figs                 80 gm sultanas

60 gm candied peel                  60 gm self raising flour

60 gm brown sugar                   2 eggs

3/4 teas vanilla                    squeeze of lemon juice

9 cherries halved for decoration

Set oven at 160_C.   Chop all nuts roughly and mix with cherries, figs, sultanas and peel.   Mix well.   Stir in rest of ingredients and spread over baking tin.   Bake for 1 hour.   Cool and cut into bars.   Decorate with cherries.

CHOCOLATE AND ALMOND FINGERS
175 gm self raising flour            30 gm cocoa 

120 gm castor sugar                  120 gm sultanas

60 gm flaked almonds                 1 Mars bar

60 gm milk chocolate                 120 gm butter

Mix flour, cocoa, sugar, sultanas and almonds.   Cut the Mars bar into small pieces and melt gently with the chocolate and butter.   Pour on to the dry ingredients and mix well.   Spoon the mixture into a tin and spread evenly.   Bake for 25 minutes at 190_C.   Leave to cool and set. Cut.

TUNIS TRAY BAKE
Base:  60 gm butter                 60 gm castor sugar

1 egg, beaten                       60 gm self raising flour

30 gm ground almond                 2 Tabl milk

Topping:  

200 gm plain chocolate              60 gm white chocolate

Cream butter and sugar till light and fluffy, then beat in egg, adding one teaspoon flour to prevent curdling.   Fold in remaining flour, almonds and milk.   Spread evenly in baking tin and bake 25-30 minutes at 180_C

Leave to cool in tin.   Melt chocolate over hot water and pour over biscuit, shake tin to get rid of bubbles.   Cut into long fingers.   Melt white chocolate and pour into small hole piping tube.   Pipe looped pattern on each slice.

FUDGE KRISPIES
280 gm milk chocolate                125 gm butter

200 gm golden syrup(125 ml)          10 ml vanilla

130 gm sifted icing sugar            160 gm Rice Crispies

                                     (4x250 ml)

Melt together chocolate, butter and syrup over low heat until smooth.   Stir in vanilla and icing sugar.   Fold in Crispies and turn into a greased square cake tin.   Refrigerate until firm.   Cut into squares and store.

COCONUT AND ORANGE BISCUITS
125 gm butter                        250 gm sugar

1 egg                                500 ml flour          10 ml grated orange rind             pinch of salt

2 ml bi-carb                         250 ml coconut

45 ml orange juice                                         50 ml each of sugar and coconut for sprinklin

Cream butter and sugar.   Add egg and orange rind and mix well.   Beat in dry ingredients alternately with orange juice until soft dough is formed.   Shape into small balls and flatten with fork in criss-cross pattern.   Sprinkle each biscuit with a little sugar and coconut.   Bake at 180_C for 10-12 minutes.

KOFFIE KOEKIES
750 gm meelblom                      1 1/2 kop suiker

2 1/2 teel koeksoda opgelos in  1/4 kop warm sterk koffie

1/2 teel vanielje                    1 kop stroop

375 gm botter                        1/2 teel sout

Klits botter en suiker tot room, voeg stroop by, dan koeksoda-oplossing en vanielje.   Nou word meelblom en sout ingeroer.   Knie goed deur.   Druk deur koekiespuit en bak 8 minute op 180_C.   Sit twee-twee op mekaar met volgende vulsel

1 kop suiker                        1/2 kop botter

1/3 kop melk                        1 Eetl koffie ektrak

1 teel vanielje

Kook al die bestanddele vir 5 minute in 'n vererde kastrol (Smelt eers suiker voordat dit kook)   Haal af en klop met houtlepel totdat dit koud is en dik word.   (Staan in bak koue water om vinniger afte koel

CHOCOLATE MARIE BISCUITS
250 gm margarine                  1 eggs beaten

2 Tabl butter                     500 gm icing sugar

2 Tabl cocoa                      5 ml vanilla

1 pk Marie Biscuts.

Melt margarine and butter and add well beaten eggs, stir over heat till cooked.   Mix in cocoa, icing sugar and vanilla.   Break biscuits into small pieces and add to mixture.   Line a flat baking tray with grease proof.   Pour mixture in and press down firml.   Let set and cut into squares.   Keep in fridge.

PEANUT BUTTER CRUNCHIES
175 gm flour                       1/2 teas baking powder

1/2 cup oil                        1/4 teas bi-carb

1/2 cup peanut butter              1/4 teas salt

75 gm white sugar                  1 egg

75 gm brown sugar                  1/2 cup milk

Sift dry ingredients together.   Blend in oil and peanut butter thoroughly.  Add the egg and sugars and beat very well.   Add sifted ingredients alternately with the milk.   Drop spoonsfull onto UNGREASED baking tray.   Bake at 200_C for 10-12 minutes.

CHOCOLATE CARAMEL SQUARES
185 gm flour                      60 gm castor sugar

125 gm margarine

Mix well and press into square baking tin.   Bake for 30 minutes at 180_C.

225 ml condens milk               12,5 ml sugar

25 ml syrup                       125 ml margarine

1 teas vanilla

Melt all ingredients, except vanilla, slowly in heavy saucepan.   Boil slowly for 5-7 minutes stirring all the time.  Take off heat and beat vanilla in.   Pour over biscuit base.

Melt slab of chocolate over hot water and pour over caramel.   Cut into squares

KRIMPVARKIES
Kook 2 koppies water, 1 koppie suiker en 2 eetlepels kakao saam tot taamlik dik.   Doop "Sponsvingers" in mengsel and rol in fyn klapper.   Stol in yskas.

SAWA BISCUITS
200 gm margarine                    100 gm icing sugar

300 gm flour                        1 egg yoke

Beat margarine until soft, add sieved icing sugar.   Mix in the egg yoke and then flour.   Divide dough into 2.    Mix 1 with a tablespoon of sieved cocoa.   Mix 1 with 2 tablespoons of ground almonds.   Squeeze with biscuit maker onto greased baking sheet.   Bake at 150_C.

COCONUT BALLS
1 cup sugar                         125 gm margarine

1 cup coconut                       1 1/2 cups flour

1 cup rice crispies                 1 egg

1 cup oats                          3/4 teas bi-carb

1 teas baking powder                salt & vanilla

Cream margarine and sugar and add beaten egg and vanilla.   Add dry ingredients and lastly fold in rice crispies.   Roll into small balls, place on baking sheet and press with fork.   Decorate with 1/4 cherry.   Bake 20 minutes at 170_C.

CHOCOLATE COCONUT TRUFFLES
4 Tabl sugar                       57 gm margarine

2 Tabl milk                        1 Tab cocoa

1 teas coffee essence              142 gm coconut

Dissolve sugar, margarine and milk in saucepan.   Add cocoa, essence and coconut.   Mix well.   Roll into balls and cover with coconut.   Leave to set.

COCONUT BISCUITS
125 gm butter                      175 gm icing sugar

125 gm margarine                   1 egg

30 gm coconut                      225 gm maizena

1 Tabl sherry                      225 gm flour

salt                               1 teas vanilla

Cream margarine and sugar well.   Add beaten egg and vanilla.   Stir in sifted flour, maizena and salt alternately with the coconut and sherry.   Squeeze through biscuit maker onto greased baking tray and bake for 10-12 minutes at 180_C.

PECAN COOKIES
125 gm butter                     100 gm brown sugar

1 egg beaten                      250 ml flour

250 ml wholewheat flour sifted and husks returned

5 ml baking powder                5 ml cinnamon

3 ml mixed spices                 1 ml ground cloves

100 gm pecan nuts chopped

Cream together butter and brown sugar until light and fluffy.   Add egg, beat well.   Sift together dry ingredients and add to creamed mixture, mix well.   Add finely chopped nuts.   Roll mixture into small balls and place on greased baking tray, press down with fork and bake 180_C for 20 - 30 minutes.

KOPPIE-VAN-ALLES-KOEKIES
250 ml bruismeel                    250 ml suiker

knippie sout                        250 ml hawermout

250 ml klapper                      250 ml rice crispies

125 ml fyngekapte neute             125 fyngekapte kersies

125 ml gouestroop                   125 ml margarien

1 groot eier geklits.

Sif meel, suiker en sout saam en voeg by ander droë bestanddele.   Smelt stroop en margarien
TERTE

CREMORA TERT
1 blik kondensmelk            1 1/2 kop verromer

1/2 kop suurlemoensap         1 pk Tennis beskuitjies

4 eet botter                  250 ml room

1 blik vrugte (Litchies, Mangoes, Kiwi)

1 Eetl vlae poeier of mielieblom.

Maak beskuitjies fyn en meng met gesmelte botter, druk in diep tert bord vas.   Meng verromer met suurlemoensap - roer goed om klonte te vermy, klits die kondensmelk in totdat die vulsel goed gemeng en dik is.   Skep in tertkors in.   Dreineer die vrugte en skep bo-op tert.   Verdik die vrugte sap met of vlae poeier of mielieblom (kook in die microgolf)   Laat effens afkoel en giet bo-oor vrugte.   Kan met geklopte room versier word.

WARM APPELTERT
50 ml botter                       250 ml suiker

3 eiers                            1 kop meelblom

5 ml bakpoeier                      2 ml sout

125 ml melk                        groot blik appels

Klop goed saam die botter en suiker.   Voeg eiers, een vir een by en klop.   Voeg gesifte droë bestanddele om die beurt by met melk.   Mengsel is slap.   Skep in gesmeerde bakskottel, skep appels bo-op deeg.   Bak 30 minute by 180_C.   Intussen kook saam 1 kop suiker en 1 kop room.   Roer gedurig ± 5 minute.   Haal gaar tert uit en gooi sous dadelik daaroor.   Bak nog 10 minute.

Kan in yskas gebêre word en net verwarm voor bediening.

APPELLIEFIE-MALVATERT
1 pk tennis beskuitjie              125 gm gesmelte botter

410 gm appelliefies                 100 gm wit malvalekkers

250 ml styfgeklopte room

Meng fyngemaakte tennis beskuitjies met gesmelte botter en druk in tertpan vas (losboom)

Dreineer vrugte, behou 50 ml stroop en meng met malvas, verhit tot goed gesmelt en gemeng.   Laat afkoel, maar moenie laat stol nie.   Vou nou room en vrugte in - skep in kors.   Plaas in yskas om te stol.   Versier met van die vrugte.

SAVOURY TART
Crust:  1 cup flour                   1 tea baking powder

1/2 teas salt                         pinch cayenne pepper

1/2 cup butter

Sift dry ingredients and rub butter in.   Press mixture into pyrex dish

1 Tab butter                        2 Tab flour

1 teas salt                         pinch cayenne pepper

1 cup milk                          250 gm minced ham

250 gm grated cheese                2 hard boiled eggs chop.

2 teas parsley                      2 teas mustard

1 egg                          +    1/2 cup milk

Make white sauce of butter, flour, salt, pepper and 1 cup milk.    Cool slightly and add meat, cheese, eggs, parley and mustard.   Press this mixture onto the dough and pour over beaten egg and 1/2 cup milk.    Bake until golden brown at 180_C    Sprinkle with egg yolk to decorate.

PIESANG KOELKAS TERT
1 1/2 pk Tennis beskuitjies           1 blik kondensmelk

4 kop melk                            2 eet vlaepoeier

1/2 kop suiker                        8 piesangs

sap van 3 suurlemoene

Maak vlae aan met melk en suiker.   Laat afkoel.   Druk piesangs fyn en meng met suurlemoensap en kondensmelk.   Pak Tennis beskuitjies onder in 'n tert bak, dan vlae, dan beskuitjies, dan piesang mengsel, dan vlae en strooi fyn beskuit krummels bo-oor.   Hou in yskas.

KLAPPER TERT
Klits vulsel saam:                    1 blik kondensmelk

1/2 kop suurlemoensap                 2 eiergele geklits

skil van suurlemoen

Kors:  1/2 kop suiker                 125 gm margarien

2 vol kop klapper                     1 eier geel

Meng suiker en klapper; vryf botter in en bind met eiergeel.   Druk helfde van mengsel in tertbak.   Gooi vulsel bo-op en krummel orige kors bo-oor.   Druk kersies in en bak 20 minute teen 170_C.

NOUGAT TERT
1 1/4 kop versiersuiker                250 gm margarien

125 gm sultanas ................(132ml).1/3 blik kondensmelk

4 tee vanielje                         50 gm pecan neute

1 pk marie beskuitjies (stukkies)      1 klein pk kersies

Gaar broskors tert dop.

Kook sultanas tot sag, dreineer en koel af.   Klop margarien, kondensmelk en vanielje saam.   Voeg suiker en sultanas by.   Dan beskuitjies in klein stukkies gebreek en meng goed.   Skep in gaar broskors.   Versier met neute en kersies.

TUNA SOUT TERT
1 kop meelblom                   2 tee bakpoeier

1/2 tee mosterd poeier           knypie sout

50 gm margarien                  1/2 kop gerasperde kaas

1 eier                           1/2 kop melk

Sif droë bestanddele en vryf botter in.   Roer kaas by en maak aan met eier en melk.   Druk in tertbak vas.

200 gm Tuna gevlok               1 blik aspersie slaaistukke

1 ui fyn gekap                   250 gm spek gesnipper

1 1/2 kop gerasperde kaas        3 eiers

sout en peper                    200 ml matige witsous

Braai ui en spek saam.   Meng tuna en aspersies by.   Voeg kaas by.   Klits eiers.   Roer saam met witsous by uie mengsel en geur.   Skep in rou kors and bak 1 uur by 180_C.

SAMPIOEN TERT
1 kop meelblom                     2 tee bakpoeier

1/2 tee mosterd poeier             knypie sout

50 gm margerien                    1/2 kop kaas

1 eier                             1/2 kop melk

Sif droë bestanddele saam en vryf botter in.   Roer kaas by en maak aan met eier en melk.   Druk in tertbak vas.

1 kop witsous                      1 1/2 kop gerasperde kaas

2 eiers                            1 Eet pietersielie

1 gr blik room sampioene           sout enpepper

1 blik sampioen stingel gedreineer

Maak witsous en roer kaas by.   Klits eiers en voeg by witsous.   Voeg sampioene by en geur.   Gooi in roukors en bak 40 minute by 180_C.

YSKAS VRUGTE TERT
1 1/2 pk Marie Beskuitjies           460 gm margarien

260 gm suiker                        250 gm gemengde skil

250 gm kersies gehalveer             250 gm pecan neute 

2 ekstra groot eiers                 5 ml vanielje

Smelt margarien en suiker in groot kastrol oor lae hitte tot suiker opgelos het.   Roer sitrusskil, kersies en gekapte neute by, kook 3 minute.   Verwyder van hitte en laat afkoel.   Klits eiers en vanielje saam.   Voeg teelepel van vrugtemengsel by eiers en meng goed.   Voeg die eiers nou stadig by orige vrugtemengsel.   Meng goed.   Kook 2 minute oor stadige hitte.   Voeg gebreekte beskuitjies by en meng goed.   Giet en druk vas in gesmeerde bak.   Verkoel tot gestol en sny in blokkies.

Kan ook versier word met geklopte room en kersies of neiute

VRUGTE TERTE
125 gm margarien                    2 tee strooisuiker

2 Eet kookolie                      1/2 tee vanielje

1 geklopte eier                     2 kop meelblom

1/4 tee sout                        2 tee bakpoeier

Room margarien en suiker baie goed.   Voeg olie en vanielje by.   Klits eier goed en voeg by.   Sif droë bestanddele en werk deur.   Voer 2 tert borde hiermee uit.

125 gm margarien                    1/2 kop suiker

1 kop meelblom                      1/4 kop okkerneute

2 eiers + 1 wit van eier            1 kop pitlose rosyne

1 kop kersies in 1/4 gesny          1 kop korente

1 kop dadels fyn gesny              2 Eet brandewyn

3/4 tee bakpoeier

Gooi brandewyn oor vrugte om uit te dy.   Room margarien en suiker.   Klits eiers goed en voeg by.   Sif meelblom en bakpoeier en roer by.   Voeg vrugte by.   Smeer dun lagie appelkooskonfyt oor rou tertkors.   Vul met vrugte mengsel en bak 30 minute by 180_C

MERINGUE TERT
Kook vooraf 1 blik kondensmelk tot karamel.

DEEGLAGIES:

Room 2 Eet botter met 1 Eet suiker.   Meng dit met 1 geklitste eier.   Voeg by 7 Eet meelblom, 1 tee bakpoeier en 1 tee vanielje. (As deeg te styf is kan klein bietjie melk bygevoeg word)   Sny 2 sirkels botterpapier - smeer liggies en druk deeg daarop vas.   Bak tot ligbruin teen 150_C

MERINGUES

Voeg saam en klits deeglik tot styf.

3 eierwitte                      1 1/2 kop strooisuiker

1 tee bakpoeier                    3/4 tee vanielje

knippie sout

Bak twee meringues dieselfde grootte as deeglaggies teen 150_C vir 2 - 2 1/2 uur tot droog.

Sit op mekaar in afwissellende lae met karamel en geklopte room tussenin.   Eindig met room.   Versier met klapper, kersies, neute en groenvye.   Laat 24 uur staan in yskas voor bediening.

KRAKERIGE MERINGUE TERT
3 eierwitte                       1 ml kremetart

5 ml vanielje                     250 ml strooisuiker

100 gm Salticrax fyn gerol        125 ml fyn pecan neute

125 ml room                       neute en kersies

Klits eiewitte en kremetart tot goed styf.   Klits suiker geleidelik in.   Klits tot stywe meringue.   Voeg geursel by en meng.   Vou krummels en neute in.   Skep in gesmeerde bak.   Bak 30 minute by 140_C   Laat afkoel.   Smeer versoete geklopte room bo-op en versier met neute en kersies.

ALMOND TART
SHELL:
190 gm margarine                    1 1/2 cups flour

1/4 cup sugar                       1 egg

pinch of salt                       apricot jam

Cream margarine and sugar and add egg beating well.   Add flour and salt beating slowly.   Press flat into rectangular pyrex dish.   Bake for 25 minutes 180_C or until golden brown.   Cool completely.   Spread thin layer of apricot jam over biscuit.

FILLING:
250 gm butter                       1 cup sugar

4 teas milk                         1/4 teas Almond essence

1 teas vanilla                      2 pk flaked Almonds

Bring all ingredients to the boil and boil for 5 minutes.   Stirring sothat is does not stick.   Pour over biscuit and put under grill to brown.   Can be served as tart or cut into fingers and served as biscuit.

LITCHIE TART
CRUST:

1/2 pk Tennis biscuits crushed        2 Tab sugar

4 Tab melted butter

Mix and press into pie dish.

FILLING:

250 gm cream cheese                    1 tin condens milk

1/4 cup lemon juice                    2 teas gelatine

1 tin Litches                          1 pk Orley whip

2 Tab sugar                            1 teas vanilla

3 teas maizena

Drain litches.   Make sauce by heating juice, add sugar and maizena.   Cook well and cool.   Mix cream cheese, lemon juice, condens milk and vanilla.   Dissolve gelatine in cold water and melt over hot water.   Add to cream cheese.   Fold in whipped Orley whip and pour mixture into crust and set in fridge.   When set carefully arrange litches cut in half on top and put back into frigde.   Decorate with cherries and cream.

GRIEKSE KLAPPERTERT
125 gm margarien                       250 ml suiker

3 eiers                                500 ml klapper

250 ml meelblom                        3 tee bakpoeier

knippie sout                           250 ml lou melk

Room magarien en suiker saam, voeg eiers by en klop.   Voeg klapper by.   Sif meelblom, bakpoeier en sout saam.  Meng alles saam met lou melk.   Bak in 2 gesmeerde tertpanne vir 35 minute by 180_C.

Wanneer gaar, gooi stroop oor.

Kook saam vir 5 minute

1 1/4 kop suiker                       1 1/4 kop water

1 tee vanielje 

GROENVYE TERT
KORS:

1 pk Tennis beskuitjies                75 gm gesmelte botter

VULSEL:

7 ml gelatien                          25 ml warm water

1 blik ingedamtemelk                   3 eiers geskei

60 gm suiker                           50 gm pecan neute

490 gm groenvye konserf

Maak kors met fyngemaakte tennis beskuitjies en gesmelte botter.   Druk vas in tertbak.

Voeg gelatien by warm water en laat rukkie week.   Verhit stadig totdat opgelos.   Verhit ingedampte melk tot onder kookpunt.   Klits eiergele en suiker saam to lig en romerig.   Voeg bietjie warm melk by en meng goed.   Voeg eiermengsel by res van melk en verhit stadig tot dik.   (Moenie kook nie)   Verwyder van hitte en roer gelatien by.   Laat effens afkoel en voeg fyngekapte neute en gekapte vye by.  Roer.    Klits eierwitte styf en vou by mengsel in.   Giet in krummel kors en verkoel.   Versier met heel neute en groenvye in skywe gesny.

ONWERKLIKE TERT
4 eiers                            50 ml margarien

200 gm suiker (250ml)              60 gm meelblom (125ml)

2 ml sout                          3 ml bakpoeier

500 ml melk                        80 gm klapper (250ml)

5 ml vanielje

Voorverhit oond tot 180_C.

Plaas al die bestanddele in 'n mengbak en klits goed totdat al die bestanddele goed gemeng is.   Giet in a gesmeerde oondvaste 24 cm tertbord en bak 45-55 minute tot gestol

UNIEKE TERT
KORS:

2 koekies Weetbix (gekrummel)       20 gm hawermout (60ml)

40 gm klapper (125ml)               50 gm bruiksuiker (60ml)

7 ml stroop                         30 gm meelblom (60ml)

60 ml margarien                     1 ml sout

2 ml fyn kaneel                     1 ml koeksoda

Meng al die bestanddele saam en druk vas in tertbord.   Bak 15 minute by 180_C.   Laat heeltemal afkoel

VULSEL:

12,5 ml gelatien                    30 ml koue water

125 ml melk verhit                  60 ml kookwater

1 blik karameliseerde kondensmelk   40 gm suurlemoen jellie

1 eierwit                           20 ml strooisuiker

125 ml room geklop                  okkerneute

Sprinkel gelatien oor water en laat pons.   Voeg bietjie van warm melk by en roer tot opgelos.   Voeg res van melk asook gekarameliseerde melk by en meng goed.   Smeer oor kors.   Los jellie in kookwater op en laat afkoel, maar nie gestol nie.   Klits eierwit tot dit sagte punte vorm en voeg strooisuiker by.   Vou room en afgekoelde jellie by eiermengsel en skep oor karamel.   Plaas in yskas om te stol.   Strooi fyn gekapte neute oor.

MACADAMIA MERINGUE TART
3 egg whites                         200 ml sugar

1 ml cream of tartar                 1 ml salt

250 ml Tennis biscuit crumbs         12,5 ml Marsala

100 gm chopped Macadamia nuts

Line tart pan with baking paper.   Whip egg whites stiffly.   Add sugar, cream of tartar and salt and beat.   Fold in biscuit crumbs, nuts and marsala.   Pour meringue into prepared pan and bake 25-30 minutes at 180_C.   When cool remove baking paper and decorate tart with fruit and serve plain with whipped cream.

CREMORA TERT
1 blik kondensmelk            1 1/2 kop verromer

1/2 kop suurlemoensap         1 pk Tennis beskuitjies

4 eet botter                  250 ml room

1 blik vrugte (Litchies, Mangoes, Kiwi)

1 Eetl vlae poeier of mielieblom.

Maak beskuitjies fyn en meng met gesmelte botter, druk in diep tert bord vas.   Meng verromer met suurlemoensap - roer goed om klonte te vermy, klits die kondensmelk in totdat die vulsel goed gemeng en dik is.   Skep in tertkors in.   Dreineer die vrugte en skep bo-op tert.   Verdik die vrugte sap met of vlae poeier of mielieblom (kook in die microgolf)   Laat effens afkoel en giet bo-oor vrugte.   Kan met geklopte room versier word.

WARM APPELTERT
50 ml botter                       250 ml suiker

3 eiers                            1 kop meelblom

5 ml bakpoeier                      2 ml sout

125 ml melk                        groot blik appels

Klop goed saam die botter en suiker.   Voeg eiers, een vir een by en klop.   Voeg gesifte droë bestanddele om die beurt by met melk.   Mengsel is slap.   Skep in gesmeerde bakskottel, skep appels bo-op deeg.   Bak 30 minute by 180_C.   Intussen kook saam 1 kop suiker en 1 kop room.   Roer gedurig ± 5 minute.   Haal gaar tert uit en gooi sous dadelik daaroor.   Bak nog 10 minute.

Kan in yskas gebêre word en net verwarm voor bediening.

APPELLIEFIE-MALVATERT
1 pk tennis beskuitjie              125 gm gesmelte botter

410 gm appelliefies                 100 gm wit malvalekkers

250 ml styfgeklopte room

Meng fyngemaakte tennis beskuitjies met gesmelte botter en druk in tertpan vas (losboom)

Dreineer vrugte, behou 50 ml stroop en meng met malvas, verhit tot goed gesmelt en gemeng.   Laat afkoel, maar moenie laat stol nie.   Vou nou room en vrugte in - skep in kors.   Plaas in yskas om te stol.   Versier met van die vrugte.

SAVOURY TART
Crust:  1 cup flour                   1 tea baking powder

1/2 teas salt                         pinch cayenne pepper

1/2 cup butter

Sift dry ingredients and rub butter in.   Press mixture into pyrex dish

1 Tab butter                        2 Tab flour

1 teas salt                         pinch cayenne pepper

1 cup milk                          250 gm minced ham

250 gm grated cheese                2 hard boiled eggs chop.

2 teas parsley                      2 teas mustard

1 egg                          +    1/2 cup milk

Make white sauce of butter, flour, salt, pepper and 1 cup milk.    Cool slightly and add meat, cheese, eggs, parley and mustard.   Press this mixture onto the dough and pour over beaten egg and 1/2 cup milk.    Bake until golden brown at 180_C    Sprinkle with egg yolk to decorate.

PIESANG KOELKAS TERT
1 1/2 pk Tennis beskuitjies           1 blik kondensmelk

4 kop melk                            2 eet vlaepoeier

1/2 kop suiker                        8 piesangs

sap van 3 suurlemoene

Maak vlae aan met melk en suiker.   Laat afkoel.   Druk piesangs fyn en meng met suurlemoensap en kondensmelk.   Pak Tennis beskuitjies onder in 'n tert bak, dan vlae, dan beskuitjies, dan piesang mengsel, dan vlae en strooi fyn beskuit krummels bo-oor.   Hou in yskas.

KLAPPER TERT
Klits vulsel saam:                    1 blik kondensmelk

1/2 kop suurlemoensap                 2 eiergele geklits

skil van suurlemoen

Kors:  1/2 kop suiker                 125 gm margarien

2 vol kop klapper                     1 eier geel

Meng suiker en klapper; vryf botter in en bind met eiergeel.   Druk helfde van mengsel in tertbak.   Gooi vulsel bo-op en krummel orige kors bo-oor.   Druk kersies in en bak 20 minute teen 170_C.

NOUGAT TERT
1 1/4 kop versiersuiker                250 gm margarien

125 gm sultanas ................(132ml).1/3 blik kondensmelk

4 tee vanielje                         50 gm pecan neute

1 pk marie beskuitjies (stukkies)      1 klein pk kersies

Gaar broskors tert dop.

Kook sultanas tot sag, dreineer en koel af.   Klop margarien, kondensmelk en vanielje saam.   Voeg suiker en sultanas by.   Dan beskuitjies in klein stukkies gebreek en meng goed.   Skep in gaar broskors.   Versier met neute en kersies.

TUNA SOUT TERT
1 kop meelblom                   2 tee bakpoeier

1/2 tee mosterd poeier           knypie sout

50 gm margarien                  1/2 kop gerasperde kaas

1 eier                           1/2 kop melk

Sif droë bestanddele en vryf botter in.   Roer kaas by en maak aan met eier en melk.   Druk in tertbak vas.

200 gm Tuna gevlok               1 blik aspersie slaaistukke

1 ui fyn gekap                   250 gm spek gesnipper

1 1/2 kop gerasperde kaas        3 eiers

sout en peper                    200 ml matige witsous

Braai ui en spek saam.   Meng tuna en aspersies by.   Voeg kaas by.   Klits eiers.   Roer saam met witsous by uie mengsel en geur.   Skep in rou kors and bak 1 uur by 180_C.

SAMPIOEN TERT
1 kop meelblom                     2 tee bakpoeier

1/2 tee mosterd poeier             knypie sout

50 gm margerien                    1/2 kop kaas

1 eier                             1/2 kop melk

Sif droë bestanddele saam en vryf botter in.   Roer kaas by en maak aan met eier en melk.   Druk in tertbak vas.

1 kop witsous                      1 1/2 kop gerasperde kaas

2 eiers                            1 Eet pietersielie

1 gr blik room sampioene           sout enpepper

1 blik sampioen stingel gedreineer

Maak witsous en roer kaas by.   Klits eiers en voeg by witsous.   Voeg sampioene by en geur.   Gooi in roukors en bak 40 minute by 180_C.

YSKAS VRUGTE TERT
1 1/2 pk Marie Beskuitjies           460 gm margarien

260 gm suiker                        250 gm gemengde skil

250 gm kersies gehalveer             250 gm pecan neute 

2 ekstra groot eiers                 5 ml vanielje

Smelt margarien en suiker in groot kastrol oor lae hitte tot suiker opgelos het.   Roer sitrusskil, kersies en gekapte neute by, kook 3 minute.   Verwyder van hitte en laat afkoel.   Klits eiers en vanielje saam.   Voeg teelepel van vrugtemengsel by eiers en meng goed.   Voeg die eiers nou stadig by orige vrugtemengsel.   Meng goed.   Kook 2 minute oor stadige hitte.   Voeg gebreekte beskuitjies by en meng goed.   Giet en druk vas in gesmeerde bak.   Verkoel tot gestol en sny in blokkies.

Kan ook versier word met geklopte room en kersies of neiute

VRUGTE TERTE
125 gm margarien                    2 tee strooisuiker

2 Eet kookolie                      1/2 tee vanielje

1 geklopte eier                     2 kop meelblom

1/4 tee sout                        2 tee bakpoeier

Room margarien en suiker baie goed.   Voeg olie en vanielje by.   Klits eier goed en voeg by.   Sif droë bestanddele en werk deur.   Voer 2 tert borde hiermee uit.

125 gm margarien                    1/2 kop suiker

1 kop meelblom                      1/4 kop okkerneute

2 eiers + 1 wit van eier            1 kop pitlose rosyne

1 kop kersies in 1/4 gesny          1 kop korente

1 kop dadels fyn gesny              2 Eet brandewyn

3/4 tee bakpoeier

Gooi brandewyn oor vrugte om uit te dy.   Room margarien en suiker.   Klits eiers goed en voeg by.   Sif meelblom en bakpoeier en roer by.   Voeg vrugte by.   Smeer dun lagie appelkooskonfyt oor rou tertkors.   Vul met vrugte mengsel en bak 30 minute by 180_C

MERINGUE TERT
Kook vooraf 1 blik kondensmelk tot karamel.

DEEGLAGIES:

Room 2 Eet botter met 1 Eet suiker.   Meng dit met 1 geklitste eier.   Voeg by 7 Eet meelblom, 1 tee bakpoeier en 1 tee vanielje. (As deeg te styf is kan klein bietjie melk bygevoeg word)   Sny 2 sirkels botterpapier - smeer liggies en druk deeg daarop vas.   Bak tot ligbruin teen 150_C

MERINGUES

Voeg saam en klits deeglik tot styf.

3 eierwitte                      1 1/2 kop strooisuiker

1 tee bakpoeier                    3/4 tee vanielje

knippie sout

Bak twee meringues dieselfde grootte as deeglaggies teen 150_C vir 2 - 2 1/2 uur tot droog.

Sit op mekaar in afwissellende lae met karamel en geklopte room tussenin.   Eindig met room.   Versier met klapper, kersies, neute en groenvye.   Laat 24 uur staan in yskas voor bediening.

KRAKERIGE MERINGUE TERT
3 eierwitte                       1 ml kremetart

5 ml vanielje                     250 ml strooisuiker

100 gm Salticrax fyn gerol        125 ml fyn pecan neute

125 ml room                       neute en kersies

Klits eiewitte en kremetart tot goed styf.   Klits suiker geleidelik in.   Klits tot stywe meringue.   Voeg geursel by en meng.   Vou krummels en neute in.   Skep in gesmeerde bak.   Bak 30 minute by 140_C   Laat afkoel.   Smeer versoete geklopte room bo-op en versier met neute en kersies.

ALMOND TART
SHELL:
190 gm margarine                    1 1/2 cups flour

1/4 cup sugar                       1 egg

pinch of salt                       apricot jam

Cream margarine and sugar and add egg beating well.   Add flour and salt beating slowly.   Press flat into rectangular pyrex dish.   Bake for 25 minutes 180_C or until golden brown.   Cool completely.   Spread thin layer of apricot jam over biscuit.

FILLING:
250 gm butter                       1 cup sugar

4 teas milk                         1/4 teas Almond essence

1 teas vanilla                      2 pk flaked Almonds

Bring all ingredients to the boil and boil for 5 minutes.   Stirring sothat is does not stick.   Pour over biscuit and put under grill to brown.   Can be served as tart or cut into fingers and served as biscuit.

LITCHIE TART
CRUST:

1/2 pk Tennis biscuits crushed        2 Tab sugar

4 Tab melted butter

Mix and press into pie dish.

FILLING:

250 gm cream cheese                    1 tin condens milk

1/4 cup lemon juice                    2 teas gelatine

1 tin Litches                          1 pk Orley whip

2 Tab sugar                            1 teas vanilla

3 teas maizena

Drain litches.   Make sauce by heating juice, add sugar and maizena.   Cook well and cool.   Mix cream cheese, lemon juice, condens milk and vanilla.   Dissolve gelatine in cold water and melt over hot water.   Add to cream cheese.   Fold in whipped Orley whip and pour mixture into crust and set in fridge.   When set carefully arrange litches cut in half on top and put back into frigde.   Decorate with cherries and cream.

GRIEKSE KLAPPERTERT
125 gm margarien                       250 ml suiker

3 eiers                                500 ml klapper

250 ml meelblom                        3 tee bakpoeier

knippie sout                           250 ml lou melk

Room magarien en suiker saam, voeg eiers by en klop.   Voeg klapper by.   Sif meelblom, bakpoeier en sout saam.  Meng alles saam met lou melk.   Bak in 2 gesmeerde tertpanne vir 35 minute by 180_C.

Wanneer gaar, gooi stroop oor.

Kook saam vir 5 minute

1 1/4 kop suiker                       1 1/4 kop water

1 tee vanielje 

GROENVYE TERT
KORS:

1 pk Tennis beskuitjies                75 gm gesmelte botter

VULSEL:

7 ml gelatien                          25 ml warm water

1 blik ingedamtemelk                   3 eiers geskei

60 gm suiker                           50 gm pecan neute

490 gm groenvye konserf

Maak kors met fyngemaakte tennis beskuitjies en gesmelte botter.   Druk vas in tertbak.

Voeg gelatien by warm water en laat rukkie week.   Verhit stadig totdat opgelos.   Verhit ingedampte melk tot onder kookpunt.   Klits eiergele en suiker saam to lig en romerig.   Voeg bietjie warm melk by en meng goed.   Voeg eiermengsel by res van melk en verhit stadig tot dik.   (Moenie kook nie)   Verwyder van hitte en roer gelatien by.   Laat effens afkoel en voeg fyngekapte neute en gekapte vye by.  Roer.    Klits eierwitte styf en vou by mengsel in.   Giet in krummel kors en verkoel.   Versier met heel neute en groenvye in skywe gesny.

ONWERKLIKE TERT
4 eiers                            50 ml margarien

200 gm suiker (250ml)              60 gm meelblom (125ml)

2 ml sout                          3 ml bakpoeier

500 ml melk                        80 gm klapper (250ml)

5 ml vanielje

Voorverhit oond tot 180_C.

Plaas al die bestanddele in 'n mengbak en klits goed totdat al die bestanddele goed gemeng is.   Giet in a gesmeerde oondvaste 24 cm tertbord en bak 45-55 minute tot gestol

UNIEKE TERT
KORS:

2 koekies Weetbix (gekrummel)       20 gm hawermout (60ml)

40 gm klapper (125ml)               50 gm bruiksuiker (60ml)

7 ml stroop                         30 gm meelblom (60ml)

60 ml margarien                     1 ml sout

2 ml fyn kaneel                     1 ml koeksoda

Meng al die bestanddele saam en druk vas in tertbord.   Bak 15 minute by 180_C.   Laat heeltemal afkoel

VULSEL:

12,5 ml gelatien                    30 ml koue water

125 ml melk verhit                  60 ml kookwater

1 blik karameliseerde kondensmelk   40 gm suurlemoen jellie

1 eierwit                           20 ml strooisuiker

125 ml room geklop                  okkerneute

Sprinkel gelatien oor water en laat pons.   Voeg bietjie van warm melk by en roer tot opgelos.   Voeg res van melk asook gekarameliseerde melk by en meng goed.   Smeer oor kors.   Los jellie in kookwater op en laat afkoel, maar nie gestol nie.   Klits eierwit tot dit sagte punte vorm en voeg strooisuiker by.   Vou room en afgekoelde jellie by eiermengsel en skep oor karamel.   Plaas in yskas om te stol.   Strooi fyn gekapte neute oor.

MACADAMIA MERINGUE TART
3 egg whites                         200 ml sugar

1 ml cream of tartar                 1 ml salt

250 ml Tennis biscuit crumbs         12,5 ml Marsala

100 gm chopped Macadamia nuts

Line tart pan with baking paper.   Whip egg whites stiffly.   Add sugar, cream of tartar and salt and beat.   Fold in biscuit crumbs, nuts and marsala.   Pour meringue into prepared pan and bake 25-30 minutes at 180_C.   When cool remove baking paper and decorate tart with fruit and serve plain with whipped cream.

