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Eiers	6
Asyn	     0.75 k
Suiker	8	e
Sout	1	t
Mosterdpoeier	2	e

· Meng al die bestanddele in 'n mikrogolfbak met 'n versapper.  
· Kook in die mikrogolf tot dik. 
· Roer elke paar minute.  
· Bottel warm
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Glansvrugte	300	g
Botter	250	g (sag)
Treacle Suiker	300	g
Eiers	8	groot
Meel	325	g
Neut	7.5	ml
Gemengde Speserye	7.5	ml
Kaneel	7.5	ml
Bakpoeier	15	ml
Vrugtekoek mengsel	1	kg
Dadels	250	g
Gemengde Skil	100	g
Kersies	100	g
Amandel Vlokkies	100	g
Fyn Pynappel	250	g Gekook
Koffie	100	ml sterk
Sjerrie	320	ml

· Verhit oond tot 250°F 
· Smeer en voer pan met bruinpapier en laat 'n 5cm kraag. 
· Plaas op 'n pan sand en bind 4 lae papier buite om.  
· Room botter en suiker en klits eiers een vir een by, klop goed na elke 
· byvoeging. 
· Sif droë bestanddele saam en meng met die pynappel, koffie en 200ml sjerrie. 
· Voeg meel mengsel, vrugtemengsel en droë  met mekaar.  
· Gooi in pan en maak oppervlak gelyk.  
· Bak tot skoon toets.  ±4,5 ure.  
· Haal uit die oond en gooi res van sjerrie oor. 
· Wanneer goed afgekoel het, verpak dig in foelie. 
· Gooi elke week ½ k brandewyn oor tot gebruik 
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 Botter	230	g
Suiker	230	g
Koekmengsel 	1,1kg
Dadels	450	g
kakao	1e
Eiers	2	geklits
Marie Beskuitjies	2	pak gebreek

· Sit botter en suiker in 'n pot en bring tot kookpunt, verwyder.
· Roer die kersies sultanas dadels neute en kakao by.
· Voeg nou die koekies by en meng tot goed bymekaar. 
· Druk in gesmeerde broodpannetjie.
· Verkoel oornag voor uitgegooi en opgesny word in blokkies                        
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(sowat 35-40 truffels)
290 ml		 room
30 g 		glukose (by apteke te kry)
500 g 		donker sjokolade (Lindt  Swiss Classic Dark)
20 ml 		whisky
200 g 		donker sjokolade om truffels in te doop 
gesifte kakao
100 g 		pistasieneute, fyngekap

· Verhit die room en glukose tot kookpunt in 'n kastrol.
· Kap die sjokolade fyn en sit in 'n mengbak. 
· Giet die warm room bo-oor en roer tot 'n gladde mengsel. 
· Gooi die whisky by en laat die mengsel tot kamertemperatuur afkoel. 
· Gebruik 'n spuitsak of lepel om porsies sjokolade op 'n bakplaat, wat met kleefplastiek of bakpapier uitgevoer is, te vorm. 

· Verkoel in die yskas tot hard. Smelt die 200 g sjokolade oor warm water in 'n mengbak (maak seker die sjokolade is gesmelt). 
· Vorm nou die verkilde sjokolade porsies in balletjies en doop dit versigtig in die gesmelte sjokolade (die proses kan herhaal word indien verlang). 
· Rol die truffels in kakao en neute.
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250g 		margarien 
250 ml 	suiker 
500g 		dadels, fyngesny 
1 		eier goed geklits 
1 		pak (200g) Mariebeskuitjies, in stukkies gebreek 
100g 		groen kersies 
100g 		rooi kersies 
klapper om oor te strooi 

· Smeer 'n 16 x 26 cm koekpan. 
· Smelt die margarien en suiker saam oor lae hitte sonder dat die mengsel verbruin. 
· Voeg die dadels en eier by en roer baie goed sodat die eier egalig ingemeng word. 
· Voeg die beskuitjies en heel kersies by, meng deeglik en haal van die stoof af. 
· Gooi die mengsel in die voorbereide pan en maak bo-op gelyk met 'n mes. 
· Strooi 'n bietjie klapper oor en laat koud word. 
· Sny in vingers van 3 x 6 cm.
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Appels			225 g met skil gekap en pitte verwyder
Vark vet			110 g
Rosyne			175 g
Sultanas			110 g
Korente			110 g
Sitrusskil			110 g
Donker bruin suiker		175 g
Lemoen			1 sap en gerasperde skil
Gepelde amandels		25g
Gemengde speserye		20 ml
Kaneel			5 ml
Neut				2 ml
Brandewyn			50 ml
	



· All you do is combine all the ingredients, except for the brandy, in a large mixing bowl, stirring them and mixing them together very thoroughly indeed.
· Then cover the bowl with a clean cloth and leave the mixture in a cool place overnight or for 12 hours, so the flavours have a chance to mingle and develop.
· After that pre-heat the oven to , 225°F . 
· Cover the bowl loosely with foil and place it in the oven for 3 hours, then remove the bowl from the oven. 
· Don't worry about the appearance of the mincemeat, which will look positively swimming in fat. 
· This is how it should look.
· As it cools, stir it from time to time; the fat will coagulate and, instead of it being in tiny shreds, it will encase all the other ingredients. 
· When the mincemeat is quite cold, stir well again, adding the brandy. 
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150 g		 salted butter 
500 g 		phyllo pastry 
250 g 		almonds 
250 g 		walnuts 
50 g 		sugar 
15 ml 		ground cinnamon 
5 ml 		ground cloves 
250 ml 	sugar 
250 ml 	water 
3 		whole cloves 
1 		stick cinnamon 
25 ml		 lemon juice 
250 ml 	honey 

· Dry 4 sheets phyllo pastry in a bowl, and crush finely between fingers.
· Mix the almonds, walnuts, sugar, cinnamon and cloves together, and chop roughly. 
· Set 125ml aside for filling
· Take two sheets of phyllo, cut to fit inside the dish.
· Brush each layer with clarified butter.
· Sprinkle a generous layer of the nut mixture onto the bottom of the dish
· Butter another sheet and place on top of the nuts.
· The next layer is a good sprinkling of the dry, crushed phyllo, covered with a brushed sheet of phyllo. Repeat the layers twice. 
· Bake blind for 10 minutes
· To make the syrup, dissolve sugar and water over a gentle heat, without boiling.
 Add cloves, cinnamon stick and lemon juice. 
· When completely dissolved, add honey and simmer for 8 to 10 minutes.
· Strain and cool syrup completely. (It keeps well in the fridge.) 
· Increase oven heat to 180 ºC for the final 3 minutes of the baklava's cooking time, and watch it constantly until it turns golden brown. Remove from the oven and pour 1 teaspoon of cold syrup over. 

VULSEL
	Eiers	4
	Suiker	1	k
	Sout	1	knippie
	Suurlemoensap	1	uitgedruk en skil gerassper
	Room	1	k styf geklits
	Roomkaas	500	g
	Meel	0.25	k

· Klits eiers en voeg suiker geleidelik by.
· Klits tot lig en voeg sout by. 
· Voeg suurlemoen sap en skil by en meng goed.
· Vou styfgeklopte room en maaskaas by. 
· Vou meelblom by  en roer gereserveerde baklava vulsel deur.
· Gooi in baklava korse
·  Bak @ 325 vir 45 minute
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1½ koppie 	suiker
1 koppie 	botter
3 		eiers
2 eetlepels	 appelkooskonfyt
4 koppies 	meelblom
1 teelepels 	 naeltjies (fyn), kaneel, gemmer en sout
3 teelepels 	koeksoda
1 koppie elk 	sultanas, korente, versuikerde skil, pitlose rosyne 
1 koppie	 melk
¼ koppie 	warm water, afgekoel
2 eetlepels 	brandewyn


· Sif meelblom, nealtjies, gemmer, kaneel en sout saam. 
· Klop suiker en botter tot room. 
· Voeg dan eiers een vir een by en klop goed. 
· Voeg appelkooskonfyt by. 
· Meng koeksoda met melk en voeg by bottermengsel.
· Voeg vrugte en droë bestanddele by bottermengsel en meng beurtelings met melk en water. 
· Voeg brandewyn by mengsel en roer goed. 
· Maak groot doek klam en bestrooi met meelblom. Skep mengsel daarop in die middel, laat bietjie ruimte toe vir rys, en bind goed vas.
· Sit ´n ou piering in kastrol met kokende water en sit poeding in. Kook vir ongeveer 4 uur. Kyk dat water nie droog kook nie.
· Voeg KOKENDE water by indien benodig. 

Bedien met brandewyn sous.

Brandewynsous:

750ml 	kookwater
2 stukke	 gemmer -vars- gekneus
2 stukke	 pypkaneel
4 		naeltjies
1		 lemoen se skil
250ml 	suiker
25ml 		mielieblom
knippie 	sout
25ml 		brandewyn

· Kook water, speserye en lemoenskil stadig saam totdat water gegeur is
· Syg deur en gooi water terug is kastrol. 
· Meng suiker, mielieblom en sout en voeg bietjie warm gegeurde water by en meng tot glad. Gooi die mengsel by gegeurde water en kook dan alles saam tot sous dik en gaar is.
· Dit neem ongeveer 3 minute. 
· Voeg brandewyn by net voor opdiening.
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Botter	0.5	k
Suiker	1	k
Eiers	1
Melk	2 e
vanilla	0.5	t
Meel	2.5	k
Bakpoeier	2	t
Sout	0.5	t

· Room botter en suiker saam.  
· Voeg eiers en geursel saam en klits by.  
· Sif droë bestanddele saam.  
· Meng by bottermengsel. 
· Laat deeg 1 uur in yskas rus. 
· Druk uit en bak @ 350°F tot strooikleurig.
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20 ml 		gemaalde gemmer
10 liter  		lou water
1,6 kg 		wit suiker
150 g 		rosyne
10 g 		aktiewe droë gis
10 ml		 kremetart
10 ml 		wynsteensuur

· Voeg die gemmer by die water en suiker en roer tot die suiker opgelos is.
· Voeg die res van die bestanddele by.
·  Giet die mengsel in 'n plastiekemmer met 'n deksel en laat dit 24 uur lank gis.
· Syg die bier daarna deur en giet die filtraat in gesteriliseerde bottels.
· Moenie die bottels te vol maak nie. 
· Plaas 2 tot 3 van die rosyne in elke bottel en draai die proppe lossies vas.
· Laat die bier 'n dag of twee by kamertemperatuur gis voordat dit in die koelkas bewaar word.
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500 ml	 suiker
250 ml 	water
250 ml 	vars suurlemoensap 


· Meng die suiker en water in 'n kastrol en verhit dit stadig terwyl dit aanhoudend geroer word totdat die suiker opgelos is.
· Verhit die stroop tot kookpunt en laat dit 5 minute lank kook oor matige hitte sonder om te roer.
· Laat die stroop afkoel en voeg die suurlemoensap by.
· Syg die limonade deur 'n moeseliendoek en bêre dit in 'n houer met 'n deksel in die yskas.
· Bedien die limonade deur 30 ml van die suurlemoenstroop by 'n glas yswater te voeg.
· Lewer ongeveer 600 ml onverdunde stroop.
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Christmas 2010 Recipes / Resepte Kersfees 2010

1.Soutvleis / Corned Beef:

Soutvleis met swart olywe en mosterdsous
1,2 kg soutvleis
250 ml witwyn
‘n paar lourierblare, swartpeperkorrels, 3 naeltjies en 4 – 6 knoffelhuisies.
Sous: 
250 ml room
10 ml heuning
15 ml Franse mosterd
15 ml goeie olie
Afronding:
250 g swart olywe, ontpit
kappertjie sade
heel sprietuie
okkerneute (opsioneel)

Plaas soutvleis in ‘n kastrol en voeg die witwyn, kruie en speserye by.
Voeg genoeg koue water by om die vleis te bedek.
Plaas deksel op en bring tot kookpunt. 
Verlaag die hitte en kook sowat 3 uur tot gaar. 
[Wanneer die vleisvesels van mekaar afgetrek kan word, is die vleis gaar.]
Laat afkoel tot hanteerbaar en sny in skyfies.
Sous: Meng alle bestanddele saam.
Afronding: Pak die vleis skyfies op ‘n opdienbord.
Giet van die sous oor en sprinkel met olywe, kappertjie sade, sprietuie en neute.
Sit louwarm voor.

Gaar soutvleis met ‘n lekker mosterdsous
(6 porsies)

25 ml kookolie
25 ml koekmeelblom
50 ml mosterdpoeier
100 g (125ml) suiker
2 ml sout
250 ml kookwater
50 ml witasyn
250 ml mayonnaise
Sap van 1 suurlemoen
Vars broodkrummels
Gaar soutvleis - in skywe gesny

Meng olie, meel, mosterd, suiker, sout en kookwater in ‘n kastrolletjie tot glad.
Verhit tot kookpunt en haal van stoof af.
Roer asyn, suurlemoensap en mayonnaise by.
Pak helfte van die soutvleis in ‘n vuurvaste skottel (20x20x5cm) en giet helfte van die sous bo-oor.
Herhaal die lae.
Strooi broodkrummels oor en bak 30 minute by 180ºC.

2. Tong /Tongue:

Pickled Tongue in Apricot Sauce
A colourful and tasty dish - always a firm favourite!
1,5 kg pickled tongue
2 onions, sliced
2 carrots, cut into chunks
6 peppercorns
3 bay leaves

Apricot sauce:
750 ml tongue stock
500 g dried apricots (stewed)
200 g brown sugar
125 ml white grape vinegar
57 ml sultanas
5 ml mustard powder
2 ml salt
30 ml corn flour
50 ml cold water

Method:
Place tongue in a large saucepan, cover with cold water
and leave it overnight or for at least 6 hours.
Drain and then cover with fresh water.
Add onions, carrots, peppercorns and bay leaves and
simmer until tongue is tender.
Let the tongue cool in the stock.
Remove the skin and slice.
Strain the liquid and keep 750 ml separate for apricot juice.
Heat the 750 ml tongue stock.
Add the apricots, sugar, vinegar, sultanas, mustard powder and
salt and cook for 10 minutes.
Stir the flour into the water to make a paste.
Add the paste to the apricot mixture and cook for a further 2 minutes
until the corn flour is cooked.
Layer the slices of tongue in a oven proof dish with apricot sauce
between each layer.
Bake in a pre-heated oven of 180º C until heated.
Mosterd- en Sampioen tong
(4 – 6 porsies)
Een groot gaar gesoute beestong, waarvan die vel afgetrek is, in mooi snytjies gesny.

Kaas- en mosterd vulsel:
Meng ¾ koppie mayonnaise met een teelepel tuisgemaakte mosterd.
Voeg 1½ koppie gerasperde kaas by.
Neem twee snye tong op ‘n keer en smeer die kaasmengsel op een van die snytjies.
Plak die ander snytjie (soos ‘n toebroodjie), en pak in ‘n vuurvaste bak.
Braai ‘n groot gekerfde ui liggies in ‘n pan met ‘n bietjie olie.
Kerf een pakkie vars sampioene en soteer saam met die ui vir 5 minute.
Verwyder van die hitte.
Neem een pakkie sampioensous (Knorr) en voeg 300 ml melk by.
Meng en voeg by die ui-mengsel en giet dan oor die tong.

Indien die gereg daeliks gebruik word, bak dit vir 40 minute by 180º C in die oond.
Vir latere gebruik kan die gereg gevries word en later ontvries en dan gebak word.

[Hierdie gereg kan bedien word saam met brokkoli, pampoenkoekies en jong aartappels met pietersielie]

Tongue with Sherry Sauce
1 cured tongue (± 1,5 kg)
1 onion
2 bay leaves
Salt and pepper
Sauce:
40 g butter
40 g flour
150 ml sweet sherry
2 Tsp. redcurrant jelly
Soak the tongue over night in cold water.
Drain and put in a large pan, cover with cold water and bring to the boil.
Boil for 5 minutes, drain and add fresh water to cover the tongue.
Add the onion, bay leaves and salt and pepper to taste.
Bring to the boil and simmer for 2½ - 3 hours, skimming frequently.
Drain, reserving 150ml cooking liquid, and plunge into cold water.
Remove skin and any bones.
Slice tongue thickly, arrange on a warmed serving dish and keep warm.
Sauce:
Melt butter in a pan and stir in the flour.
Gradually stir in the sherry and reserved cooking liquid.
Bring to the boil and simmer for 5 minutes.
Add redcurrant jelly.
Pour over the tongue and serve.
[6 portions]

Sweet and Sour Sauce for Tongue
250 ml apple cider 
5 ginger snaps, crumbed
30 ml lemon juice
2 ml ground cinnamon
250 ml brown sugar
1 bay leaf
125 ml raisins
8 whole cloves
1 small onion, thinly sliced
5 ml salt
Freshly ground black pepper to taste
Mix all the ingredients together and simmer for approximately 10 minutes.
Remove cloves and bay leaf.
Serve the sauce separately with the sliced tongue.

3. Gammon / Ham

Gerookte Gammon (Ham) met Gekaramelliseerde Lemoen
1 gerookte beenlose gammon
10 peperkorrels
3 lourierblare
Sout en varsgemaalde witpeper
½ koppie witsuiker
½ t. fyn naeltjies
34 heel naeltjies
Lemmetjie marmelade
Bruinsuiker
 2 lemoene, omtrent 3 – 5 mm dik gesny – met skil aan
Sit die peperkorrels, lourierblare, 10 heel naeltjies en die gammon in ‘n groot pot en bedek met water.
Prut vir omtrent 55 minute per kilogram vleis.
Haal die vleis uit die pot en verwyder die vleis net.
Verwyder die vel en ‘n bietjie van die vet.
Sny diamant vorms in die vet.
Geur die vleis met fyn naeltjies, sout en witpeper.
Sprinkel ‘n dun lagie bruinsuiker oor die gammon.
Gekaramelliseerde lemoen:
Gooi die suiker in ‘n groot soteer pan en karamelliseer oor medium-hoë hitte.
Voeg die gesnyde lemoen by.
Stel die temperatuur op laag en kook vir 5 – 7 minute.
Laat afkoel.
Aanbieding:
Plaas die gammon in ‘n braaipan.
Smeer ‘n lagie lemmetjie marmelade oor die vleis.
Steek gekaramelliseerde lemoen op die vleis vas met naeltjies.
Besprinkel die lemoen met nog ‘n bietjie bruinsuiker.
Oondrooster tot die suiker karamelliseer.

Gammon (Ham) en nektarien slaai
900 g ham (gammon) in skywe gesny
60 ml olyfolie
15 ml perskeblatjang
15 ml aangemaakte mosterd
900 g nektariens
100 g pekanneute
gemengde slaaiblare

Slaaisous:
15 ml wynasyn
5 ml aangemaakte mosterd
120 ml olyfolie
1 huisie knoffel, fyngemaak
15 ml gekapte pietersielie
15 ml gekapte grasuie

Verf die hamskywe met olyfolie en braai in riffelpan tot gaar en effe bruin.
Sny die ham in happiegrootte.
Meng die blatjang, mosterd en res van die olyfolie en roer die vleisstukkies by.
Sny die nektariens in 1 cm skyfies en rooster in die riffelpan.
Meng die bestanddele van die slaaisous goed saam en sprinkel daarvan oor die slaaiblare.
Plaas die slaaiblare  in ‘n mooi slaaibak, rangskik die vleis, nektariens en neute daarop.
Gooi die res van die slaaisous oor.
Bedien dadelik.
Heerlik saam met vars brood as ‘n ligte maaltyd.

4. Verglasing opsies: 
Appel:
250 ml appelasyn/-sap
30 ml heuning
30 ml bruinsuiker
10 ml mosterdpoeier
Groenvye:
250 ml groenvy stukke
50 ml Vermouth
50 ml olie
Pruim:
1x410g blik pruime – ontpit en gekap
5 ml gerasperde suurlemoenskil
15 ml bruinsuiker
30 ml brandewyn of rum

Kweper:
150 ml kweperjellie
5 ml gerasperde suurlemoenskil
Sap van 1 suurlemoen
 30 ml brandewyn
Meng al die bestanddele en skep die helfte oor die ham.
Bedruip die ham gereeld gedurende die gaarmaakproses met die res van die mengsel.

Glazing options:
Kumquat:
200 ml  chopped kumkwat preserve
20 ml Van der Hum Liqueur
30 ml cooking oil
Mix all ingredients and spoon half of it over the gammon. Use the remaining mixture to frequently baste the gammon during the cooking process.  
Cherry:
Drain the liquid of 1 x 410 g can black or red cherries and 
combine with 150 ml corn flour, 30 ml Cherry liqueur and 20 ml grated orange rind.  
Apricot: 
20 ml mustard powder
50 ml vinegar
75 ml smooth apricot jam, heated
Heat the jam and mix with mustard and vinegar. 
Brush ham frequently with the mixture while baking.      

 
5.Varkblad met ‘crackling’ en gebakte appels met appelsous
1 Varkblad (± 1.5kg)
varsgemaalde swartpeper
3 ml fyn gemmer
3 ml fyn kaneel
5 ml fyngekapte tiemie
20 ml bakpoeier
Metode:
Sny repe van ongeveer 3mm in die vel van die vleis.
Vryf die sout, peper, gemmer, kaneel en tiemie goed in die vleis in.
Vryf die vel goed in met die bakpoeier.
Plaas in oondpan en bak vir 20 minute in voorverhitte oond van 230ºC.
Verminder die hitte na 180ºC en bak vir ‘n verdere 2 uur tot sag en die ‘crackling’ mooi bruin en bros is.
Berei intussen die gebakte appels soos volg voor:
Kookappels
125 gekapte dadels
250 ml lemoensap
5 ml gerasperde suurlemoenskil
1 stuk pypkaneel
15 ml botter
15 ml bruinsuiker
Metode:
Skil een appel, ontpit en sny in wiggies.
Plaas die dadels en appelwiggies in ‘n kastrol en giet lemoensap oor – voeg suurlemoenskil en pypkaneel by.
Prut dadels en appels tot sag.
Verwyder die pypkaneelstukke en verpulp in versapper of voedselverwerker.
Ontkern die res van die appels, giet puree bo-oor, stip met botter en strooisuiker oor.
Bak teen 160ºC vir 40 – 45 min ot tot appels sag is.
Appelsous:
25g botter
300 g Granny Smith appels, geskil en ontkern en grof gekap
30 ml brandewyn
250 ml appelsap
75 g bruinsuiker
1 kaneelstokkie
‘n knippie fyn kaneel
Metode:
Smelt die botter, voeg die appels by en kook vir 7 minute tot dit begin verkleur.
Roer die brandewyn by en kook nog 1 minuut.
Voeg die appelsap, suiker en kaneelstokkie by en prut vir 25 minute tot appels sag is.
Maak dit fyn en sprinkel met kaneel.
Bedien  saam met varkblad en gebakte appels. 

14-uur Varkblad 
1 Varkblad
10 knoffelhuisies
45 ml vinkel saad
sap van 3 suurlemoene
45 ml olyfolie
sout en varsgemaalde swartpeper
Voorverhit die oond tot 230ºC.
Sny dun kepies deur die vel van die vleis.
Stamp die knoffel en vinkel sade fyn.
Geur nou die varkblad met sout en varsgemaalde swartpeper en smeer die
Vinkel saad-en-knoffel mengsel oor.
Maak seker dat die mengsel die kepies vul.
Sit in oondroosterpan in die warm oond vir ongeveer 30 minute tot die vel
Bruin en brosserig is.
Verlaag die oondtemperatuur na 120ºC en draai die varkblad om dat die vel onder is.
Gooi die suurlemoensap en olyfolie oor.
Sit terug in die oond vir 12 uur.
Draai so elke nou en dan die vleis om en smeer die res van die suurlemoensap en olyfolie oor.
Verhoog die temperatuur tot 140ºC vir die laaste 2 uur




 
6. Hoender / Chicken
Suurlemoen hoender 
1 plaashoender
28 g botter
2 klein uitjies, fyngekap
2 kelkies soet witwyn
Skil en sap van 1 suurlemoen
1 teelepel mielieblom
1 eetlepel kouewater
 3 – 4 eetlepels room
sout en peper 
1 eetlepel vars gemengde kruie (gekap) of ½ teelepel droë gemengde kruie
suurlemoenskyfies vir garnering.
Metode:
Smelt die botter in kastrol en braai hoender rondom bruin.
Haal hoender uit en braai ui 1 – 2 minute lank.
Voeg wyn, sap van halwe suurlemoen en skil van hele suurlemoen by (skil suurlemoen met aartappelskiller).
Plaas hoender in kastrol, maak toe en laat 35 – 40 minute lank op lae hitte prut.
Haal hoender uit, sny op in porsies. Skep op en hou warm.
Kook die vloeistof in die kastrol af, verdik effens met mielieblom en water en voeg room by.
Laat dit goed kook, geur na smaak en voeg kruie by.
Skep sous oor vleis en garneer met suurlemoenskyfies.


Roast Farm Chicken with herbs and white wine.
1 large farm chicken
250 ml white wine (or verjuice – the juice of unfermented green grapes) 
125 ml chicken stock
125 ml finely chopped fresh herbs: rosemary, sage and parsley
3 – 4 cloves of garlic
10 ml Dijon mustard
Salt and black pepper to taste
Pre heat the oven to 200ºC.
Place the chicken in a deep roasting pan.
Mix wine, chicken stock, herbs, garlic and mustard together and season.
Pour mixture over the chicken and into the chicken cavity.
Roast chicken uncovered for about 1½ hour, or until cooked through.
Do not panic about the amount of liquid called for – as the chicken roasts, it reduces and becomes the most delicious gravy.



Appelkoos gevulde Hoender
1 plaas hoender van 1½ kg
1 groot blik ingemaakte appelkooshelftes
½ pakkie salie - of uie vulsel
60 ml botter
Metode:
Dreineer die sap van die appelkose.
Giet helfte van die sap in ‘n pan en verhit.
Kap die appelkose (hou 6 – 8 uit vir garnering) en voeg dit by die salie – of uie vulsel.
Hou 20 ml van die gekapte appelkose eenkant.
Bind die gekapte appelkose en salie – of uie mengsel met die warm sap.
Vul die hoender daarmee.
Smeer die bors van die hoender met botter en draai in foelie toe.
Bak in ‘n warm oond (200º C) vir 1 uur.
Maak foelie oop en bak verder tot die hoender goudbruin is.
Voeg die 20 ml gekapte appelkose, en die res van die appelkoossap in roosterpan en kook vir 15 – 20 minute.
Bedien die hoender met appelkose en stroop in plaas van vleissous.
Garneer met appelkose en pietersielie.


Gebraaide Hoender en Groente
1 groot plaashoender
5 ml gedroogte roosmaryn
5 ml gedroogte pietersielie
1 suurlemoen in dik skywe gesny
Olyfolie
200 g botterskorsies, in blokkies gesny
200 g vlapampoentjies
50 ml botter
250 ml droë witwyn
1 knoffel knol
300 g jong aartappels, geskrop
1 rooi soetrissie, ontpit en in 8 gesny
40 ml meelblom
125 ml hoenderaftreksel
Oondtemperatuur: 180ºC
 Sit die kruie en suurlemoen binne-in die hoender en bind bene vas. Sit hoender in braaipan. Bedrup met olyfolie en geur met sout en swartpeper. Bak in voorverhitte oond vir 20 minute per 450g plus 20 minute.
Haal hoender ongeveer 40 minute voor gaarmaaktyd verby is uit die oond. Pak die groente om die hoender. Strooi kruie oor en bedrup met olyfolie. Plaas terug in die oond tot groente gaar is.
Vir die sous: Skep die gaar hoender en groente op ‘n opdienbord uit. Gooi sappe en skraapsels in ‘n kastrol. Voeg wyn en hoenderaftreksel by en  roer tot dik.[Verdik met meelblom indien nodig] Sit voor saam met die hoender en groente.

7. Kalkoen / Turkey
Rys gestopte kalkoen met ‘n Suid-Afrikaanse smakie
1 x 3 – 4kg kalkoen
Metode:
vee die kalkoen goed af en vryf in met sout en peper na smaak.
Rys stopsel:
150 ml rys
300 ml water
1 ml sout
5 ml olie
250 g spekvleis, fyn gesny
1 groot ui, gekap
5 ml gemengde kruie
Sout
Peper
Metode:
Maak die rys gaar in die water, sout en olie.
Soteer intussen die spekvleis en uie.
Meng al die bestanddele goed sodra die rys gaar is.
Vul die kalkoen. Die krop gedeelte moet ook gestop word, nie net die 
buikholte nie – wees versigtig om nie te styf te stop nie.
Draai toe in foelie en bak 3 ½ uur in matige oond (160ºC)
Verwyder die foelie en bak ‘n verdere 35 minute – verhoog die hitte na 180ºC om mooi goudbruin te bak.

Kalkoen met heuning
1 kalkoen
12 pruimedante, oornag geweek in water
15 heel okkerneute
40 ml heuning
½ kg varkworsvleis
1 ui
1 eier
Om kalkoen meet e bedek:
60 ml botter
50 ml heuning

Maak die kalkoen goed droog.
Dreineer en ontpit die pruimedante, doop dit in die heuning.
Maak seker dat al die heuning gebruik word.
Plaas die varkworsvleis in ‘n mengbak.
Voeg hierby die pruimedante en gekerfde ui.
Voeg laastens die eier by en meng goed.
Vul die kalkoen met die mengsel en werk toe.
Moenie te styf vul nie – die vleis krimp in die gaarmaak proses en die vulsel sit uit - dit kan die kalkoen laat bars.
Draai die kalkoen goed in gebotterde foelie toe.
Bak vir 3 uur in voorverhitte oond van 160ºC, maar maak die foelie na 1½ uur oop en
bedruip met die sappe in die foelie en smeer met die heuning.
Draai die kalkoen weer toe en bak vir die volgende 1½ uur.
Vir ‘n bros vel moet die kalkoen die laaste 40 minute oop gebak word.

Gebraaide Kers kalkoen
1 kalkoen
Sout
Peper
1 ui, geskil
1 wortel, geskil
1 selderystingel
‘n paar takkies pietersielie
Gemengde kruie
15 ml growwe sout
5 ml varsgemaalde swartpeper
10 ml hoenderaftrekselpoeier
15 ml meel
½ koppie gesmelte botter
Groot vel botterpapier (greaseproof paper),(nie waspapier nie)
Sous:
30 ml meel
5 ml souspoeier
sout 
peper
skootjie  suurlemoensap
knippie suiker
ongesoute botter (opsioneel)

Ontdooi die kalkoen stadig in die koelkas (dit kan 2 – 3 dae neem)
Spoel goed af en verwyder  alle oortollige vet om die maagholte.
Sprinkel sout en peper in die holte en plaas ui, wortel, seldery, pietersielie en gemengde kruie daarin. Bind met tou vas.
Vryf mengsel van growwe sout, swartpeper, hoenderaftrekselpoeier en meel oor die vel.    
Smelt botter oor stadige hitte en doop die botterpapier daarin (let wel: moenie waspapier gebruik nie.) en draai die kalkoen daarin toe.
Plaas op ‘n rak in ‘n braaipan met 2 koppies warm water onder in.
Braai in oond teen 180ºC vir 30 minute per kilogram plus ‘n verdere 30 minute. ‘n kalkoen van 4 kg sal 2½ uur neem.
Maak die sous deur die papier om die kalkoen oop te vou en die sappe in die pan te laat loop.  
Skep die oortollige vet af en roer die meel en souspoeier by. Proe vir sout en peper en voeg die suurlemoensap en suiker na smaak by.
Die sous kan verryk word deur stukkies ongesoute botter met ‘n draadklitser by te klits.
Plaas kalkoen op ‘n groot opdienbord en rangskik die snytjies vleisvulsel (sien resep wat volg)daarom.   

Vleisvulsel broodjie       
Pleks van die kalkoen te stop, kan die vulsel afsonderlik in ‘n broodpannetjie gebak word. Die voordele is:
· Die vulsel behou sy kleur en geur
· Dit kan maklik in snye gesny word
· Dit lyk netjieser
· Die koue oorskiet smaak heerlik die volgende dag.
Swoerdlose strepiespek om klein broodpannetjie mee uit te voer
250g kalkoen-  en / hoenderlewer
30 ml botter
30 ml salot-uie, gekap
1 knoffelhuisie, gekap
15 ml vars gekapte of 5 ml droë kruie en pietersielie
Gerasperde skil van 1 suurlemoen
250 g maer gemaalde varkvleis
125 g gaar ham , in klein blokkies gesny
125 g gemaalde beesvleis
125 g sampioene, fyngekerf
1 eier
15 ml brandewyn
Sout
Varsgemaalde swartpeper
Knippie gerasperde neutmuskaat.

Voer pannetjie met spek uit.
Soteer lewer in botter, verwyder en kap fyn.
Voeg uie by die pan en roerbraai liggies.
Voeg knoffel, kruie en suurlemoenskil by en verwarm tot die vlugtige olies ontwikkel – moenie te lank kook nie.
Plaas al die bestanddele in ‘n mengbak en meng liggies. As dit te veel gemeng word, sal die broodjie droog en onsmaaklik wees.
Skep in die uitgevoerde pannetjie en maak gelyk bo-op.
Plaas in ‘n pan water indien ‘n waaieroond nie gebruik word nie.
Bak teen 180ºC vir 1 uur.
Keer uit met die spek na bo.
Laat effens afkoel en sny met ‘n skerp mes.
Dien op saam met die kalkoen.
Die vulsel broodjie kan die vorige dag gemaak word en teen kamertemperatuur opgedien word indien die ruimte in die oond beperk is.



8. Lamb / Lam/ Skaap/ Mutton.

Gekruide Lamsboud
50 g sagte botter
2 knoffelhuisies, gekneus
5 ml gedroogde origanum
5 ml gedroogde tiemie
1 ml gerasperde neutmuskaat
1 ml gemengde speserye
5 ml fyn gemmer
5 ml kruienaeltjies
5 ml koljander
10 ml bruinsuiker
10 ml Worcestersous
10 ml suurlemoensap
2,3 kg skaapboud
10 ml sout
3 ml varsgemaalde swartpeper

Meng die botter, knoffel, origanum, tiemie, neutmuskaat, gemengde speserye, gemmer, kruienaeltjie, koljander, bruinsuiker, Worcestersous en suurlemoensap goed saam. 
Plaas in vrieskas tot ferm.
Maak insnydings in die vleis met ‘n skerp mes en vul dit met stukkies of repies van die bottermengsel.
Geur die vleis met sout en swartpeper en plaas dit in ‘n baksakkie.
Bind die baksakkie toe en prik ‘n paar gaatjies bo-in.
Plaas die vleis in ‘n oondskottel en bak dit 3 tot 3½uur lank in voorverhitte oond by 160ºC.
[8 porsies]

Lamsboud met romerige dadel sous
5 vars roosmaryn takkies
3 heel knoffelhuisies, in skyfies gesny
50 – 100 g spekvet of gewone vet, in repies gesny
1,5 kg lamsboud
olyfolie
sout  en vars gemaalde swartpeper
200 g vars dadels, ontpit (of gedroog)
2 roosmaryn takkies
250 ml vars room
100 ml melk

Voorverhit die oond tot 160ºC.
Druk met ‘n skerppunt mes ‘n paar gaatjies in die boud en druk 
roosmaryn takkies,  knoffelhuisies en spekvet in die gaatjies.
Verf die hele boud met olyfolie, geur met sout en peper en plaas in groot oondbak.
Oondbraai vir sowat 1½ tot 2 uur tot vleissappe helder maar die vleis steeds effe pienk is.
Sit dadels en 2 roosmaryn takkies in ‘n kastrol en verhit oor baie lae hitte.
Roer room by en druk dadels met ‘n vurk fyn.
Laat kook sowat 10 minute en roer ‘n bietjie melk by indien die sous te dik raak.
Verwyder die boud uit die oond en laat staan vir 10 minute.
Sny op en sit voor saam met die dadel roomsous en gebraaide tamaties.

Crispy Roast Leg of Lamb
1 boned leg of Lamb [± 1,5 kg]
7ml salt
Freshly ground black pepper to taste
30 ml lemon juice
Glaze:
30 ml brown sugar
10 ml brandy
10 ml lemon juice
5 ml grated lemon rind
First prepare the glaze by mixing all ingredients together.
Season meat with salt, pepper and lemon juice.
Place meat on the rack of an oven-roasting pan.
Oven roast at 160ºC for 20 to 30 min per 500g plus 
20 minutes (medium-done) or 25 to 30 minutes (well-done).
Baste meat frequently with glaze mixture during the last
minute of cooking time.
Allow meat to rest in warming drawer for 10 minutes before
carving.
[8 servings]

Maklike Lamsboud
Voorbereiding:
Metode 1: Druk ‘n paar knoffelhuisies in die vleis. Sout volgens 
smaak en strooi meelblom oor die boud.
Metode 2: Drup suurlemoensap oor die boud. Sout volgens smaak.
Metode 3: Skroei heel koljander in ‘n pan, maal dit fyn en vryf dit tesame met 5 ml tiemie, 5 ml droë mosterd, sout en peper en Aromat in die vleis in. 
Sny uieringe.
Plaas boud bo-op die uie.
Voeg rooi- of witwyn by.
Bak in oond.
Kruisementsous, gebraaide aartappels en vars groente word tradisioneel saam met lamsvleis bedien.


9. Bykos / Groente

Patat tert
225g vinnige skilfer deeg, goed verkoel
450g gaar patats, fyngemaak en deur ‘n sif gevryf
2 eetlepels botter
¼ koppie room
2 eiers, geskei
½ koppie suiker
¼ teelepel sout
Knippie gerasperde neut
Gerasperde skil van 1 suurlemoen
¼  koppie sjerrie
1 eetlepel brandewyn
kweperjellie
Berei vulsel as volg:
Meng botter, suiker, sout, neut en suurlemoenskil met fyn patat.
Klop eiergele tot liggeel van kleur en voeg by die mengsel.
Roer room, sjerrie en brandewyn in en vou styfgeklopte eierwitte in.
Rol deeg uit en voer ‘n 23cm tertbord daarmee uit.
Gooi vulsel in gevoerde tertbord en bak by 200ºC vir omtrent 30 minute.
Plaas skeppies kweperjellie bo-op gaar tert.

Lemoenpatats
2 lemoene se sap
10 ml gerasperde lemoenskil
1500 ml gaar patats
60 ml suiker
2,5 ml sout
125 ml sultanas (opsioneel)
37.5 ml botter
1 eier , geklits
Stel die oond op 180ºC.
Meng die lemoensap, lemoenskil, patats, suiker, sout, sultanas, botter en eier saam.
Skep in gesmeerde oondskottel met inhoudsmaat van 1 liter.
Bak 30 minute lank in voorverhitte oond.
Bedien dadelik.







Spinasie-ring
500 g vars, gekapte spinasie (6 x 250 ml)
1 ui, fyngekap
1 knoffelhuisie, fyngekap
250 ml beleë Cheddarkaas, gerasper
125 ml roomkaas of fyn maaskaas
250 ml sagte witbroodkrummels
50 ml margarine
100 ml koekmeelblom
 4 eiers
2ml sout
knypie peper

Smeer ‘n mikrogolfvaste ringvorm van sowat 24cm in deursnee met margarine
Meng die spinasie, ui, knoffel, kaas, maaskaas en broodkrummels in ‘n groot mengbak.
Smelt margarine, voeg die koekmeelblom by en meng.
Voeg die eiers, sout en peper by bogenoemde en klits tot goed gemeng.
Voeg nou die eiermengsel by die spinasie mengsel en meng.
Skep in die ringvorm en mikrogolf dit 15 minute by medium krag – dit moet ferm voel as jy met jou vingers daaraan raak.
Laat die spinasie-ring effens afkoel  en keer dit dan versigtig op ‘n opdienbord uit.
Garneer met ‘n bietjie ekstra kaas en sprinkel paprika oor.

Mosterd-ring
4 eiers
250 ml water
125 ml asyn
175 ml suiker
15 ml gelatin
15 ml mosterdpoeier
2ml borrie
Knypie sout
250 ml room

Klits eiers in glasbak bo-op ‘n pot met kookwater.
Klits water en asyn by.
Meng  suiker, gelatien, mosterd en sout deeglik saam.
Voeg by die eiermengsel.
Plaas terug op kookwater en roer aanhoudend totdat dit kook.
Verwyder van hitte en laat dit afkoel.
Voeg room by en meng goed.
Giet in ‘n vorm wat met Spray en Cook bespuit is.
Plaas in yskas tot gestol.



Pot gesoteerde Baba wortels met tiemie en pampoen saad.
500 g baba wortels (verkieslik met groen stele)
100 g botter
Vars tiemie takkies
100 ml pampoen saad, gerooster
Sout en varsgemaalde swartpeper na smaak

Balanseer die wortels vir ‘n paar minute in kokende soutwater en dreineer.
Smelt botter in ‘n braaipan en gooi wortels en tiemie by.
Soteer die wortels stadig totdat die botter goudbruin verkleur en die wortels gaar is.
Strooi pampoen saad oor en geur laastens met sout en peper.

Rooi Soetrissie slaai
4 rooi soetrissies
45 ml olyfolie
5 groot knoffelhuisies, fyngekap
10 ml vars tiemie blaatjies
15 ml balsemiek asyn
Sny die stingelente van die soetrissie af, verwyder die pitte en ribbe 
en sny oorlangs in agstes.
Verhit die olie in ‘n groot braaipan oor hoë hitte.
Voeg die soetrissies by en verlaag die temperatuur tot matig.
Roer met gereelde tussenposes vir sowat 10 – 15 minute totdat die soetrissie sag is.
Voeg die knoffel en tiemie by en roer nog 1 minuut. Moenie toelaat dat die knoffel brand nie.
Voeg asyn by en roer goed om te meng.
Skep in opdienbak en laat dit staan.
Sit warm of teen kamertemperatuur voor.

Geroomde Groenbone met sampioene
1 ui
1 rooi soetrissie
1 knoffelhuisie
500 g groenboontjies
125 ml groente-aftreksel
sout en swartpeper
250g sampioene
125 ml suurroom
125 ml neute (opsioneel)
Soteer die ui, peper en knoffel.
Voeg die boontjies by en roerbraai vir 5 minute.
Voeg die aftreksel en geurmiddels by, bedek en prut 15 minute tot die boontjies sag is.
Voeg die sampioene by en prut nog 5 minute.
Skep in opdienbak, giet room oor en besprinkel met neute.


Sampioen risotto
100 g botter
2 middelslag uie, gekap
3 knoffelhuisies, gekneus
75 ml vars gekapte pietersielie
250 g bruin sampioene, in skywe gesny
320g (375ml) Arborio rys
250 ml droë wit wyn
2 liter hoenderaftreksel
40 g gerasperde Parmesaankaas
125 ml room
Sout en vars gemaalde swartpeper
Verhit 50g van die botter in ‘n groot braaipan.
Voeg ui en knoffel by en soteer oor matige hitte tot sag.
Voeg die orige botter, pietersielie en sampioene by en soteer totdat die sampioenvloeistof ingedamp het.
Roer die rys by en braai verder, sowat 3 minute.
Voeg die wyn by en roer voortdurend totdat die rys al die vloeistof absorber het.
Voeg ‘n soplepel vol aftreksel (wat pruttende op die stoof staan) geleidelik by die rys en roer voortdurend totdat die rys al die vloeistof absorber het.
Die hele proses duur sowat 25 minute.
Roer die Parmesaankaas en room by.
Geur die rys na smaak.
Garneer met deur ekstra gekapte pietersielie oor te sprinkel.
Aspersies?

10.Souse
Heerlike Mosterdsous
3 eiers
1 koppie suiker
1 koppie wit asyn
1 eetlepel mosterdpoeier
¼ teelepel sout
Klits eiers en suiker baie goed saam.
Voeg asyn en mosterd by.
Kook tot dik, roer dikwels.
Giet in warm skoon flessie.
Bêre in yskas.

Kruisementsous
‘n Groot hand vol kruisementblare
25 ml suiker
50 ml water
50 ml asyn
Kneus die blare saam met die helfte van die suiker.
Voeg die res van die suiker en kookwater by.
Voeg asyn by.
Bedien  met skaap- of lamsvleis

11.Nagereg / Pudding

Tradisionele Kerspoeding
250 ml broodkrummels
125 ml meelblom
250 ml botter
450 ml pitlose rosyne
450 ml korente
60 ml sitroenskil
100 ml amandels
300 ml strooisuiker
5 ml gemengde speserye
1 suurlemoen
1 gerasperde wortel
4 eiers
25 ml brandewyn
2,5 ml sout
melk, indien nodig
Metode:
Vryf botter in meelblom.
Kap vrugteskil en amandels grof.
Meng broodkrummels, bottermengsel, vrugte, skil, amandels, wortel, suiker, speserye en sout.
Voeg suurlemoensap en gerasperde skil by.
Klits die eiers en voeg brandewyn hierby.
Roer in vorige mengsel. Indien nodig voeg melk by om ‘n drup dikte deeg te verkry.
Stoom in gesmeerde kom wat met ‘n meelbestrooide doek toegebind is vir 8 – 10 uur lank.
Verwyder die doek sodra dit koud is.
Giet 30 ml brandewyn bo-oor.
Week ‘n stuk papier so groot soos die poeding in brandewyn en plaas dit bo-oor die poeding.
Bind ‘n skoon linne doekie oor die kom vas.
Laat op ‘n droë plek om ryp te word.
Bedien met brandewyn-botter.
Metode:
Room 120 ml botter
375 ml versiersuiker
30 ml brandewyn




Doekpoeding
5 koppies meelblom
1 koppie ontpitte rosyne
5 eiers, geskei
1 koppie dadels
1½ koppie appelkooskonfyt
½ teelepel gerasperde neut
1 koppie botter
 2 eetlepels koeksoda
1 koppie suiker
½ koppie melk
½ teelepel sout.
Room die botter en suiker saam en voeg geklitste eiergele by.
Voeg appelkooskonfyt by.
Los die koeksoda in melk op en gooi dit oor die vrugte.
Voeg dit by die bottermengsel.
Klop eierwitte styf en vou by mengsel in.
Smeer ‘n linnedoek moet botter en sprinkel meelblom oor.
Skep mengsel daarin en bind die doek toe.
Los genoeg spasie vir die poeding om te rys.
Plaas die poeding in kokende water en plaas die deksel van die kastrol op.
Stoom vir 3 uur lank.
Bedien met sous van u keuse – wynsous is heerlik hierby. [resep volg]

Outydse Wynsous
(SA resep)
4 eetlepels bruinsuiker
½ teelepel fyn kaneel
¼ koppie soetwyn
1 eier
1½ eetlepel botter
2 eetlepels kookwater
Plaas alles behalwe die wyn in ‘n dubbelkastrol op ‘n lae hitte en roer totdat die suiker opgelos is. 
Voeg 2 eetlepels kookwater by.
Roer goed.
Roer totdat die sous dik word.
Verwyder van die hitte en voeg die soetwyn by.
Die sous is ook lekker om warm oor roomys te bedien.

Trifle
1½ rolkoek
250 ml soetwyn
*Gekapte glansvrugte
*Makataan konfyt stukke – opgesny
*Groenvyekonfyt – opgesny
*Ingelegde gemmer stukke fyngekap – sit van die stroop by
*Rooi en groen kersies          [* totaal van 500 ml]
250 ml gekapte pekanneute
1 blik gekookte kondensmelk
 Klapper vir strooi oor elke laag
1.5 liter vla
*2 pakkies rooi jellie 
1 pakkie geel jellie	          [aangemaak met helfte van die water, maar nie gestol]
*2 pakkies groen jellie      *[rooi en groen gestol vir garnering]
750 ml room – styf geklop 
Pak skywe rolkoek onderin  bak.
Sprinkel soetwyn oor.
Strooi gekapte vrugte, konfytstukke, gemmer, heel kersies, gekapte neute en klapper bo-oor.
Skep lepels vol gekookte kondensmelk bo-op.
Gooi nou van die aangemaakte jellie in strepies bo-oor die koek en vrugte in die bak.
Bedek die vrugte met ‘n lekker dik laag vla.
Herhaal nog ‘n laag van alles , indien moontlik.
Plaas in yskas en versier op Kersdag met styfgeklopte room, aangemaakte gestolde rooi en groen jellie en nog pekanneute!




12 - Minute Fruit Pudding
A lighter version of a Christmas pudding and very easy to prepare.

125 g pitted dates (chopped)
150 g cake mix
50 g macadamia nuts, chopped
5 ml bicarbonate of soda
60 ml margarine
250 ml boiling water
1 large egg
160 g brown sugar
180 g cake flour
3 ml baking powder
3 ml salt

Sauce
200 g brown sugar
2 ml salt
250 ml boiling water
125 ml brandy
Glazed cherries as garnish

Method:
Mix dates, cake mix, nuts, bicarbonate of soda, margarine and boiling water.
Set aside.
Beat egg and sugar and add to fruit mixture.
Sift together flour, baking powder and salt.
Add to fruit mixture.
Pour into a greased tube pan of 1,5 l capacity and microwave on HIGH (100%) for
12 minutes.
Prepare the sauce once the pudding is cooked by mixing the sugar, salt , boiling water.
Microwave for 2 minutes on HIGH (100%). Stir after 1 minute. Add brandy.
Pour boiling hot sauce over pudding in tube pan before turning out.
Leave until all sauce has been absorbed.
Turn out on serving platter and garnish with cherries. 


Spanspek of papaja met roomys en gemmer sous
1 houer vanielje-roomys
1 middelslag spanspek of papaja
2 teelepels strooisuiker
Gemmer sous:
1 koppie water
 Knippie fyn kaneel
6 eetlepels bruinsuiker
Skil en sap van ½ suurlemoen
2 teelepels maizena
1 eetlepel gemmerstroop
110 g gemmerkonfyt in stukkies gesny
Sny die spanspek of papaja en verwyder die pitte.
Sny in blokkies of skep balletjies uit.
Strooi strooisuiker oor en laat vir ‘n uur of twee in yskas staan.
Gemmerstroop:
Plaas die water, fyn kaneel, suiker, suurlemoensap en –skil in ‘n kastrol en verhit stadig; roer af en toe totdat die suiker gesmelt het.
Verwyder van die hitte en hou eenkant.
meng maizena met gemmerstroop tot ‘n dun room en voeg dit by die mengsel in die kastrol.
Verhit tot kookpunt en roer aanhoudend.
Laat net goed opkook, verwyder van hitte en voeg gemmer stukkies by.
Laat dit koud word.
Skep papaja of spanspek balletjies onder in lang individuele nageregglase, skep roomys bo-op en giet gemmerstroop oor. Orige sous kan apart bedien word.




12.Tuisgemaakte Lekkers / koekies

Klapperys
900 g suiker
280 ml melk
280 g droë klapper
2 – 3 druppels vanieljegeursel
rooi kleursel
gebruik ‘n 20cm x 22.5cm pasteiskottel /pan
Sit die suiker en melk in ‘n kastrol en laat die suiker baie stadig oplos.
Bring die mengsel tot kookpunt en kook 10 minute lank.
Trek opsy en laat die borrels afsak, roer dan die klapper en vanielje by.
Gooi helfte van die mengsel in oliebesmeerde pan of skottel.
Kleur die ander helfte ‘n sagte piek en gooi dit versigtig bo-op die eerste helfte.
Merk af in vierkante voordat dit koud word.
Sny die volgende dag op in vierkante.
Draai toe in was papier en stoor in lugdigte houer.

Room fudge
1 blik soet kondensmelk
2 koppies suiker
110 g botter
3 eetlepels goue stroop
1 teelepel vanieljegeursel
Sit die kondensmelk, suiker, stroop en botter in ‘n swaarboomkastrol en kook vinnig vir presies 10 minute lank, terwyl u aanhoudend roer.
Trek opsy, gooi vanielje by en klop 5 minute lank totdat dit dik word.
Gooi in bottergesmeerde pan en sny in blokkies terwyl dit nog warm is.


Pepermentlekkers
450 g versiersuiker
1 eierwit
1 eetlepel water
2 – 3 druppels pepermentolie
Ekstra versiersuiker vir hantering, gesif

Sif die versiersuiker in ‘n mengbak, voeg geklopte eierwit en water by.
Werk deur tot ‘n gladde pasta en geur met pepermentolie. Voeg geursel versigtig by, aangesien dit baie sterk is.
Sprinkel gesifte versiersuiker op deegplank of ander werkoppervlak.
Keer mengsel daarop uit en knie tot glad.
Rol 1.3 cm dik uit en sny ronde lekkers uit met klein ronde koekiedrukker.
Sit lekkers op waspapier en laat oornag staan om droog te word teen kamertemperatuur.
Bêre in lugdigte houer.


Mince Pies
A very popular recipe. The crust is especially nice and the fruit filling
a perfect balance between sweet and sour.

Pastry:
500 g flour (4 x 250 ml)
1 ml salt
5 ml sugar
250 g butter or margarine
250 ml sour cream

Filling:
454g Safari fruit mix (1 jar)
Castor sugar or icing sugar to sprinkle over

Method:
Sift together flour and salt. 
Add sugar.
Rub margarine or butter into the flour.
Make a soft dough by lightly mixing with the sour cream.
Place dough into the fridge for about 10 minutes to cool.
Roll dough out thinly.
Press out circles (7,5cm) for pastry shell and a few smaller
ones (6cm) for lids. 
Place circles into patty pans and spoon the filling with a 
teaspoon into the raw shells.
Place circles for lid on top and press into position.
Pierce a hole into the centre of each tartlet and bake in
pre-heated oven of 190ºC for 20 minutes until golden brown.
Sprinkle with castor or icing sugar while warm. 
Serve as they are or with cream  / ice cream as desert.



13. Drinks / Drankies

Rooitee-partytjie pons
(genoeg vir 50 gaste)
Maak ‘n suikerstroop deur 1¼ koppie water en 2½ koppies suiker vir 10 minute lank te kook.
Voeg die volgende bestanddele by:
1 koppie suurlemoensap
2 koppies lemoensap
1 koppie sterk Rooibostee
2 koppies wit druiwesap, pomelosap of pynappelsap (of gerasperde pynappel)
1 koppie maraschino-kersies
2 koppies vrugtestroop gemaak van verdunde aarbeikonfyt.
Roer en laat staan die mengsel vir minstens 30 minute.
Gooi deur ‘n sif en voeg genoeg yswater by om minstens 6,8 liter te maak.
Voeg, net voor bediening, 1 liter sodawater en ysblokkies by.

Old Fashioned Ginger Beer
A recipe that evokes nostalgia and reminds of carefree childhood days.

4,5 l water
600g  sugar
12,5 ml dry yeast 
30 ml ground ginger
5 ml cream of tartar
75 g hanepoot raisins, crushed

Mix all the ingredients in a large container.
Cover and leave for 24 hours at room temperature to ferment.
Filter through a clean cloth, bottle and cool.

[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]Geglasuurde ham
Kersfees is nie Kersfees sonder ’n geglasuurde ham nie. Ek het in die Karoo grootgeword en van kleins af was daar altyd ham op Kersdag. Die lekkerste is natuurlik broodjies met die oorskiet-ham
1 ham met vel bo-op (ek het ’n 4 kg-ham gebruik)
2 wortels, in groot stukke gesny
1 ui, gehalveer
6 heel naeltjies
2 lourierblare
5 heel peperkorrels
naeltjies om in die kruisies te druk
Plaas die ham in ’n groot kastrol en bedek met koue water. Voeg al die ander bestanddele by en bring tot kookpunt op jou stoof. Die kooktyd hang af van hoeveel die ham weeg (kook 30 minute vir elke 500 g). Verwyder die kastrol van die hitte nadat dit gekook het en laat ham vir minstens ’n halfuur in die water afkoel. Haal die ham versigtig uit en trek die vel af. Sny kruisies in die vet-gedeelte van die ham en druk ’n naeltjie in die middel van elke blokkie. Plaas in ’n groot oondbak.
 
Meng die volgende bestanddele vir die glanssous:
250 ml appel- of lemoensap
2 eetlepels bruinsuiker
2 eetlepels heuning
2 teelepels droë mosterdpoeier
Gooi die glanssous oor die ham en plaas in ’n oond teen 160 °C. Bak vir 1 uur en bedruip elke nou en dan met die glanssous. Sit warm of koud voor.
[bookmark: topic_top]
BEESTONG MET MOSTERDSOUS
1 kg beestong
1 klein ui
1 klein geelwortel
vars seldery of pietersielietakkies
knippie sout
4 peperkorrels
2 heel naeltjies

Sous
125 ml suiker
60 ml mosterdpoeier
30 ml koekmeel
250 ml kookwater
250 ml mayonnaise
125 ml witasynsap van 1 suurlemoen

Kook die tong met die groente, geurmiddels en speserye tot sag. Verwyder die buitenste membraan en oortollige vet. Laat afkoel. Sny in skywe en pak in 'n oondvaste bak.  Stel oond op 160°C. Vir die sous: Meng die droë bestanddele saam en voeg die res - buiten die broodkrummels - by. Kook stadig deur oor lae hitte. 

Giet sous oor skywe vleis in bak en strooi vars broodkrummels oor. Bak 25 - 30 minute. Wenk: Die gereg vries maklik en kan net voor opdiening teen 'n lae hitte ontdooi word. Sit voor met 'n lekker bros slaai.


VINGER-LEK-LEKKER HOENDER
6 – 8 hoenderstukke
6 ml paprika
5 ml Aromat
5 ml hoenderspeserye
5 ml sout
3 ml vars gemaalde swartpeper
30 ml asyn
1 ui (in ringe gesny) & losgemaak
1 blikkie creamed mushrooms
1 pakkie cream of tomato sop
500 ml warm watergevriesde groente (so twee hande vol)

Stel die oond op 180 ˚C. Plaas die hoenderstukke in ‘n oondvaste bak met ‘n deksel.  Meng die Aromat, hoenderspeserye, sout en peper saam en strooi bo-oor die hoender. Sprinkel nou die asyn oor. Plaas die uie-ringe nou bo-oor en volg daarna met die gemengde groente. Skep dan die creamed mushrooms bo-oor. Los die soppoeier nou op in die 500 ml water en skep bo-oor die hoender. Bedek bak en bak vir 2 ½ ure lank tot gaar. 


BIEF-EN-VARKWORS KASSEROL.
(4-6 Porsies)
600g stowebeesvleis.
150g klein varkworsies.
25ml olie.
1 ui. 
3 selderystingels.
1 appel.
25g meelblom.
250ml biefaftreksel.
250ml sider.
6-8 naeltjies.
3 suurlemoenblare( of vars lourierblare)
12,5ml gekapte pietersielie.

Verwyder vet van vleis en sny in blokkies. Sny worsies in twee. Verhit olie en braai vleis en worsies bruin. Skil en sny uie in skywe. Kap seldery, Ontkern appel en sny in skywe. Sprinkel meel oor vleis en roer goed. Giet aftreksel en sider oor en voeg seldery, uie, appel, naeltjies, suurlemoenblare en smaakmiddels by. Plaas in kasserol met deksel en bak 1 1/2uur in oond van 180 grade C tot sag. Garneer met pietersielie.

GESMOORDE BEESSTERT

1 beesstert, opgesny.
olie vir braai.
2 uie, in skywe gesny.
2 wortels, geskraap en in kwarte gesny.
3 selderystingels, in 5 cm.- stukke gesny.
15 ml. koekmeelblom.
500 ml. 
vleisaftreksel.
bouquet garni.
sout en peper na smaak.

Braai vleis in swaarboom kastrol  in vet tot goed bruin aan alle kante. Skep uit en hou eenkant. Braai uie, wortels en seldery  in dieselfde kastrol tot effens bruin. Roer meelblom in, gooi vloeistof by en laat opkook. 

Geur met kruie en geurmiddels. ( boquet  garni ) Skep groentemengsel in vuurvaste kasserolbak, skep vleis op groente, plaas styfpassende deksel op en bak omtrent 1 1/2 tot 2 uur lank in voorverhitte oond van 180 Grade C. of tot vleis sag is. 

Verwyder bouquet garni sodra vleis van bene begin afval. Dien baie warm op, saam met stampmielies of rys. Let wel: As die beesstert baie vet is, is dit goed om die vleis al die vorige dag gaar te maak, te laat afkoel en dan die soliede vet te verwyder. 

Verhit goed voor opdiening. Bouquet garni is 'n kruie wat saam in 'n bossie in 'n moeselien-sakkie toegebind en voor opdiening verwyder word.

VLEISROL

4 eiers geskei
1 ml peper
50 g meel
2 ml sout
50 g suiker
15 ml pietersielie

Klop wit van eiers styf. Klop geel tot romerig. Voeg bestanddele by die wit van die eiers in die volgende volgorde: Sout, geel van eier, meel, pietersielie. Smeer pan ("Swiss  roll") en voer uit met waspapier wat gesmeer is. Smeer die deegmengsel in pan en bak vir 8 minute by 200C. Gooi uit op waspapier wat met fyngekapte pietersielie bestrooi is, en rol liggies op voor koud.

VULSEL

1 blik vleis
250 ml gerasperde cheddar
100 ml mayonnaise
15 ml aangemaakte mosterd 
150 ml fyn uie of seldery
100 ml margarien
100 ml blatjang

Roer alles goed deurmekaar en smeer binne in rol en rol weer op

LAMSBOUD

1 lamsboud, ± 2 kg-
Sout en peper
klein bossie vars roosmaryn
5 cm vars gemmerwortel, gerasper
1 knoffel toontjie, fyngedruk
2 eetlepels heuning

Voorverhit die oond tot 160ºC. Geur die lamsboud met sout en peper. Maak 15 snytjies oor die boud. Steek takkies roosmaryn in die snytjies. Meng die gemmer, knoffel en heuning tot ´n pasta en smeer oor die vleis. Plaas boud op ´n oond rakkie wat oor ´n oondbraaipan pas.

Oondbraai vir 30 minute en draai die boud om en oondbraai vir nog 1½ uur tot goudbruin. Die vleissappe moet helder wees as ´n toetspen ingesteek word.

TONG IN APPELKOOSSOUS 

2 sout beestonge
Wortel skyfies
1 lourierblaar
1 groot ui in skywe gesny

SOUS:
1 groot blik ingelegde appelkose
190ml bruinsuiker
5ml droë mosterd
125ml wit druiwe asyn
3ml sout
1 blokkie bees boeljon
85ml sultanas
Aromat
15ml meel en water om pasta te vorm.

Laat prut tong vir 1uur lank. Voeg ui lourier blaar en wortels by en prut vir nog 1 uur. Doop tonge in koue water en trek vel af. Sit eenkant. Sit appelkose met stroop in pot. Voeg suiker, mosterd, sultanas asyn en sout by. Verhit en roer aanhoudend.. As dit te soet is voeg 1 boeljon blokkie by. Voeg meel wat tot pasta gemaak is, by en roer sodat die sous nie vasbrand nie. Sny tong in skywe en voeg by sous. Verhit dwarsdeur voor opdiening. Bedien 10 tot 12 persone.

SPRINGBOKBOUD

1 springbokboud -± 2kg
250g varkspek
15ml olie 

Marinade
5 ml fyn naeltjies
15ml koljander
2ml neut
3ml vars gemaalde peper
10ml sout
10ml bruinsuiker
250ml Port

Stop boud met spek (vries Spek). Meng al die bestanddele van die marinade. Gooi oor boud en los in yskas vir 2 tot 3 dae. Haal uit marinade en druk droog. Braai boud in olie, in swaarboomkastrol tot bruin. Voeg marinade by en kook tot sag. 

KORSLOSE KAAS- EN HOENDER TERT

Botter vir smeer
4 groot  aartappels
3 eiers, geklits
grasuie
pietersielie
basiliekruid
1 k gerasperde sterk kaas
2 k fyn, gaar hoender
2 E mayonnaise
1 E tamatiepuree
½ k room
swartpeper

Voer ‘n losboompan met aluminiumfoelie en smeer met botter.  Kook die aartappels tot halfgaar en rasper. Voorverhit die oond tot 180°C/350°F.Meng die aartappels met die eiers, grasuie, kruie en helfte van die kaas.  Smeer helfte van die mengsel oor die pan se boom. Meng die fyn hoender met die mayonnaise, tamatiepuree, room en bietjie peper. Smeer oor die mengsel in die pan. Bedek met die res van die aartappelmengsel en sprinkle die orige kaas oor. Bak 1 uur in die oond. Bedien warm of koud.
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KRUIE VARK LENDESKYF

510 g vark lendeskyf
5 lourierblare
5 takkies tiemie
5 takkies roosmaryn
4 uie, in kwarte gesny
4 knoffelhuisies, gehalveer
30 ml olie
125 ml witwyn
190 ml hoenderaftreksel

Geur die vark met sout. Bedek die vleis met die lourierblare, tiemie en roosmaryn en bind dit met kombuis tou vas. Verhit die olie, voeg die vleis, uie en knoffel by en verbruin. Voeg die wyn en die aftreksel by en bring dit tot kookpunt. Bak dit in n voorverhitte oond van 200 Grade vir 25 minute. Draai die vleis toe in foelie en laat dit rus vir 4 minute. Bring die kook sous tot kookpunt en geur met sout en peper.

LAMSBOUD MET GROENVYE EN ROOIWYN

1 lamsboud, ongeveer 1,5 kg
5 knoffelhuisies, skoongemaak
3 - 4 groenvye in stroop, in klein stukkies gesny
1 blokkie beesvleisaftreksel
250 ml kookwater
500 ml rooiwyn
15 ml vars roosmaryn
Sout en vars gemaalde swartpeper na smaak

Sous
500 ml pansappe van die boud
54 ml bisto250 ml 
groenvye stroop

Voorverhit die oond tot 160 grade. Maak klein insnydings in die boud en stop die knoffel en die vye daarin. Los die vleisaftreksel blokkie op in die kookwater en voeg die rooiwyn en die roosmaryn by. Gooi dit oor die boud en geur die boud met sout en peper. Bak die boud vir ongeveer 1 uur 45 minute. Laat die vleis rus vir 10 minute. Plaas al die bestanddele vir die sous in n kastrol en kook dit tot dik en stroperig.

GEVULDE LAMSBOUD

30 ml olyfolie
100 g spek, gekap
1 ui, gekap
1 seldery, gekap
2 knoffelhuisies, fyn gekap
100 g spinasie, gestoom
125 g varkworsies
1 sny witbrood, korsies verwyder
50 g feta kaas, gekrummel
30 ml vars, gekapte pietersielie
30 ml vars, gekapte kruisement
2 ml gedroogde roosmaryn
10 ml gerasperde suurlemoenskil
1 eier, geklits
2 - 2,5 kg skaapboud, ontbeen

Voorverhit die oond tot 160 grade. Verhit die olie en braai die spek oor medium hitte vir 2 minute lank, voeg dan die ui, seldery en knoffel by. Braai vir n verdere 2 minute en voeg die spinasie by. Plaas die deksel op en verwyder van die hitte. 

Laat die stoom vir 5 minute sonder om die deksel te verwyder. Druk die vleis uit die wors. Week die brood in water en druk die oortollige water uit. Voeg die brood, kruie en suurlemoenskil by die wors. Geur dit goed met sout en peper.

Sodra die spinasie mengsel n bietjie afgekoel het, roer dit by die wors mengsel en meng dit deeglik. Rol die boud oop en slaan dit sodat die boud ongeveer dieselfde dikte is regdeur. Smeer die vulsel eweredig oor die boud, rol dit op en bind dit vas met kombuis tou. 

Plaas die boud, met die naat na onder op n oondrak in n oondbak en bak dit vir ongeveer 2 ure lank. Laat die boud rus vir ongeveer 15 minute voordat dit gesny word. 

VARKBOUD MET APPELS

2-2.3kg varkboud, ontbeen
1 knoffelhuisie, in skywe gesny
vars gekapte salie
sout
2 rooi appels
30ml botter
30ml suiker
15ml koekmeelblom
300ml droë appelwyn (cider)

Voorverhit die oond tot 220C. Bind vleis in 'n rol en sny kepies in vel. Stop kepies met knoffel en salie en vryf sout oor die boud. Plaas in die oond en rooster 10 minute lank. Verlaag hitte na 190C en bak 20 minute per 450g plus nog 10 minute. Ontkern die appels en sny in skywe. Smelt botter in braaipan en bruin appels tot bruin.

Voeg die suiker by terwyl die appels nog braai. Plaas die appels in oondpan rondom die vleis, vir die laaste 30 minute baktyd. Verwyder vleis en appels uit pan en plaas in lou-oond. Giet vet van pansap af, roer meelblom by en verhit tot kookpunt. Voeg die appelwyn by. Dien appelwyn sous op saam met die varkvleis


HEUNING GEROOSTERDE VARKBOUD

1.5kg varkboud
60ml rosyne
30ml roosmaryn blare
vars gemaalde swartpeper na smaak
125ml heuning.  sout na smaak
410g(1 blik) heel tamaties
180ml appelwyn of ligte witwyn

Verwyder die vel van die boud. Maak met 'n mes diep kepies in die vetlagie tot in die vleis. Druk 'n paar rosyne en 'n paar roosmaryn blare in elke keep. Geur vleis met peper en smeer heuning oor die vleis. 

Maak boud toe in foelie en plaas op 'n koel plek, maar nie in die yskas nie. Laat staan ten minste vir 12 uur lank. Voorverhit die oond tot 160C. Geur die varkboud met sout en bedruip weer met heuning. Plaas boud in oondpan en bak oop vir 1½ uur. 

Plaas tamaties in 'n versapper, voeg wyn by en verpulp. Voeg tamatiemengsel by vleis. Bak nog 30 minute lank. Gooi tamatiesous deur sif, sny vleis en sit voor saam met die sous.


BEESVLEIS BRAAISTUK

30ml olie
1.5kg bees braaistuk  bv.  binneboud
2 uie, gekerf
4 koppies biefaftreksel
10ml worcestersous
5ml suiker
2-3ml swartpeper
15ml margarien
2 wortels geskraap, in dik snye
65ml meelblom
45ml tamatiepuree
3ml gemengde kruie
2-3ml sout

Verhit die olie en margarien en braai die beesvleis tot bruin. Verwyder uit die pan. Plaas die wortels en die uie in die pan, verbruin en verwyder. Voeg meelblom by en braai tot bruin. Voeg bietjie meer olie by, as dit nodig is. Voeg aftreksel by en laat kook. Roer puree, worcestersous, gemengde kruie, suiker, sout en peper in. Sit vleis terug in pan. Verminder die hitte, sit deksel op en laat prut vir 1½ uur. Voeg weer die groente by en laat weer prut vir ongeveer 30 minute.

GRIEKSE LAMSBOUD MET JOGURT SOUS

1.5 kg lamsboud 
3 knoffelhuisies, gekerf
50ml botter
5ml roosmaryn
3ml tiemie 
12.5ml suurlemoensap
sout en peper na smaak

SOUS:
250ml jogurt 
2 knoffelhuisies, gekneus
10ml vars kruisement, gekap 
10ml sprietui, gekap

Sny klein snytjies oral in lamsboud. Druk knoffel stukkies in snytjies. Klop botter, roosmaryn, tiemie en sap saam. Geur na smaak. Plaas vleis in oondbraaipan en oondbraai by 160C. Laat 20 minute toe vir elke 500g vleis plus 20 minute. Bedruip vleis af en toe met bottermengsel.

Berei sous: Meng jogurt met res van sousbestanddele. Geur na smaak. Sit voor saam met vleis.

AARTAPPEL GEBAK MET GEKARAMELLISEERDE UIE

30ml olyfolie 
2 uie, in dun ringe gesny
30ml balsemiekasyn 
30ml bruinsuiker
6 groot aartappels, geskil, in dun skyfies gesny 
sout en vars gemaalde swartpeper
500ml room 
250ml parmesaan of pecorino skaafsels 

voorverhit die oond tot 220C. Verhit die olyfolie in 'n braaipan en soteer die uie oor matige hitte tot sag en glansend. Gooi die balsemiekasyn en bruinsuiker by en roerbraai dit vir omtrent 5 minute of totdat die uie begin karamelliseer. 2 Pak 'n laag aartappelskyfies in 'n gesmeerde vuurvaste oondbak (sowat 32 x 21 cm), geur dit met sout en swartpeper en pak 'n lagie gekaramelliseerde uie bo-op. 

Herhaal die lae met die orige aartappels en uie en eindig met 'n laag aartappelskyfies. Gooi die room oor, sprinkel parmesaan of pecorino skaafsels oor en bak dit vir sowat 30-45 minute of totdat dit goudbruin en gaar is. Sny dit in porsie grootte blokkies en sit voor. Lewer 4-6 porsies.
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BLOMKOOL EN FETAKAAS GEREG 

300g blomkool 
200g broccoli
200g vars sampioene 
2 knoffelhuisies, gekneus
4 eiers, geklits 
250g maaskaas gemaalde swartpeper 
5ml droë tiemie
20ml vars gekapte pietersielie 
100g gekrummelde fetakaas 

Breek blomkool en broccoli in klein blommetjies. Kook ‘n bietjie water in ‘n kastrol. Voeg die blomkool, broccoli, sampioene en knoffelhuisies by die kokende water. Kook die groente mengsel tot net gaar maar nie pap nie. Dreineer. eng eiers en maaskaas. Skep groente mengsel in ‘n bakskottel. Strooi peper, tiemie, pietersielie en fetakaas oor die groente mengsel. Bak teen 180C vir 60 minute of tot gestol. Laat 10 minute afkoel voor die gereg bedien word.

BOTTERSKORSIE GEBAK MET LEMOEN EN SJERRIE 

500g botterskorsie, geskil en in skywe gesny 
45ml lemoensap 
15ml sjerrie 
45ml bruinsuiker 
30ml botter of margarien 
knypie fyn kaneel
knypie sout 

Rangskik die botterskorsie skywe  in 'n vlak oondvaste bak. Sprinkel lemoensap, sjerrie en bruinsuiker eweredig oor. Stip met die botter of margarien. Geur met kaneel en sout. Bedek met foelie (blink kant na binne) en bak 'n uur lank in 'n voorverhitte oond by 180C. Verwyder die foelie en bak oop vir nog 20 minute tot effens bruin. Sit dadelik voor.

GEROOMDE GROENBONE EN SAMPIOENE

1 ui 
1 rooipeper
1 knoffelhuisie 
500g groenboontjies
125ml groenteaftreksel 
sout en swartpeper
250g sampioene 
125ml suurroom
125ml neute 

Soteer die ui, peper en knoffel. Voeg die boontjies by en roerbraai 5 minute. Voeg die aftreksel en geurmiddels by, bedek en prut 15 minute tot die boontjies sag is. Voeg die sampioene by en prut nog 5 minute. Skep in ‘n bedien bak, gooi die room en neute oor en bedien.

LEMOEN PATATS 
2 lemoene se sap 
10ml gerasperde lemoenskil
l500ml gaar patats 
60ml suiker
2.5ml sout 
125ml sultanas (opsioneel)
37.5ml botter of margarien 
1 eier geklits
60ml gesnipperde spekvleis (opsioneel) 

Stel die oond op 180C. Meng die lemoensap, lemoenskil, patats, suiker, sout, sultanas, smeer en eier saam. Skep in ‘n gesmeerde oondskottel met ‘n inhoudsmaat van 1 liter. Strooi die gesnipperde spek bo-oor. Bak 30 minute lank in die vooraf verhitte oond. Bedien dadelik.
over a year ago · Report
GEBAKTE ROOM SPINASIE 

1,3kg vars spinasie, die dik, wit rib gedeeltes verwyder 
3 eiers
500ml room 
100g parmesaankaas, gerasper
2,5ml gerasperde neutmuskaat 
sout en varsgemaalde swartpeper na smaak 

Voorverhit die oond tot 180C. Was die spinasie en stoom dit net met die druppels wat daaraan kleef tot sag en verlep. Dreineer, druk die oortollige vloeistof met die hande uit en kap dit rofweg fyner. Klits die eiers en room en gooi die parmesaankaas, neutmuskaat en geurmiddels by. Wees versigtig met die sout omdat die kaas ook sout bevat. Gooi die room mengsel by die spinasie en roer dit deur. 

Giet die mengsel in 'n medium gesmeerde oondbak van sowat 5 cm diep en bak die spinasie in die boonste helfte van 'n voorverhitte oond vir 30 minute of totdat die bokant bros en goudbruin is. Die middel moet romerig wees. Lewer 6 porsies. Sit dit voor as bygereg.

KOUE KERSFEES POEDING 

1½ koppies fyn gerolde Marie beskuitjies 
8 malvalekkers
¼ koppie suiker 
½ koppie gekapte neute
125ml gemengde skil 
¼ teelepel fyn neut
250ml room 
¼ koppie lemoensap
mespunt kaneel 
125ml dadels
gerasperde skil van 1 suurlemoen 

Meng krummels, vrugte, neute, skil en speserye. Verhit die lemoensap en los die malvalekkers daarin op. Voeg die suiker by en gooi oor die krummels en vrugte. Klop die room styf en vou dit by die mengsel in. Plaas die nagereg in die yskas om styf te word.

BRANDEWYNPOEDING MET SOUS 

5 ml koeksoda - 
250 ml kookwater
125 g ('n halwe pakkie) ontpitte dadels, fyngekap 
125 g droëvrugte-koekmengsel
100 g glanskersies, gehalveer 
125 g botter of margarien 
250 ml geelsuiker 
2 eiers 
375 ml koekmeel 
'n knippie sout
5 ml bakpoeier 
100g pekan- of okkerneute, grof gekap

Sous:
375 ml suiker 
250 ml water
15 ml botter 
5 ml vanieljegeursel
190 ml brandewyn 

Stel die oond op 140 °C. Spuit of smeer 'n vuurvaste bak van 35 cm x 22 cm x 5 cm. Los die koeksoda in die kookwater op en giet oor die dadels. Roer deur en laat afkoel. Roer die koekmengsel en kersies by. Hou eenkant. Klits botter en geelsuiker saam tot romerig en klits eiers een-een by. Sif die koekmeel, sout en bakpoeier saam en roer geleidelik by eiermengsel. Voeg neute en laastens afgekoelde dadelmengsel by. Meng goed. Skep in voorbereide bak en bak sowat 50 — 60 minute. 

Maak intussen die sous wat dadelik oorgegiet moet word sodra die poeding uit die oond kom. 

Vir die sous:
Meng suiker met water, bring tot kookpunt en prut sowat 5 minute. Haal van stoof af. Voeg die res van die bestanddele by en giet oor warm poeding sodra dit uit die oond kom. Dien op met geklopte room.

· KERSFEES DROOM POEDING 

1 pakkie aarbei jellie 
1 pakkie lemoen jellie
1 blik ingedampte melk 
125ml wyn
250ml gesnipperde kersies 
4 eierwitte
1½ koppie water 
250ml gekapte okkerneute
vars aarbeie 
room 

Plaas ingedampte melk oornag in die yskas. Los die jellie op in ‘n koppie kookwater en voeg nog ¾ koppie koue water by. Laat goed koud word. Voeg die wyn by die jellie. Klits die ingedampte melk tot styf en voeg die jellie by. Klits die eierwitte goed en vou dit by die poeding in. Voeg die neute en kersies by en meng goed. Gooi in ‘n poedingbak en plaas in yskas om te stol. Versier met geklopte room en aarbeie.


DOEKPOEDING 

5 koppies meelblom 
1 koppie ontpitte rosyne
5 eiers, geel en wit geskei 
1 koppie dadels1½ koppie appelkooskonfyt 
½ teelepel gerasperde neut
1 koppie botter 
2 eetlepels koeksoda
1 koppie suiker 
½ koppie melk
½ teelepel sout

Room botter en suiker saam en voeg die geklitste eiergele by. Voeg die appelkooskonfyt by. Snipper die dadels en voeg die rosyne by. Los die koeksoda op in die melk en gooi dit oor die vrugte. Voeg dit by die bottermengsel. Sif die droë bestanddele saam en voeg dit by die mengsel. Klop die eierwitte styf en vou dit in die mengsel in. Smeer ‘n linnedoek met botter en sprinkel meelblom oor. 

Skep die mengsel daarin en bind die doek toe. Los egter genoeg spasie vir die poeding om te rys. Plaas die poeding in kokende water en plaas die deksel van die kastrol op. Stoom vir 3 uur lank. Bedien met ‘n sous van jou keuse, maak ‘n lekker wynsous smaak heerlik hierby.
Crunchies
Hierdie krakerige koekies is 'n moet vir enige spens. Daar is niks so lekker as om ná 'n dag se werk by die huis te kom, 'n glas koue melk te skink en die koekies daarin te doop nie.
350 ml koekmeel
5 ml sout
250 ml suiker
250 ml klapper
500 ml hawermout ( oats )
170 g botter
25 ml stroop
15 ml koeksoda
25 ml kookwater
Metode:
Meng al die droë bestanddele saam in 'n mengbak. Smelt die botter en stroop saam. Los die koeksoda in die kookwater op en meng saam met die stroop en botter. Voeg die droë bestanddele by die bottermengsel en meng goed. Skep die beslag in 'n gesmeerde bakplaat van sowat 23 cm x 23 cm. Druk die beslag in die pan vas en bak in 'n voorverhitte oond van 180°C vir sowat 20 min. Verwyder uit die oond en sny dit in blokkies terwyl dit warm is. Laat afkoel en pak in koekblik.
Vrugte-"mince"-pasteitjies
Hierdie pasteitjies is een van my gunsteling-Kersgebak. Met die beskikbaarheid daarvan op ons winkelrakke, word jy verskoon as jy hulle eerder koop. Dis egter baie maklik om te maak en heerlik smaaklik as jy dit self uit die oond haal. Hierdie is 'n maklike variasie van ouma se resep. Dit maak 15 tot 20 pasteitjies.
150 ml vrugte-"mince"
1 groot eier, geklits
20 ml strooisuiker
1 rol skilferkorsdeeg, klaar uitgerol
50 ml versiersuiker
Metode: Voorverhit die oond op 160°C . Klits die eier en strooisuiker saam en sit eenkant. Gebruik 'n koekiedrukker met 'n deursnee van 5 cm en druk deegsirkels uit. Plaas dit op 'n gesmeerde bakplaat. Verf die deeg met die eiermengsel. Wees versigtig om nie die eier oor die ran te van die deegsirkels te laat loop nie, want anders sal die deeg nie pof nie. Druk met 'n vurk 'n paar gaatjies in die middel van die deegsirkels om te keer dat die deeg in die middel pof. Plaas nou 'n teelepel vrugte-"mince" in die middel van elke deegsirkel en bak vir 15 tot 20 min. totdat die deeg goudbruin en gaar is. Haal uit die oond en plaas op 'n afkoelrak. Sif versiersuiker oor.
VOLSTRUIS FILLET MET ROOI KERRIE
(bedien 6 persone)

10 ml fyngekapte koljander sade
500 g volstruis filette in skywe gesny
50 ml olie
45g rooi kerrie pasta
1 ui, fyngekap
1 eiervrug, gekap, gesout en gedreineer
125 ml hoenderaftreksel
1 blikkie klappermelk
10 ml gerasperde lemmetjieskil

Vryf die filette met koljander sade in. Verhit olie in pan en soteer uie en eiervrug vir 1 minuut. Voeg res van bestanddele by en prut vir 5 minute. Hou eenkant. Bak filette in olyfolie vir 3 minute aan elke kant vir 3 minute of tot mooi bruin. Pak in bord - hout lyk mooi - en gooi sous oor. Laat staan en verhit net voor opdiening.

Versier met koljanderblare en bedien met jasmyn rys en ´n lekker shiraz.

BOONTJIE EN PIESANGSLAAI
2 x 410g blikkie Boontjies in tamatiesous
15ml suurlemoensap
4 piesangs in skyfies gesny
440g  blik pynappelstukkies, gedreineer
75ml  mayonnaise
Blaarslaai
Sprinkel die suurlemoensap oor die piesangskyfies.
Meng die bone, pynappel en piesang liggies.
Meng die mayonnaise deur, verkoel en sit op die blaarslaai voor.

ADVOKAT
Daar was 'n tyd toe geen Suid-Afrikaanse drankkabinet (onthou jy hulle?) sonder 'n bottel Advokaat was nie. 
Hierdie likeur het sy oorsprong in Nederland.
Vir 250 ml Advokaat het jy nodig:
6 eiergele 
200 g suiker 
2 ml vanillageursel
250 ml brandewyn 
Klits die eiergeel, suiker en vanillageursel saam tot dit lekker dik is. 
Klits nog terwyl jy die brandewyn stadig byvoeg. Hou aan klits tot dit 'n romerige tekstuur ontwikkel. 
Bedien koud.
[bookmark: sa]Pienang kerrie
Pienang kerrie is 'n droë kerrie.
1 kg skaaptjops
40 ml olie
sout en vars gemaalde swartpeper
200 ml vleisaftreksel
2 uie, gekap
6 knoffelhuisies, gekneus
2 brandrissies, pitte verwyder en fyngekap
10 cm vars gemmer, geskil en gerasper
2 kaneel stokkies
2 lourierblare
4 heel naeltjies
4 wonderpeperkorrels
5 ml koljandersaad
30 ml kerriepoeier
10 ml borrie
30 ml bruinsuiker
30 ml appelkooskonfyt
80 ml suurlemoensap
Verhit die olie in 'n braai die vleis tot dit goudbruin, bietjie vir bietjie.
Skep al die vleis terug in die kastrol, geur met sout en swartpeper en gooi die vleisaftreksel by. Verhit tot kookpunt, sit die deksel op en prut oor matige hitte vir 2½ uur.
Haal die kastrol van die plaat af en laat die vleis afkoel.
Sit die kastrol oornag in die yskas.
Verwyder die vetlagie bo-op die volgende dag en vlok die vleis van die bene af.
Braai die uie in dieselfde kastrol tot sag en deurskynend. Maak die knoffel, brandrissies, gemmer, kaneel stokkies, lourierblare, naeltjies, wonderpeper en koljander in 'n stamper en vysel fyn en gooi die mengsel saam met die masala, borrie, bruinsuiker en die konfyt by die uie. Braai vir 'n vyf minute. Gooi die suurlemoensap en vleis by en roer deur. Prut dit totdat die vleis deur warm is.
Sit voor met basmatirys.


Mosterd
	Recipe Description	Vinnig en heerlik
	Instructions	Meng al die bestanddele in 'n mikrogolfbak met 'n 
	versapper.  Kook in die mikrogolf tot dik. Roer elke 
	paar minute.  Bottel warm.
	Utensils	Mikrogolfvaste Bak. Versapper
	Food Category	Souse
	Vegetarian
	Source	Ouma Kowa
	Time to Prepare	20 minute
	Number of Servings
	Recipe ingredients:
	Ingredient	Quantity	Comments
	Eiers	6
	Asyn	0.75	k
	Suiker	8	e
	Sout	1	t
	Mosterdpoeier	2	e


	Recipe Name	Volstruismaag gebak
	Recipe Description	Heerlik, maar baie ryk.
	Instructions	Meng al die bestanddele. Pak die maag in lae in 'n 
	oondskottel en gooi die sous oor elke laag. Strooi kaas
	 en paprika oor en bak ½uur @ 350°F.
	Utensils	Oond skottel.
	Food Category	Hoofgereg
	Vegetarian
	Source	Kleintjie Viljoen
	Time to Prepare	30 minute
	Number of Servings	6
	Recipe ingredients:
	Ingredient	Quantity	Comments
	Volstruismaag	1	kg gaar
	Suurlemoensap	0.25	k
	Suiker	0.5	k
	Water	1	k Kokend
	Mayonnaise	1	k
	Sout	0.5	e
	Mosterdpoeier	0.25	e
	Asyn	0.5	k
	Olie	2	e
	Meel	2	e
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