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AARDAPPELEN MET HARING : Laat een kilo-
gram aardappelen met de schil koken. Schilt ze en wanneer ze onge-
veer koud zijn, snijdt ze in dunne schiifies. Verwarmt in een pan wat
boter of marsarine en voest er de aardappelen bij. Laat bruinen. Op
het katste oogenblik zes of acht in reepjes of in tecrlingen gesneden,
gerookte haringflets bijvoegen. Mengen en met gehakte pecterselie
overstrocien.

ENKELE GARNEERSAUSEN

MOSTAARDSAUS : Laat wat boter of margarine in een kookpot
smelten, me. : er twee koffielerels ireel bij en giet er een halven
liter kokend ..2ter over. Meagt met den klopper en laat dik worden
op het vuur, Bij koking afzette: en met peper en zout kruiden. Voegt
er twee soerlepels mostaard bij.

KAPFERTJESSAUS : Laat 50 gram boter of margarine smelten en
meng; er twee soeplepels meel bij. Giet er een halven liter kortge-
bonden bouillon via witten wijn gieten. Laten dik worden, bij koking
af en bindt door middel van een eierdooier. Kruidt naar smaak en
vervolledigt door er 50 gram boter in klontjes bij te voegen.

VISCHSAUS : Laat een goeden klont boter of margarine smelten
en men:t er twee soeplepels meel in. Hierop een halven liter kortge-
bonden .ouillon van witten wijin gieten. Laten dik worden, bij koking
afzetten en met een eierdooier binden. Kruidt naar smaak en eindigt
door er wat boter of margarine in kiciiie klontjes bij te doen.

TOMATENSAUS : Hakt een ajuin en het hart van een kleine
:elderij 2in. Doet ze in een kookpot met wat boter of marzarine. Laat
lichtjes bruinen en overstrooit met twee soeplepels meel. Goed mengen
en vochtig maken met een halven liter kortgebonden bouillon of
warm water; in het laatste geval er een geconcenireerd bouillonblokje
bijvoegen. Doet er nog een blad laurier, een takje tijm en een doosje
tomnatenpurée van ongeveer 100 grammen bij. Laat een twintigtal
minuten koken en doet door de fijne teems. Zij die van knoflook
houden, mogen één vierde van een bolletje look hij die saus doen.

ECONOMISCHE MAYONNAISESAUS : Laat 25 gram boter of
rnargarine in een kookpot smelten. Mengt er een sceplepel meel bij
en overgiet met één vierds liter kokend water. Laat dik worden en
zet bij koking af. Overstrocit met ongeveer 25 grammen boter of mar-
garine in klontjes. Deekt den kockprot toe en last afkoelen. Wanneer de
saus koud is geworden, kruid:t met zout en az Vervolgens mag re:
er mostaard, komlkommers, sjalotten, peterselie of kervel bijvoazen.
Natuurlijk dienen die groenten eerst Gjn gehakt te worden. Men kan
er ook tomatenpurée aan toevoegen.

Etablissements Meurice, Brussel
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HARING OF ZIJN VLAAMSCH : Voor zes haringen snijdt men

3 ajuin in fijne schijfjes, welke men in een kookpot doet met
liter water en wat boter of margarine. Op volle vuur laten
koken tot de ajuinen beginnen te bruinen. Legt de visschen op een
platten vuurva fen schotel, kruidt en overdekt inet de ajuinen. Gedu-
rende een half uur in den oven laten bakken. Om op te dienen over-
gieten met een scheutje azijn en met gehakte petercelie overstrooien.

GEMARINEERDE HARING Voor zes haringen doet men in een
kookpot een wortel, een ge'mdde de ajuin in dunne schijfjes gesneden.
Voegt er cen 1—~|me‘olad een tak)e tijm bij, giet er een vierde liter
water en twee deciliter goeden azijn over. Voegt er een soeplepel
zout bij. Laal tien minuten koken. Schikt de zes haringen in een
platten =n giet er de kokende marinade over. Bedekken en
gedurende twa minuten laten stoven zonder koken. Laat afkoelen
in de marinade.

HARING A L'ESCAVECHE Kiest zes mooie haringen uit, rei-
nigt ze nt 7e en laat drogen. Overvloedig kruiden en de visschen
in wat mreel ro'len. In een pan met wat vet laten bakken en uitdruipen.
Van den =ar d_.e*n kant doet men in een kookpot een halven liter
goeden azijn met tijm, laurier, wat peper en een marjolein. Laat ko-
ken en voest er zes bladen in koud watdl zacht gemaakte gelatine
bij. Goed laten oplossen en de gelatine over de in een hollen schotel
gerangschikte visschen gieten. Versiert met komkommer en ajuin-
schijfjes. goed afkoelen.

Opme Het welslagen van die bereiding hangt af van het
kruiden en van de aan den azijn toezevoegde kruiden.

NOG HARING A L'’ESCAVECHE : Doet de versche, gereinigde
haringen in een kookpot. Voegt er aangelengden azijn bij (2/3 aziin -
1/3 water). Niet hezlemaal de haringen bedekken. Voegt er een
klontje suil ajuinen, tijm, laurier, een of twee schijfjes wortel en
enkele peperbollen bij. Zet op een hevig vuur. Bij koking afzetten en
de haringen in het jus laten afkoelen.

BEWARING VAN HARING

Zouten is de meest practische manier, indien ze zorgvuldig wordt
gedaan. Men kan den haring op zijn geheel of in filets bewaren. De
eerste manier is heden ten dage de zekerste, daar zij beter is voor den
« leegen » haring, die nu wordt gevischt en verdeeld. In allen gevalle
meet de visch gererm?d. gewasschen en vervolgens uitgedruipt worden.
Niet wasschen is alleen goed voor viech, welke rechtuheeks van zee
naar de keuken gaat, wat heden ten dage niet het geval is met den
haring.

Spoelt met kokend water een porcelcinen, stecnen, gluazen, ge&mail-
leerd vat of een houten tonnetie schoon. Vervolzens nog eens spoelen
met gekookt, koud water en den binnenkant o Liandvol zout
wrijven. Spreidt op den boden: een één c ang zout uit,
legt hierop een laag baringen op zijn = einigd, leeg,
maar_niet geopend, en zonder kop) of verstrooit met
een flinke lazg zout, legt er nog een op en zoo door-
gaan, eindigend met een laag zout, o een blaadje
laurier leggen en een takje tijm. Bc ven dat cerd hord
plaateen en op dat bord een gewicht van m. Zet het vat
op een koele plaats doch beschut teg n verdamping,
Die bewsarde haring blijfi goed gedur e een jaar, maar
op den duur bijt het zout in het vleesc welke droog
wordt. Bij voorkeur verbruike men dus d n loop van de
eerste zes maanden.

la

BEREIDING VAN GEZOUTEN HARING

Vooraleer gezouten haring te verbruil
gewasschen, vervelgens in koud waie
één nacht. De filets ontzouten gema

en

HARING OP AZIJN OF IN M
zoute haringen 200 gram ajuin in d
dun laagje op den bodem van een sli
waarop een laag haringen komt, w
Tusschen de lagen een blaadje laurier en
volgens et water aangel&nguen
persen. door middel van een omgelr»
zwaar gewicht; laten manneeren s‘e\.ur
den azijn kan men naar smaak verschi
dragon, voegen. Ook Spaanschen peper, peperkol
blijft een achtial dagen goed.

gicten en ai!eﬁ
rop een tameli’
één dag.
kruiden, o. a.

o

: Snijdt een
lingeties; laat
Voegt er ver-

dikke wortel, een raap, 200 gram a
alles in gezouten water kcoken, uit

hiervoor recept verder). Mem’en en op Sen
Rolt twaalf gemarineerde haringfilets op om er een
van te maken en rangschikt ze om de
iedere fOlst met wat mayonnaise en versi
met scbu[}cs tomaat of in azijn ingele
alles met gehakte peterselie en dient

el uitspreiden.
oort van stoppen
onnaise. Bedekt
rd van den schotel

Overstrooit

NEERDE HARING OP ZIJN' BRETOENSCH : Laat een

m witte . oonen koken, uitdruipen, aﬂroelen en kruidt

twee a drie soeplepels mayonnaise en twee soep-
ecels tor Alles goed mengen en in het midden van een

" langen st leggen. Snijdt een twaalftal gemarineerde haringflets
in diklke recpen en lest ze vier per vier op de boonen. Versiert met
schijfjes komlommer, wat waterkers en gehakte peterselie.

GEMARINEERDE HAR[NGSLA Snijdt een mooien krop raap-
selder Gjn, legt hem in een slakom en voegt er een dikken in teer-
lnge jes sesncden arpel een dikken, filn gesneden aardappel, wat
ajuin, gehakte peterselie en zes in kleine reepen gesneden, gemari-
nee.de haring ]e., bij. Kruidt door middel van enkele pels mayon-
paise en lest in het midden van een ronden schotel, Het bovenste van
de sla met zes in dunne reepen gesneden hanngulets versieren, waar-
rondom schijfjes gekonfijte bieten- en komkommerschuf]es worden
zelegd. De bicten worden door t ten in het ton 1 ver-
vangen. Met gehakie peterselie overstrooien en opdienen.

GEROOKTE HARING
Somt‘ven van gerookten haring

Er Lestman verschillende soorten van gerookte haring, maar voor
het cop > . hik “1 r‘c huisvrouwen alleen den gerookten haring zien
kend ender den naam « boestering », den zachtgelen bokking

serpokten goudr’elen bokking.
De zacit ale bokkinz is lichties gerookt en bewaart slechts enkele
dagen; de hrlf-zerookte is een haring voor bewaring.

De zachtzele haringen worden alleen gebakken gegeten, volgens de
bereidingen van verschen haring; de half-gerookte en de boestering
kunnen versch of zebakken worden gegeten.

BEREIDING VAN GEROOKTEN HARING

Over 't algemecn is het verkieselijk filets te maken met gerookten
haring. Mea kan hem dan dezelfde versieringen geven als den ge-
zouten ha Een uitstekend recept bestaat er in eenvoudig de filets
op azijn ie hiervoor werd uitgele:d.

Over 't a]vcmee‘l weinig zout bijvoegen yoor de bereidingen van
serookten haring, daar de haring zelf een tamelijk groote hoeveelheid
bevat.

Hier volzen enkele koud te eten bereidingen.

GEROOKTE HARING IN GEBOTERD FAPIER : Dat is een
zeer eenvmxdlg en lekker recept! Kiest een mooien gerookten haring
‘t kop, staart en kieuwen. Wlkkelt hem vervolgens m
I= boter kan door margarine worden vervangen).
ken gedurende een twintigtal minuten en dadeluk
len opdienen.

met zout,

gebof:ﬂrd papier
den oven laten
met de aardapue

VOLKSCHE STEURKUIT OF KAVIAAR
één of twee mocie, gerookte haring:n _vers
kleine graten en hakt de filets fHin.
wat peterselie. Bewerkt het geh of margarine.
Voegt er de gehakte fiine krmu‘n en ez iin (vervangt
citroen) bij., Smeert de steurkuit of kaviaar cp geroosterde boter-
hammen zonder korst.

Neemt de filets van
zeer zorgvuldig de
s een sjalot fijn en

=
derkrop fijn of in téé’i’-
op azijn, 200 gra’
ockte haringfilets

met de groenten

GEROCKTE-HARINGSLA : Hakt cen
lingeties, ongeveer 100 grammen rocode b
gekookie, koude aardappelen. Sniidt iwa
kleine reepen of teerlingetjes, legi ze in cen

en voegt er één of twee lepels economische 12ise of azijn' bij.
Goed mengen en in het midden van e > legzen. Ver-
siert met scnuf:es komkommer, rooden biet, = 1, gekonfijte

roodekool, waterkers, schijfies gekookte wmtc‘s en, indien mogelijk,
met harde eieren. Die sla kan ook worden bereid met gezouten of
gemarineerde haringfilets.

GEROOKTE-HARINGPASTEI : Laat /,00 gram witte boonen koken
en doet ze door de teems. Legt van den = klont boter
of margarine in een kookpot en voegt er ¢ 3;30 te haringfilets
bij. Bedekken en gedurende twintig een zeer zacht vuur
1at~n koken. Doet vervolgens de fl e en mengt die
purée met de boonenpurée. Goed kr lleine potjes doen.
Die pastei kan met aardappelen-me op den boterham
worden gegeten.

GEROOKTE HARING IN GERA;
aardappelen in de bloem koken, decet ze
purée van. Bewerkt met een houten lepel door
rine, echter zout noch melk, bij te voegen.
in een vuurvasten schotel en legt er t
bovenop. Bedekt met de andere helft van d

gram rantsoenkaas op, welke men vo
smelten. Strooit er een geraspte Droodkorqz oV
korst op komen.

een kilogram
of maakt er
ster of marga-
de purée
aringhlets

MACARONI MET GEROOKTE HA
koken gedurende 10 3 20 minuten en d
Laat bruisend koken, dekt den pot toe e
minuten laten stoven zonder koken e
terug in den kookpot en vcegt er zes in
filets met een klontie boter :
opc"e'wu

Ter afwisseling kan men er
lingetjes gesneden, gebakken

t twee liter water
am macaroni in.
Gedurende tien
cet de macaroni

ties gesneden haring-
kij. Goed mengen en

i7ée en in teer-






