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GEBA.'KEN AARDAPPELEN MET HARING : Laat een kilo­
gram a ard appelen met de schil koken. Schilt ze en wanneer ze onge­
veer koud zijn, snijdt ze in dunne schijfjes. Verwarmt in een pan wat 
Oo~er of m argarine en voeg,t er de aardappelen bij. Laat bruinen . Op 
het 1-aatste o~genblik ze_~ of acht in reep jes of in tee rlingen gesneden, 
gerook te harmgh.lets buvoegen. Mengen e n met gehakte peterselie 
ove1·strocien. 

ENKELE GARNEERSAUSEN 
MOST AAROSAUS : Laat wat boter of margarine in een kookpot 

~me~tcn, me. , , e r twee koffielepels n .eel bij en giet er een hal ven 
liter kokend ,,_ ~ter over. Me·.1g~ met den klopper en laat dik worden 
op he t vuur. B, j koking afzette11 en met peper en zout kruiden. Voegt 
er twee :;oer. lepels mostaard bij. 

KAPF'E.RTJESSAUS : Laat j0 gram boter of margarine smelten en 
mengt er twee soep!epels meel bij , Giet er een halven liter kortge­
bon·dea. ~o'.liHon V i.n. witten wijn gi.eten. Laten dik worden, bij koking 
af en bmdt door middel van een eierdooier. Kruidt naar smaak en 
vervolledig t door er 50 gram boter in klontjes bij te voegen. 

VLSCESAUS : Laat een goeden klont boter of margarine smelten 
en men z,t er twee soeplepels meel in. Hierop een halven liter kortge• 
bonden -.ouillon van witten wijn gieten. Laten dik worden, bij koking 
afzetten en met een eierdooier binden . Kruidt naar smaak en e indigt 
door Cr wat boter of margarine in kle:.:e klontjes bij te doen . 

TOMATEN.SAUS : Hakt een aiuin en het hart van een kleine 
;ddl?rij _li jn_. Doet ze in een _kookpot met wat boter of mar::arine. Laat 

hcht1es bruinen en overstroo1t met twee soeplepels meel. Goed mengen 
en voch~ig maken met een huiven liter ko1·tgebonden b ouillon of 
warm water; in het laatste geval er een geconcentreerd bouillonblokje 
b ijvoeg~n. Doet er nog een b lad laurier. een takje tijm en een doos ie 
to!natenpurée van ongeveer 100 g rammen bij. Laat ee '· twintigtal 
m im :ten koken en doet door de fi jne teems. Zij die va :1 knoflook 
houden, mogen één vierde van een bolletie look b ij die 3aus doen. 

ECO!,OMJSCHE MA YONNAISESAUS : Laat 25 gram boter of 
rnurgarine in een kookpot smelten . Mengt er een soeplepel meel bij 
en overgiet met één vierde liter kokend water. Laat dik wordc.n en 
z:et bij koking af. Overstrooit met ongeveer 25 grammen boter of mar­
g~rine in klontjes. Dekt den kockr.ot toe en lar.t afkoelen. \Va nneer de 
saus koud is g eword en, kruidt met zout en nzijn. Vervolgens r.'.:""g r:. 2 ;,i. 

er mostal:l.rd, komkommers, sjalotten. peter ,;elie of kervel h ijv;~~·en. 
N .;i.tuurli.j!-c dienen d ie groenten eerst f-..jn gehakt te worden. Men ·kan 
er ook tomatenpurée aan toevoegen . 
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HARING OP Z IJN VLAAMSCH : Voor zes haringen snijdt men 
200 g ram a juin in Gjne schijfjes. welke men in een kookpot doet met 
één d ~: Ï !t~r water en wat boter of margarine. Üp volle vt.ur laten 
koken tot de :.1iu inen beginnen te bruinen. Legt de visschen op een 
platten vuurva ten echotel, kruidt en overdekt m et de a iuinen. Gedu­
rende een half uur in den oven laten bakken. Om op te dienen over~ 
gieten met een scheutje a zijn en met geha kte peten:elie overstrooien. 

GEMARINEERDE HARING : Voor zes haringen doet men in een 
kookpot e en wortel , een ge:11iddelde ajuin in dunne schijfjes gesneden. 
V cegt e r een burielblad , een t a kje tijm bij, giet er een vierde liter 
water en h~ee de ciliter goeden azijn over. Voegt er een soeplepel 
7 0Ut b ij. L aat tien m inuten koken. Schikt de zes h a ringen in een 
p h tten kookrot e 11 giet er t.!e kokende m a rinad e ove r. Bedekken en 
gedure'.1de twó\alf minuten late:1 stoven zonder koken. Laat afkoelen 
in de m arinade. 

HARING A L 'ESCA VECHE : Kiest zes mooie haringen uit , rei­
nigt ze, watcht 7e en laat d rogen. Overvloedig kruiden en de visschen 
in w a t :r ee l ro'len. In e e n ç an met wat vet laten bakken en uitdruipen. 
Van dc'l '"-"~deren ka nt doe t men in een kookpot een halven liter 
goeden az '.h met ti jm , laurier, wat peper en een marjolein. Laa t ko~ 
ken e n veegt e r ze::: bladen in koud wat~ zacht gemaakte gela tine 
bij. G oed kten oploscen en de gelatine over de in een hollen schotel 
gerang~chikte viaschen g=eten. Versiert met komkommer en ajuin~ 
schi jfjes. L a a~ goed afhnelen. 

Opmerking : Het we1~lagen van die bereiding hangt af van het 
kruiden en van de aan den azijn toe3evoegde kruiden. 

NOC 1--!,'\P-'N-::. A L'ESCAVECHE : Doet de versche, gereinigde 
har ingen in een: kookpot. V oegt Cï a a ngelen ~den azijn bij (2/3 azijn ~ 
1/3 w a ter} . Niet he2lema al d e haringerr bede kken. Voegt er een 
klont je su ike r . ajuin en, tijm, laurier, een of twee schijfjes worte1 en 
enkele peperb olle n bij. Z e t op een hevig vuur. Bij koking afzetten en 
de h a ringe n in het ius la ten afkoelen. 

BEWARING VAN HARING 

Zou ten is de meest practische manier, indien ze zorgvuldig wordt 
gedaan. Men kan den h a ring op zijn geheel of in filets bewaren·. De 
eerste manier is heden ten d age de zekerste, daar zij beter is voor de n 
<t leegen >i h aring, die nu wordt gevischt en verdeeld. In allen gevalle 
moet d e visch gereinigd , gew i¼ s~chen en vervolRens uitgedruipt worden. 
Niet wa<J!l{'hen is a lleen goed voor viech, welke recht!!treeks van zee 
naar de ke uken gaat , wal heden ten dage niet het geval is met den 
haring. 

GEM •.RiNEERDE HARING OP ZIJN BRETOENSCH : Laat een 
halvcn ki]ozram w1tte _ oonen koken , uitdruipen, a fkoelen en kruidt 
met zout, r"e1,: er-, twez. à drie soeplepels mayonnaise en twee soep­
ler.; elz torrJ1.ten purfe . A llea goed mengen en in het midden van een 

~ langen s::: hotel leggen. Snijdt een twaalftal gemarineerde haring3.lets 
in di!-d;:e reep.::n en leg t ze vier per vier op de boenen. Versiert met 
schijfjeR koml-om:ncr, wa t waterkers en gehakte peterselie. 

GEM ARINEERDE. HA RINGSLA : Snijdt een mooien krop raap­
selder fön, legt h em in een slakom en voegt er een dikken in teer­
li:1ge!jes !'" e~1x,den a r.pel, een dikken, fijn gesneden aardappel, wat 
ajuin, geh akte peterselie e n zes in kleine reepen gesneden, gemari­
neerd e h arinci .Iets b ij. Kruidt door middel van enkele lepels m a yon­
naise en legt in het middèn van een ronden schotel. Het bovenste van 
de sla met zes in: di;nne reepen gesneden haringfilets versieren, waar­
rondom schijfjes gekonfijte bieten- en komkommerschijfies worden 
;;elegd. De bieten w orden door tomaten in het tomatenseizoen ver­
vangen . Met rrehakte p eterEelie overstrooien en opdienen. 

GEROOiKTE HARING 
Sooxtien van gerookl~n baring 

Er 1:est ,.,an ..., ersCJ.1illeode soorten van gerookte haring, maar voor 
het c,o ; _U· :;:~1 b n de hui '!vrouwen alleen den gerookten haring zien 
beter re lccnd <: "!der d ~n na am u boestering )), den zachtgelen bokking 
en den h alf-Jeroukte11 goudgelen bokking. 

De 2:ac· .t::ele bokki-:1g- is lichtjes gerookt en bewaart slechts enkele 
dagen ; de h --lf-~erookte is een haring voor bewaring. 

De 7.a~htzele h aringen worden alleen gebakken gegeten, volgens de 
b el·eidinge11 v~1.n verochen haring; de haH-s:e rookte en de boestering 
kunnen vcrsch of gebakken worden gegeten. 

BERlUJING VAN GEROOKTEN HARING 
Over · t algemeen is h et verkie selijk filets te maken met gerookten 

haring. Me 1 bin hem dan dezelfde versieringen geven als den ge­
zouten h.::.ring . E e n uit : tekend recept bestaat er in eenvoudig de filets 
op azij ·1 ~e ::- c Ue:1. ZO<J--3L hiervoor we!"d uitsde ; d. 

Over 't a lgemeen w einig zout bijvoegen voor de bereidingen van 
"}"erookten h aring, daar de haring zelf een tamelijk groote hoeveelheid 
b evnt. 

H ier volgen e nkele koud te eten bereidingen. 

GEROOKTE HARiNG IN GEBOTERD F APIER : D'at i, een 
zeer eenvoudig en lekker recept ! Kiest een mooien gerookten haring 
uit. V e!"w!~dc ·t kop, d anrt en kieuv1en. Wikkelt hem vervolgens in 
g-eboterd papier (Ge boter kan door margB:rÎl~e wor~en vervangen) .. ~n 
den oven laten hü.kken gedurende een twmhgtal mmuten en dadehJk 
met de aaïd ap•::elen o:çdienen. 

Spoelt met kokend water een porcc 1;--inen, ste'-' e n, 31uzen, geëmail­
leerd vat of een houten tonnetje schoon. V e rv0l cns nog eens spoe len 
met gekookt, koud w ater en de11. binnenkant Yr et e e;.i .:andvo1 zc ut 
wrijven. Spreidt op den bodeE. e en ,;n ·e":l f! ~r d · :.e ,aag · .. out uit, 
legt h ierop een laag h aringen op zijn geheel (d .w.z. ge reinigd, leeg, 
m aar niet geope nd, en zonder kop} of h armz.hlcts . O vc rshcoit m et 
een flinke laëtg zout , legt er nog ê cn lrL ,.. v sch("n op en zoo door~ 
g aan , e indigend met een laag zout. T uesch en ieder laag een blaadjt" 
la ur;er le ggen en een takje tijm . Bcve :'l dat Ik e e1 omze1,eerd h,rd 
plaatsen en op d a t bord een gewich t va n één .,: 1,..gram . Zet !let vat 
op ee 1 k oele p !aat8 doch beJ.:hut tegen vo · h .i:;hcid en· verdamp ing. 
Die bev·,,.r-.arde hnring blijfr goed ge durende ten n in te P.:C1 jaar, maar 
op d en d uur b ijt het zout in het vle"sch v& clen heri:1.<:"", welke d roog 
wordt . Bi j voorkeur verhruikc men d J s d ien h arLg in den loop van de 
eerste ze s maanden. 

BEREmING VAN GEZOUTEt,' HAR NG 

Vooraleer ge zouten harin g te verbnüke11 mret hij eet t coed worden 
ge wasschen , ve rvclgen s in koud w a~ .r 1w::et gedurende ten m inste 
één nac ht . D e filets ontzouten gemak1.:clij.,e1. 

HARING OP A ZIJN OF IN M RIN' 'Y". · V c,cr ee~ dozijn ont­
zoute h a ringen 200 gram a ju in in du:,.u~e s(hl}:""s :: '2n . H ierva!l een 
dun laagje op den bodem van een shk, m oî , ·1 c e:1 1:: o ·aal leggen. 
w aarop een laag h aringen kom t , ve, vo:~enf! ee·1 ]~"g- je a juin, enz . 
Tusschen de làgen een blaadje laurier en ee::! tal je tijm v r e i;en . Ver­
volgens rr.et water aangdengèien a zim in de 1 t.L,t g.al ~en en ai.!ea . 
perse n d oor middel van een omgek~erd l,ard, W2:"\WP een tamek 
zwaar gewicht ; laten m arineeren gec!uzende ten min~te één d ag. B. / î 
derr azijn kan men n a a r smaak ve rsch iü.e,1<le soorten V'l.n 1·ruiden, o. a. . 711' 
dra gon, voegen. O ok Spaanscherr peper, peperl:.o lleh , enz. Die m a rinade 
blijft een achttal dagen goed. 

GEMA RINEERDE HA RING OP ZIJN RIJSSISCH : Snijdt een 
dikke w ortel, e en ra ap, 200 gram aarda pp( . .l...;. : in teer lingetje s ; laat 
alles in gezouten water koken, uitdruipen of afkoelen . Voegt e r ver­
vols;ens één of twee lep els economische g ro::Jn,enm ayon naise b ij (zie 
hie rvoor recept ve: .. ·der ) . Mengen en op een rond~n schote l uitspreid en. 
Rolt twaalf gemarineerde haringfilete op om er e en soort van stoppen 
van te m aken e n rangschikt ze om de ~roent.emnai•onn a1se. Bedekt 
iedere fiJet met wa t m a y onnaise e n ver .ie rl den boord va n den s~hotel 
m et schijfjes tomaat of in azijn ingelegde roede bieten . Overstrooit 
a lles met gehakte peterselie en dient op. 

VOLKSCHE STEURKUIT OF KAVIAAR : Neemt de filets van 
é én of twe e mooie, gerookte harin gen, verwijdert zeer zorgvuldig de 
kleine graten en hakt de filets fijn . H al:.t m:rrc:ij~,s een sjalo t fi jn en 
wat peterselie . Bewerkt het gehak t m e t een klo~t.e. Loter of margarine. 
V oegt e r de gehakte fijne kruiden e•1 e .!n scheut azijn ( vervangt 
c.itro ::n) b ij_ Smeert de steurkuit of kavia ~r op geroosterde boter­
hammen zonder korst. 

-------------- -------------' 
GEROOKTE-HARING5LA : Hakt een se!derkrop fijn of in t~e~­

lingetfo s, ongeveer 100 g rammen roode b~eten op azijn, 200 gra1 

gekook le , koude a a rdappelen . Snijdt twaalf sm ookte harin g filets 
kleine reepen of teerlingetjes, le g t 2.e in een slakom met de groenten 
en veegt e r é én of t wee le pe ls economische m,1yo:1:naise of azijn· bij. 
Goed m eng en e n in het midde n va n ec~1 r... ~n ..... ..: û i '." ~eggen. Ver­
siert m e t schijfjes komkommer , roeden b iet , li jn ge , ne c'e r.. , gekonfij te 
roodekool, waterkers, schijfj es gekookte wortels en, indien mogelijk, 
met h arde e ie re n . D ie da k a n o ok worden bereid met gezouten of 
gemarineerde haringfi lets. 

GEROOKTE-HARINGPASTEI : L aat 200 gram witte boonen koken 
en doet ze door d e teems. L egt van den a!":der~, l-::;'1'i: ee, kbnt boter 
of m a rgarine in een kookpot en voeg t er twa:.lf g ~r:iokte haringfilets 
bij. Bedekken en gedurende twintig minthen 01. een zeer zacht vuur 
la ten koke n. Doe t vervolgen !. de filets d oor e>! teems en mengt die 
p urée m et de b oonenpurée. Goed kruiden P l in !~leine potjes doen . 
Die p astei kan met aardappele n-met-de-schil of op de n boterham 
worden ge geten. 

GEROOKTE HARING IN GERASPT BRO::-;) : Loot een kilogram 
aardappelen in d e bloem koken, do~t ze door de Lem.., of maak t er 
purée va n . Bewerkt met een h outen lepel d ·c c, \. ""~ i.- ~ter of m a rga­
rine, echter zout noch m e lk, bij te voegen. D : de !-..e t van d e purée 
in een ouu rv a sten schotel e n legt er t\ ..,, lf f e r oktc haringfi lets 
bovenop. Bedekt met de andere helft van d-~ 1=·ur ~ ,f,ffe n t en giet er 
50 g ra m ran te:oe:1:kaas op, we lke men voer f · • ~·:c t •.varrn w ater liet 
smelten. S trooit e r een geraspte broodkorst over ..:n la a~ er een mooie 
korst op komen. 

MACARONI MET GER001(TE I--IAH ' 1G : 1 ., .,t twee Eter water 
koken ged u rende 10 à 20 m inuten en doe t e r 50) !?"nm maca roni in . 
L eat bruisend koken, dekt den pot toe en z ·t cp~; j. G edurende tie n 
m inuten late n stoven zonder koken e:' uihl u" e n . D d de m acaroni 
te rug in den kookpot en veegt er zes in L ::.t LL rl:j e ge sneden h e-.r ing­
filets met e en k lontie b o ter of murg~rine hij. G.ocd m engen en 
op.:i!en~n . 

Ter afwisseling ka n men e: een s :-- - ,:,.e -.d t "<1 .... tei .r -....1ée en in teerw 
lingetjes gesneden , geb a kken charm i ·nons bijvoegen . 




