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- Inv.nr:

Het voorplat van het kookboek van Clara Feyoena. Het manuscript is voorzien van een lederen band, met
een kneep en lederen sluitbandjes.



Op de binnenzijde van de boekband, op de zgn. ‘bleute; schreef Clara Feyoena:
“Dit kook-Boek hoort toe C:F: van Sijtzama”. Het boek is met de hand gebonden, gebruikmakend van
‘traditionele ribben; in dit specifieke geval drie stuks.



(1) Kreemtaarte
Neemt room doorn van eyers, kaneel, suiker, oranjewater en geroert tot dat 't dik is en doet 't dan in 1
schotel, laat 't kout worden en doe ’t dan in de korste en laat 't backen.

Neem room, voeg daar de dooiers van eieren aan toe, samen met kaneel, suiker en een beetje
oranjebloesemwater. Roer dit mengsel gestadig door tot het dik begint te worden (zoals een
custard of banketbakkersroom). Giet het daarna in een schotel en laat het afkoelen. Wanneer
het koud is, doe de roomvulling in een taartkorst en bak de taart in de oven tot ze mooi stevig
en lichtbruin is.

Resultaat: Een zachte, romige custardtaart met de geur van kaneel en oranjebloesem,
vergelijkbaar met een créme-taart of flantaart. In moderne termen zou je dit dus een custard
pie noemen, verwant aan de Engelse custard tart of zelfs aan de Franse flan patissier.

(2) Om een quede taart te maken

Neemt 12 of 13 varse geschilde queden, midden door gesneden, de kroesen daar uit en legtse in vers
water terwijl mense schilt, op dat se niet swart worden, dan in 1 pan met soete of oude wijn gekookt,
daar bij gedaan 72 1b suiker, maar soo ’t soete wijn is, neemt men % 1b suker, dan wort ’t daar
uitgedaan om kout te worden, de korst wort gemaakt als van andere van meel en booter, de booter legt
men in water, neemt gereven witte broot met boter gebacken datse bruin is, dog niet vet, omtrent 1
loot geschilde amandels klein gestooten, een loot kaneel en % loot suiker, dit alles onder ’t gebraeden
broot gedaan, en dan in ’t nat van de queden, soo 't niet nat genoeg is, doet daar nog wat wijn daarbij,
tot ’t regt nat is, legt dit mengsel dan op de onderste korst en daar op de queden met suiker gestroijt,
en dan de bovenste korst daar over dan gebacken.

Om een kweeperentaart (quedentaart) te maken, schilt men twaalf a dertien verse kweeperen,
snijdt ze doormidden en haalt de krozen (klokhuizen) eruit. De stukken worden in vers water
gelegd terwijl men verder schilt, zodat ze niet bruin worden. Vervolgens kookt men de
kweeperen in een pan met zoete of oude wijn, waarbij men een halve pond suiker toevoegt, of
slechts een kwart pond wanneer de wijn al zoet is. Zodra de vruchten gaar zijn, worden ze uit
het vocht genomen en opzijgezet om af te koelen. Intussen maakt men een korst van meel en
boter, zoals bij andere taarten gebruikelijk is, waarbij de boter in koud water wordt gelegd om
haar goed te laten opstijven. Voor de vulling wordt witbrood geraspt en in boter gebakken tot
het mooi bruin is, maar niet vet. Daarbij voegt men fijn gestoten (gestampte) amandelen, wat
kaneel en suiker, en men mengt dit alles met het kooknat van de kweeperen. Als het mengsel te
droog is, doet men er nog wat wijn bij, totdat het een zachte, gebonden massa vormt. Deze
vulling wordt op de onderste korst gelegd, waarop de stukken kweepeer worden geschikt en
met suiker bestrooid. Daarover komt de bovenste korst, en de taart wordt in de oven gebakken
tot zij mooi goudbruin is.

Resultaat: Een geurige, volle kweeperentaart avant la lettre, met de frisse zuurheid van de
vrucht, verzacht door de zoete wijn en de warme smaak van kaneel en amandelen; een
elegante, rijke taart die zowel fris als kruidig smaakt.

(3) Om een ejjertaart te maken
Neemt 1 kan soete melk, 10 eijers, Y4 1b suker, 4 loot varse boter, een lepel rosewater, 3 lepel rijste of
gebruilde weitenmeel, hiervan een pap gemaakt en dan in den deeg gedaan.

Om een eiertaart te maken, een gebak dat we tegenwoordig zouden vergelijken met een
custardtaart of een vroege vorm van rijsttaart, neemt men een kan zoete melk en mengt die
met tien eieren, een kwart pond suiker, vier loot verse boter en een lepel rozenwater.
Vervolgens voegt men drie lepels rijstmeel of gebuilde weitemeel (tarwemeel, ontdaan van



zemelen) toe en kookt hiervan een zachte pap. Deze wordt, zodra ze goed gebonden is, in een
deegkorst gegoten. De taart wordt in de oven gebakken tot de vulling stevig is en de bovenkant
een lichte, goudgele kleur heeft gekregen.

Resultaat: Een zoete taart met een romige, gebonden vulling van melk, eieren en suiker, zacht
van binnen en licht geparfumeerd door het rozenwater.

(4) Om een amandeltaart te maken
%4 1b amandels klein gestoten, met rosewater, en 12 dorens van eijers, %4 Ib gesmolten booter, suker
naar goedvinden, een half uir ondereen geroert en dan in de korst geaan.

Om een amandeltaart te maken, worden een kwart pond amandelen fijngestoten met een
beetje rozenwater (om de smaak fris te houden en het vet niet te laten uitlopen). Daarin mengt
men twaalf dooiers van eieren, een kwart pond gesmolten boter en suiker naar smaak. Dit
mengsel wordt vervolgens een half uur lang rustig geroerd tot het mooi glad en licht is. Daarna
giet men het beslag in een met deeg beklede taartvorm en bakt het in de oven tot de vulling
stevig is en de bovenkant een goudbruine kleur heeft gekregen.

Resultaat: Een rijke, romige amandeltaart met een zachte textuur en een geurige toets van
rozenwater; een elegant gebak dat zowel zacht als vol van smaak is.

(5) Amandeltaart op sijn marsepeins

Een b amandel gestampt met rosewater, %2 1b suiker, dan neemt men 12 eijeren, 4 met wit, 2 1b
gesmolten boter, Y2 loot caneel, en alse door warm begint te worden eerst samen gemengelt en op ’t
vier geset, neemt 2 witten van eijeren wel geklopt met 1 lepel suiker, strijkt de taart met dit wit, stroijt
der suker over dit herdoende tot dat het wat verbeesigt is, en tot deesen einde en moeter geen scheel
op de taartpanne sijn.

Men stampt een pond amandelen fijn met rozenwater en mengt dit met een halve pond suiker.
Vervolgens voegt men twaalf eieren toe — waarvan vier met het wit — samen met een halve
pond gesmolten boter en een half lood kaneel. Dit mengsel wordt goed dooreengeroerd en
zachtjes op het vuur gezet tot het warm begint te worden. Intussen klopt men twee eiwitten
stevig met een lepel suiker. Wanneer de taart uit de oven komt of bijna gaar is, bestrijkt men
de bovenkant met dit opgeklopte eiwit en bestrooit het met suiker. Dit herhaalt men enkele
malen, totdat de bovenkant mooi glanzend en licht gekarameliseerd is.

Resultaat: Een rijke, geurige amandeltaart met de volle smaak van marsepein, een zachte
binnenkant en een krokant, glanzend suikerlaagje.

(6) Amandeltaart sonder boter
Tot 1 1b amandels, ¥4 Ib suker, 12 eijers, de helft met de witten, rooswater na believen, te samen 1 uir
geklopt, 1%2 uir gebacken.

Voor deze luchtige amandeltaart worden een /b. (= libra of pond) fijngestampte amandelen
gemengd met een halve pond suiker, twaalf eieren — waarvan de helft met de witten — en wat
rozenwater naar smaak. Dit mengsel wordt een uur lang krachtig opgeklopt tot het licht en
schuimig is. Daarna giet men het beslag in een met deeg beklede vorm en bakt de taart
anderhalf uur in een matig warme oven.



Resultaat: Een elegante, botervrije amandeltaart met een zachte, bijna sponsachtige structuur,
een volle amandelsmaak en een subtiele geur van rozenwater; eenvoudig van samenstelling,
maar rijk van smaak.

(7) Om een appelkoek te maken

Maakt een appelbrie, daar onder gedaan wat boter, corrinten, caneel en een weinig gestoten beschuit,
in 1 schotel wat gestoten beschuit gestroijt, maar eerst de schotel met boter gesmeert, daarop de brij
geleit, alwaar ook wat suiker in moet, zijn dan weder gestoten beschuit over gestroijt, dan een taarte
deksel daar op geleit en gebacken.

Voor deze appelkoek wordt eerst een appelbrij gemaakt van gestoofde appels, die men mengt
met wat boter, corrinten (krenten), kaneel en een beetje gestoten beschuit om de massa te
binden. Een goed met boter ingesmeerde schotel wordt vervolgens met wat beschuitkruim
bestrooid, waarna de appelbrij erin wordt gelegd. Men voegt wat suiker toe voor zoetheid en
strooit nog een dunne laag beschuit over de bovenkant. Daarop wordt een deegdeksel gelegd,
zoals bij een taart, en de koek wordt gebakken tot hij goudbruin is.

Resultaat: Een geurige, kruidige appelkoek met een zachte, fruitige vulling en een licht
krokante korst; eenvoudig, maar rijk aan smaak.

(8) Om een pruimtaarte te maken

Neemt een regel weggen, 2 1b pruimen, 1/8 rinse wijn en 1 citroen voor 1 str: caneel, 6 dooren van
eijeren, en dit dan onder malkander geroert, en een taart van gemaakt, de korst moet boven open sijn,
men doet de pruimen ook wel door een teems, de weggen worden ook wel in melk geweekt.

Voor deze pruimentaart neemt men een regel (plak) weggen (krentenbrood), die in melk
geweekt wordt om zacht te worden. Vervolgens worden twee pond pruimen gebruikt — men
kan ze fijnwrijven of door een teems (zeef) drukken om een gladde massa te krijgen. Daarbij
voegt men een-achtste kan rinse wijn (Rijnwijn), het sap van een citroen, een str. (stuiver)
kaneel en zes eierdooiers toe. Dit alles wordt goed door elkaar geroerd tot een volle,
aromatische vulling. De vulling wordt in een taartkorst gedaan waarvan de bovenkant
openblijft, zodat de diepe kleur van de pruimen zichtbaar blijft tijdens het bakken.

Resultaat: Een rijke, geurige pruimentaart met een fluweelzachte vulling, waarin de zoetheid
van de pruimen en het krentenbrood prachtig samengaan met de frisheid van citroen en de
warme toets van kaneel; een elegant gebak vol gelaagde smaken.

(9) Kerveltaarte
Kervel klein gehakt, 6 dorens geklopte eijers, rooswater, een lepel room, corinten, suiker, alles na
proportie gemengt en geroert, gelijk men de eijers roert, en dan in ’t deeg op ’t vijr te backen geset.

Voor deze kerveltaart neemt men verse kervel, fijngehakt, en mengt dit met zes eierdooiers,
rooswater, een lepel room, wat rozijnen en suiker naar smaak. Alles wordt goed door elkaar
geroerd, zoals men eieren klopt, totdat het een glad en aromatisch mengsel vormt. Dit mengsel
wordt vervolgens in een taartkorst gedaan en op het vijr (vuur) of in de oven gebakken tot het
stevig en goudbruin is.

Resultaat: Een lichte, geurige taart waarin de frisse smaak van kervel harmonieus samengaat
met de zoetheid van eieren, suiker en rozijnen.



(10) Citroentaarte

Neemt 1 dosijnt citroenen, raspt de schellen daar af, en drukt het nat daar uit, en doet daarbij gereven
broot, wijn, doren van eijers, suiker, gestoten caneel, en dit onder malkander geroert en in de korst
gedaan, en dan gebacken.

Voor deze citroentaart neemt men een dozijn (12) citroenen, rasp het geel van de schillen en
perst het sap eruit. Bij dit citroenvocht voegt men gereven (geraspt) brood, wat wijn,
eierdooiers, suiker en gestoten kaneel naar smaak. Alles wordt goed door elkaar geroerd tot
een homogeen mengsel en vervolgens in een taartkorst gedaan. De taart wordt gebakken totdat
het mengsel stevig is en de smaken van citroen, eieren, brood en kruiden mooi samenkomen.

Resultaat: Een aromatische, lichtzoete en friszure taart met een zachte, smeuige textuur.

(11) Citroentaarte

Neemt ’t geell van 4 citroenen geraspt, 6 a 7 wijn appels geschelt tot op de kruiden toe afgeraspt, 6 a 7
eijers, de helft sonder wit, kruimen van witte broot, vers gesmolten boer en suiker, dit alles ondereen
geroert en in de korst gedaan, die wil, doet er wel een weinig suir van citroen daarbij.

Voor deze citroentaart neemt men het geraspte geel van vier citroenen en zes tot zeven
wijnappelen (een oud appelras, friszuur van smaak) zorgvuldig geschild en geraspt tot aan de
kern toe. Daarbij voegt men zes tot zeven eieren, waarvan de helft zonder het wit, kruimels
van wit brood, vers gesmolten boter en suiker. Alles wordt goed door elkaar geroerd tot een
samenhangend mengsel en in een taartkorst gedaan. Wie wil, kan er nog een beetje suir van
citroen (citroensap) aan toevoegen voor extra frisheid. De taart wordt gebakken totdat het
mengsel stevig is.

Resultaat: Een aromatische citroentaart met een smeuige, bijna romige vulling van geraspte
citroen en wijnappelen. De smaak is friszuur door de citroen, licht zoet en rijk door de boter en
eieren, met een zachte structuur dankzij de kruimels van brood.

(12) Orangetaart

Neemt de orangeappels, kooktse gaar, en doet de korrels daaruit, en hakse seer klein en doet veel
suiker daarbij, kaneel, wijn, eijers, onder malkander geroert, ook gereven broot, en so in de korste
gedaan.

Voor deze taart kookt men de orangeappels (sinaasappels) eerst gaar en haalt vervolgens de
korrels (pitjes) uit de vruchten. De pulp wordt fijngehakt en goed gemengd met suiker, kaneel,
wijn en eieren, totdat alles tot een samenhangend mengsel is verwerkt. Daar wordt ook wat
geraspt brood aan toegevoegd om de vulling stevigheid te geven. Dit mengsel wordt in een
taartkorst gedaan en gebakken totdat de taart gaar is.

Resultaat: Een zoete, aromatische taart met een zachte, smeuige vulling van sinaasappel, licht
gekruid met kaneel en verrijkt met wijn en eieren.

(13) Om een que-taart te maken

Neemt geschelde que-en, sietse in water en wijn, alse murf gesoden sijn, breektse klein en roert daar 3
a 4 doijeren van eijers onder, ook wat caneel, suker en een weinig nagelen, en wat versche boter en dan
in de korst.

De geschilde que-en (kweeperen) worden in een mengsel van water en wijn gaargekookt tot ze
zacht zijn. Daarna worden de vruchten klein gebroken en gemengd met drie tot vier dooiers,



wat kaneel, suiker, een beetje kruidnagel en verse boter. Het geheel wordt goed gemengd tot
een samenhangende vulling en vervolgens in een taartkorst gedaan en gebakken.

Resultaat: Een geurige, zoete kweeperentaart met een zachte, kruidige vulling, rijk van smaak.

(14) Een ander manier

Neemt que-en, schiltse, en rijfse en kookse met roomwijn, suiker, boter, gereven citroen-schil,
korinten, gestoten kaneel, en dit braaf laten koken, sonder schiften, en laat kout worden, en doet ’t dan
in de korst, en dekt ’t dan toe, roert daar ook 6 a 8 dorens van eijers in.

Dit recept beschrijft een andere manier om een kweeperentaart te maken. De kweeperen
worden geschild en geraspt, vervolgens gekookt met roomwijn, suiker, boter, geraspte
citroenschil, krenten en kaneel. Dit mengsel wordt langzaam gekookt tot het goed gebonden is,
zonder dat het schift. Daarna laat men de vulling afkoelen. Voor het bakken worden er nog 6 a
8 eidooiers doorheen geroerd, waarna de vulling in een deegkorst gaat en met een deegdeksel
wordt afgedekt voordat de taart de oven in gaat.

Resultaat: Een luxueuze, romige kweeperentaart met een rijk aroma van citroen, krenten en
specerijen, en een zachte, volle textuur.

(15) Een peertaart
Neemt peeren, laatse gaar koken in boter en wijn, breektse dan klein, en roert daarbij 6 a 7 eijeren, de
helft sonder wit, en doet er versche boter, suiker en kaneel bij, en dan in korst.

Voor deze peertaart worden de peren eerst gaargekookt in een mengsel van boter en wijn.
Daarna worden ze fijngebroken en gemengd met zes tot zeven eieren, waarbij de helft zonder
het wit wordt gebruikt. Vervolgens voegt men verse boter, suiker en kaneel toe en roert alles
goed door elkaar. Het mengsel wordt daarna in een taartkorst gedaan en gebakken.

Resultaat: Een rijke en smeuige peertaart met een volle smaak van wijn, boter en specerijen,
zacht van textuur door de eieren en boter.

(16) Prunelletaart
Neemt prunellen, snijtse klein, kooktse in wijn, suker en kaneel, en citroen, schil, tot pap, en laat het
dan kout worden, en doet het dan in de korste.

De prunellen (een wilde voorouder van de gecultiveerde pruim) worden fijngehakt en gekookt
in wijn met suiker, kaneel en citroenschil tot een dikke pap. Deze vulling laat men afkoelen en
giet men daarna in een deegkorst, die vervolgens wordt gebakken.

Resultaat: Een zoete pruimentaart met kruidige, fruitige vulling.

(17) Een eijertaart

6 a 7 eijers, bekans hard gekookt, geschild en met suire appelen gehakt, en daarbij gedaan, corinten,
wat suiker, kaneel, wat wijn, te samen eens opgekookt, so men wil kan men er wat van een citroen in
doen en dan laten backen.

Voor deze eiertaart worden zes tot zeven bijna hardgekookte eieren geschild en samen met
zure appels fijngehakt. Daar worden vervolgens krenten, wat suiker, kaneel en een scheutje



wijn door gemengd en alles samen zachtjes gekookt. Wie wil kan er nog wat citroensap of -rasp
aan toevoegen. Het mengsel wordt daarna in een taartvorm gedaan en gebakken.

Resultaat: Een stevige, zoetzure eiertaart met een subtiele smaak van wijn en citroen, perfect
als herfstige of winterse traktatie.

(18) Appeltaart
Neemt appelen, kookse gaar, doetse door een doorslag, en doet daar dan bij, eijers, kaneel, citroenschil
gereven, suiker, en roert dit onder malkander en doet ’t in de korst.

Voor deze appeltaart worden de appels eerst gaargekookt en door een doorslag (zeef) gedaan,
zodat er een fijne appelpuree ontstaat. Hieraan worden eieren, kaneel, geraspte citroenschil en
suiker toegevoegd en alles goed door elkaar gemengd. Het mengsel wordt vervolgens in een
taartkorst gedaan en gebakken.

Resultaat: Een klassieke appeltaart met een smeuige vulling, gekruid met kaneel en verfrist
door de citroenschil.

(19) Morelletaart

Doet de steenen uit de morellen en roert wat gereven witte broot daaronder, met een weinig gesmolten
botter, daar ’t zout uit is en laatste daar een weinig daar mede koken en wat gestoten amandelen,
suker, en kaneel daar onder geroert, en in een dunne korst gedaan.

Voor deze kersentaart worden de steenen (pitten) uit de morellen gehaald en de vruchten
gemengd met wat geraspte witte broodkruimels en een beetje gesmolten boter waarvan het
zout is verwijderd. Vervolgens worden er een klein beetje gestoofde amandelen, suiker en
kaneel doorheen geroerd. Het geheel wordt in een dunne taartkorst gedaan en gebakken.

Resultaat: Een aromatische kersentaart met een zachte, zoete vulling waarin de fruitige smaak
van de morellen goed tot zijn recht komt, subtiel ondersteund door amandelen en kaneel.

(20) Kersetaart

Neemt kersen en kookse met suiker en caneel, abrikosen, ook gekookt, met suiker en caneel, neemt
amandelen, en stootse met suker, en rosewater, en doet dit voor gemelde met lagen in de korst, eerst
kersen, dan amandelen, dan abrikosen, en dan weer kersen, en soo voort, dan toegedekt en gebacken.

Voor deze taart worden de kersen eerst gekookt met suiker en kaneel, evenals de abrikozen,
eveneens met suiker en kaneel. De amandelen worden fijngestampt met suiker en rozenwater.
In een taartkorst worden de ingrediénten vervolgens in lagen gelegd: eerst een laag kersen,
daarna een laag amandelen, dan abrikozen en weer kersen, en zo verder totdat alle vulling is
gebruikt. De taart wordt afgesloten met een deeglaagje en daarna gebakken.

Resultaat: Een rijk gelaagde fruit- en amandeltaart waarin de zoete kersen en abrikozen
harmonieus samengaan met de aromatische amandellaag, verpakt in een knapperige korst.

(21) Krémtaart
Neemt room, dorens van eijers, caneel, suker, orangewater en geroert tot dat 't dik is, en doet ’t dan in
een schotel, laat 't kout worden, en doet 't dan in de korst en laat 't backen.

Voor deze crémetaart wordt room gemengd met eierdooiers, kaneel, suiker en
oranjebloesemwater, en dit mengsel wordt geroerd tot het dik wordt. Het dikke mengsel wordt



in een schaal gedaan en afgekoeld. Vervolgens wordt het in een taartkorst gegoten en
gebakken.

Resultaat: Een romige, aromatische taart met een zachte vulling van room en eierdooiers,
subtiel geparfumeerd met kaneel en oranjebloesem, omhuld door een goudbruine korst.

(22) Aalbesientaart

Neemt veel aalbesien, maak se schoon en kookse gaar met suiker en kaneel en 4 a 6 prunellen, en laat
’t soo lang koken tot dat ’t kort is, en laat 't dan kout worden, en doet ’t dan in de korst.

Voor deze taart worden de aalbesien (aalbessen) goed schoongemaakt en samen met suiker,
kaneel en vier tot zes prunellen gaargekookt. Het mengsel wordt zo lang gekookt tot het
ingedikt is, daarna afgekoeld en in een taartkorst gedaan.

Resultaat: Een rijke, fruitige taart met een dikke, gezoete vulling van aalbessen en prunellen,
op smaak gebracht met kaneel.

(23) Kruisbesientaart

Neemt kruisebesien, maakse schoon, en doetse in de korst, met suker gereven broot, kaneel en
citroenschil en een weinig wijns en dekse dan toe en bakse.

Voor deze taart worden de kruisbesjes zorgvuldig schoongemaakt en in een taartkorst gelegd.
Ze worden bestrooid met suiker, geraspte broodkruim, kaneel en citroenschil, eventueel
besprenkeld met een beetje wijn. Vervolgens wordt de taart afgedekt en gebakken.

Resultaat: Een frisse, lichtzoete en aromatische taart met het zure van de kruisbessen, verrijkt
met kaneel en citroen.

(24) Abrikosetaart

Neemt de abricosen, scheltse en doet de steenen daaruit, en kookse met suiker, caneel, citroenschil, tot
dat 't kort is, en laat 't dan kout worden, en doet dan in de korst, en laatse gaar backen.

Voor deze taart worden de abrikozen geschild en ontpit. Ze worden vervolgens gekookt met
suiker, kaneel en geraspte citroenschil totdat ze ingedikt zijn. Nadat het mengsel is afgekoeld,
wordt het in een taartkorst gedaan en gaar gebakken.

Resultaat: Een zoete, licht gekruide abrikozentaart met een volle fruitige smaak en een zachte,
ingedikte vulling.

(25) Taart van persiken
Neemt persiken, accommodeertse als de abricosen en setse in de korst.

Voor deze taart worden de perziken op dezelfde manier voorbereid als de abrikozen: geschild,
ontpit en eventueel ingekookt met suiker en specerijen. Het fruit wordt vervolgens in een
taartkorst geplaatst en gebakken.

Resultaat: Een zachte, zoete perzikentaart met een rijke, fruitige vulling en een licht gekruide
smaak als specerijen zijn toegevoegd zoals bij de abrikozen.
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(26) Rijstaart

Neemt 1% Ib rijs, laat ’t int water uit dieen, doet er dan een kopje wijn in, en wat korinten, laat ’t te
samen koken, en doet er dan wat rosewater, doren van eijers, caneel en wat suker daarbij, ook wel een
weinig kruimen van witte broot, dit wel ondereen geroert, en in de korst gedaan.

Voor deze taart wordt de rijst eerst goed geweekt en vervolgens samen met een beetje wijn en
wat krenten gekookt tot een zachte massa. Daarna voegt men rozenwater, dooiers van eieren,
kaneel en suiker toe, eventueel ook wat kruim van wit brood. Alles wordt goed gemengd en
vervolgens in een taartkorst gedaan om te bakken.

Resultaat: Een romige en geurig gekruide rijsttaart, licht zoet en vol van smaak, met een
zachte, bijna puddingachtige vulling.

(27) Mustelletaart

Neemt 3 mustellen van 1 str; die moet men weeken in ruim een half kanne melk, als ’t week is, so vrijft
’t klein en doet er dan drie vierendeel krinten in, een commetje boter, 3 loot caneel wat gestoten, kruit
nagelen, soo veel suiker als men wil, dit tesamen in een korst gedaan, maar de bovenste korst moet
lugtig weesen.

Voor deze taart neemt men drie mustellen (luxe witte broodjes) en weekt deze in ruim een
halve kan melk totdat ze zacht zijn. Daarna worden de mustellen fijngewreven en voegt men
drie vierde delen krenten, een klein beetje boter, drie loot kaneel (licht gestampt) en wat
kruidnagels toe, samen met suiker naar smaak. Alles wordt goed gemengd en in een taartkorst
gedaan, waarbij de bovenste korst luchtig moet blijven.

Resultaat: Een zoete, kruidige taart met zachte en sappige krenten, omsloten door een luchtige
korst.

(28) Om een rijstkoek te maken

Neemt 14 1b rijst in water omtrent gaar gekookt, dan voort in wijn, in een schotel gedaan, daar onder
4 doren van eijers, en van een ’t wit, wat suker, korinten, en een wel gehakte citroen, de schotels
bestroit met beschuit, of oud witte broot, daarop gegoten gesmolten boter, dan de mengsels voornoemt
daar ingedaen en een vinger dik beschuit daar over gestroit, dan een taartendeksel op gedaan, en
boven meer vuir als onder, laat 't bruinagtig backen, dan suiker en caneel daarover gestroijt.

Om deze rijstkoek te maken, kookt men anderhalve pond rijst in water totdat deze bijna gaar
is. Vervolgens doet men de rijst in een schotel met wat wijn, voegt daaronder vier dooiers en
een eiwit, suiker, krenten en fijngehakte citroen. De schotel wordt bestrooid met beschuit of
oud witbrood, daarover gegoten gesmolten boter, en vervolgens het rijstmengsel. Daarop wordt
een laag beschuit van ongeveer een vinger dik gestrooid, waarna men een taartendeksel oplegt.
De taart wordt gebakken met meer hitte van boven dan van onder, zodat hij mooi bruin kleurt.
Na het bakken strooit men suiker en kaneel over de rijstkoek.

Resultaat: Een rijke, geurende koek of taart met romige, zoete rijstvulling, omhuld door
krokante korst en met een goudbruine bovenkant.

(29) Om een citroentaart te maken
Uit 4 citroenen ’t nat gedrukt, van 3 de schellen geraspt, 8 sure appels geschilt en dan geraspt, 8 eijers



met 6 witten, daarvan 10 lepels gesmolten boter, dit te samen wel ondereen geroert, of gemengt, en in
de korst gedaan, suker daar bij gedaan na goedvinden.

Om deze taart te bereiden, perst men het sap uit vier citroenen en raspt men de schil van drie
ervan. Vervolgens schilt men acht zure appels en rasp deze fijn. Men mengt acht eieren met zes
extra eiwitten en voegt daar tien lepels gesmolten boter bij. Dit mengsel wordt goed door
elkaar geroerd en in een taartkorst gedaan. Tenslotte voegt men naar smaak suiker toe.

Resultaat: Een frisse, romige citroentaart met een fijne balans tussen de zuurheid van citroen
en appel en de zoetheid van suiker, verpakt in een zachte korst.

(30) Om een tarwenbrootstaart te maken

Een tarwenbroot klein gehakt, 2 kommetjes gesmolten boter, 8 dorens van eijers, %2 1b suker, ¥4 1b
korinten, 2 romers Franse wijn, dit tesamen wel dooreen gemengt, en soo het te droog is, doet nog wat
wijn of boter daarbij, wat van beiden mogt mankeeren, dit gekookt tot een bequaamen brij en dan in de
korst.

Om een tarwebroodstaart te maken, hakt men een stuk tarwebrood klein en mengt dit met
twee kommetjes gesmolten boter, acht eierdooiers, een halve pond suiker, een kwart pond
krenten en twee roemers (glazen) Franse wijn. Het geheel wordt goed door elkaar gemengd en
als het mengsel te droog is, voegt men nog wat wijn of boter toe, naar behoefte. Het mengsel
wordt zachtjes gekookt tot een geschikte brij ontstaat en daarna in een taartkorst gedaan.

Resultaat: Een rijke, zoete tarwebroodstaart met een smeuige, kruimige textuur en een zachte,
volle smaak.

(31) Om een amandelkoek of taart te maken

1 1Ib geschilde amandels, ¥ 1b brootsuker, dan 15 dooren van eijers, van 3 ’t wit, doet dit tesamen in een
bak, wel dooreen geroert, 't moet een uir lang hard en wel worden geklopt, om lugtig te worden, gelijk
men beschuit doet, snijt een papier de groot van een pan, dat met ongesouten boter bestreeken, doet
onder het, dan op het papijer, en laat hetlangsaam backen, in ’t begin weinig vuir op doen, wanneer sij
hoog is, is opgedaan, en weer neerslaat, dan is sij goet.

Om een amandelkoek of -taart te maken, neemt men een pond geschilde amandelen en een
halve pond broodsuiker. Hieraan voegt men vijftien eierdooiers en van drie eieren het wit toe.
Alles wordt in een kom goed door elkaar geroerd en vervolgens ongeveer een uur lang stevig
geklopt totdat het mengsel luchtig is, zoals men ook beslag voor beschuit maakt. Men snijdt
een stuk papier op maat van een bakvorm en bestrijkt dit met ongezouten boter. Daarop wordt
het beslag gelegd en het geheel wordt langzaam gebakken. Aanvankelijk wordt er weinig vuur
gebruikt; zodra het beslag omhoogkomt en weer inzakt, is de koek of taart gaar.

Resultaat: Een luchtige, licht zoete amandelkoek met een zachte, goudbruine korst en een
smeuige binnenkant.

(32) Amandeltaart op een ander manier te maken
Een 1b amandels klein gestoten, met water, V4 1b suiker, 6 eijers sonder wit en komme boter, 1 komme
rooswater, wel dooreen geroert en in de korst gedaan.

Om een amandeltaart op een andere manier te maken, neemt men een pond amandelen en
stampt deze fijn met een beetje water. Daar voegt men een kwart pond suiker, zes eieren
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zonder het wit, een kop gesmolten boter en een kop rozenwater aan toe. Alles wordt goed door
elkaar geroerd totdat het mengsel egaal is, en vervolgens in een taartkorst gedaan.

Resultaat: Een rijke, aromatische amandeltaart met een zachte, smeuige vulling die de smaak
van rozenwater en amandel goed laat uitkomen.

(33) Op een ander manier
Tot 1 1b amandels met rosewater gestoten, neemt 16 eijers, de helft met de witten, 8 silveren lepels met
suiker, kaneel na goeddunken, een half mengels pot boter sonder sout.

Een amandeltaart kan men op een alternatieve wijze bereiden door een pond amandelen fijn te
stampen met rozenwater. Daar voegt men zestien eieren aan toe, de helft met het wit, acht
zilveren lepels suiker, kaneel naar smaak, en een halve mengel (oude inhoudsmaat, circa 1,3
liter) pot ongezouten boter. Alles wordt goed gemengd tot een homogeen beslag en vervolgens
in een deegkorst gedaan en gebakken.

Resultaat: Een luchtige en smaakvolle amandeltaart, rijk aan eieren en boter, met een subtiele
hint van rozenwater en kaneel.

(34) Een kremetaart te maken

Neemt 3 kopjes nagtroom tot ider kopje een lepel stijfsel klein gemaakt, suiker na goedvinden, laat ’t
koken tot ’t dik wort,, neemt het dan van ’t vuir, en klopt 14 doren van eijers die met soete melk
geroert, doet daar dan voor 10 stuiver an bergreij in, laat het weer koken tot 't dik wort, dan van ’t vuir,
en laat het weer kout worden, laat den deeg eerst gaar worden, dan de pap daar op, wanneer het boven
dan gaar is, wort 't met sukade bestreken, orange en citroen schillen, gepelde amandels en kaneel.

Men maakt een creme taart door drie kopjes nagtroom te koken met per kopje een lepel fijn
gestampte maizena of ander zetmeel en suiker naar smaak, totdat het mengsel dik wordt.
Daarna haalt men het van het vuur en klopt veertien eidooiers los, die men vermengt met zoete
melk en voor 10 stuivers an bergreij (ambergris, een wasachtig product uit het darmstelsel van
potvissen) en voegt dit bij het roommengsel. Het geheel wordt opnieuw verwarmd tot het dik
wordt en daarna afgekoeld. Intussen wordt het deeg van de taart eerst gaar gebakken, waarna
de roomvulling erop wordt aangebracht. Wanneer de bovenkant van de taart gaar is, wordt
deze versierd met sukade, sinaasappel- en citroenschillen, gepelde amandelen en een beetje
kaneel.

Resultaat: Een luxueuze, geparfumeerde cremetaart met een romige vulling, subtiele citrus- en
amandeltonen en een verfijnd aroma van ambergris.

(35) Kruisbessen in te maken

Neemt de bessen wanneer se nog klein sijn en laatse eens opsieden datse geel worden, dan set mense
op een doorslag, tot dat sij kout sijn, dan in een keulse pot gepakt en soo veel Franse wijn daarop, dat
de besen bedooven en nat sijn, dan een bodem van boter daarop en vast toegebonden.

Met dit recept kon men kruisbessen inmaken of inleggen. Men neemt de kruisbessen wanneer
ze nog klein zijn en laat ze kort opsieden (tot kort voor het kookpunt brengen) totdat ze licht
geel worden. Daarna laat men ze op een zeef afkoelen. De afgekoelde bessen worden in een
keulse pot gedaan en er wordt zoveel Franse wijn over gegoten dat de bessen bedooven
(onderstaan) en goed nat zijn. Tot slot legt men een laagje boter er bovenop en sluit men de pot
stevig af.



Resultaat: Goed geconserveerde kruisbessen in Franse wijn, klaar om langere tijd te bewaren.

(36) Groene erften in te maken
Als de erften uitgepuilt sijn, soo kook mense eens of 2 reis op, kout geworden sijnde doet mense in een
steenen pot boter, pekel daarop gedaan en een bodem van boter daar op gemaakt, en vast toegebonden.

Dit recept is voor ingelegde groene erwtjes. Wanneer de erwten geplukt zijn, worden ze een of
twee reis (keer) kort gekookt. Als ze afgekoeld zijn, doet men ze in een stenen pot met boter,
giet er pekel overheen en vervolgens legt men er een laagje boter bovenop. De pot wordt dan
stevig afgesloten.

Resultaat: Dit zijn geconserveerde groene erwten in pekel en boter, een manier om de oogst
langer houdbaar te maken en smaakvol te bewaren.

(37) Om goede limoen sop te maken
Neemt 6 citroenen, elk in 4 stucken gesneden, in 1 fles gedaan, met 1 kanne wijnasijn, laat dat te samen
in de son disteleeren.

Dit is een recept voor limoensap of citroenazijn - een frisse, zurige smaakmaker. Men snijdt
zes citroenen ieder in vier stukken en doet deze in een fles. Daarin wordt een kan wijnazijn
toegevoegd en het geheel laat men in de zon trekken zodat het sap en de azijn goed vermengen.

Resultaat: Een geconcentreerd limoensap op azijnbasis, klaar voor gebruik als smaakmaker of
conserveermiddel.

(38) Carotten in te maken

Neemt de carotten als de gesoden sijn, maar niet gaar, en doet de schellen daarvan, kout geworden
sijnde, in schijven gesneden sijnde, en in een reine pot gedaan tusschen de lagen carotten een laag
peperwortel, en dan asijn daarop en toegemaakt.

Dit recept beschrijft het inmaken van carotten (worteltjes); een eenvoudige manier om ze
langer te bewaren en extra smaak te geven. De wortelen worden eerst kort gekookt, maar niet
helemaal gaar. Daarna worden ze geschild, afgekoeld en in schijfjes gesneden. In een reine
(schone) pot worden de wortelschijfjes in lagen gelegd, waarbij tussen de lagen wat geraspte
mierikswortel komt. Vervolgens wordt de pot gevuld met azijn, zodat de wortelen helemaal
bedekt zijn, en goed afgesloten.

Resultaat: In azijn ingelegde wortelen met een pittige smaak van mierikswortel, geschikt als
conserveerbare groente.

(39) Om porselein in te maken
De steelen van 't porselein in wat water opgesoden, met sout, dan in een keuls pot gedaan met
bierasijn.

Dit recept gaat over het inmaken van porselein, oftewel postelein; een ‘vergeten’ groente.
Porselein werd ook wel slinger om de smoel genoemd. Het heeft een licht zure en zoute smaak
en kan zowel gekookt als vers gegeten worden. De bereiding is eenvoudig: de stelen van de
postelein worden kort gekookt in gezouten water. Daarna worden ze in een stenen pot gedaan
en overgoten met bierazijn. Zo blijven ze langer houdbaar en krijgen ze een frisse, zure smaak.



Resultaat: In azijn ingelegde posteleinstelen, als zuurconserve te bewaren.

(40) Lamoen in te maken
De citron schoon afgevreven in 1 pot of glas gevleid, daarop gegoten pekel van vlietent water, daar een
ey op drijven kan, en soo veel pekel daarop dat se bedoven sijn.

Dit is een recept om citroenen (limoenen) in te maken, en het doet denken aan de methode die
we nu kennen als ingelegde of gepekelde citroenen. De citroenen moeten goed schoongewreven
worden en vervolgens in een pot of glazen kom gelegd. Daarop giet men een pekel van viietent
(vloeiend) water, zo zout dat er een ei op kan blijven drijven (klassieke test voor de juiste
zoutconcentratie). De citroenen moeten volledig onder de pekel staan.

Resultaat: In pekel ingelegde citroenen, geschikt om te bewaren of later in gerechten te
gebruiken.

(41) Bram cappers in te maken

Men soekt alle vuiligheid daar schoon uit, en dan met sout gesprengt, en gewreven, dan in sakjes
gedaan, en in 1 ceulse pot gepakt, een peekel van vliedent water daarop gemaakt, dat een ey daarop
drijven kan, dan toegedekt met een steen daarop dat ’t onder blijft.

Dit recept beschrijft het inmaken van de bloemknopjes van de brem, ingelegd tot kappertjes.
De bramencappers worden zorgvuldig schoongemaakt van alle vuiligheid, daarna met zout
gesprengt (bestrooid) en goed ingewreven. Vervolgens doet men ze in kleine zakjes en pakt
deze in een Keulse pot. Daarover wordt een pekel gegoten van vloeiend water, zo sterk dat er
een ei op kan drijven. De inhoud wordt toegedrukt met een steen zodat alles goed onder het
vocht blijft.

Resultaat: Een huisgemaakt kappertjes-alternatief op, een ingelegde smaakmaker die
waarschijnlijk werd gebruikt bij vlees- of visgerechten.

(42) Steelen van artichoken in te maken

Men droogt ook wel in den ovent als 't hayer daar van is, en schoon afgelopen. Men kooktse ook wel in
schoon stroom water en sout, en wanneerse afgelopen sijn, en in 1 pot geleit, weder hetselve nat
daarop gegoten, gelijk men de queden doet, die men bewaren wil om te koken, en dekse dan wel toe
datse wel onder ’t nat sijn.

Dit recept gaat over het inmaken van de stelen van artisjokken - een deel dat wij tegenwoordig
vaak weggooien, maar vroeger een lekkernij was. Het beschrijft twee manieren: drogen in de
oven of inmaken in zout water. De stelen van de artisjokken worden goed schoongemaakt,
ofwel gedroogd in de oven, ofwel gekookt in schoon bronwater met zout. Wanneer ze gaar zijn,
legt men ze in een pot en giet het kookvocht er weer overheen, op dezelfde manier als men
kweeperen bewaart die later nog gekookt moeten worden. De stelen moeten volledig onder het
vocht blijven en de pot wordt goed afgesloten.

Resultaat: Gekookte artisjokstelen, bewaard in hun kooknat, geschikt om later verder te
verwerken of te koken.

(43) Queden in te maken
De queden worden geschilt en midden door gesneden, de klochuis ook daaruit, kookse, dat gedaan



N2

sijnde legtse op een tafel op schone lakens, terwijl sij drogen kookt van de schellen en klochuis en
eenige stucken queden, een nat dat kragt genoeg moet hebben, packt dan de queden in een ton of pot,
giet dan 't nat daarover, en dekt 't digt toe, dat de queden onder ’t nat blijven.

De queden (kweeperen of kweeén) worden geschild en doormidden gesneden; de clochuis
(klokhuizen) worden verwijderd. Vervolgens worden de kweeén gekookt. Terwijl ze afkoelen
en uitdampen, kookt men het kookvocht van de schillen, klokhuizen en enkele stukjes kweeén
tot een geconcentreerd nat dat krachtig genoeg is. De gekookte kweeén worden in een ton of
pot gelegd, het vocht wordt erover gegoten, en de pot wordt goed afgesloten zodat alle kweeén
onder het vocht blijven.

Resultaat: Geconserveerde kweeén in eigen nat, klaar om later te verwerken in taarten,
compotes of andere gerechten.

(44) Espargies in te maken

Twie 1b. boter, laatse opsnirken datse rood word, 1 Ib. weitenmeel daarin gebraden, 3 kanne water, 1
kan asijn giet men onder ’t braden, van de boter al langsaam daarin, met 1 hant vol zout, en timiaan
gehakt soo veel men tusschen drie vingers kan houden, het moet gestadig geroert worden, laat dit
tesamen 1 groote half uir koken, groot gestoten, peper doet 1 grote lepel voor daarin gekookt hebbende,
laat 't omtrent kout worden, en giet het dan op de espergies dewelke eerst een reis moeten opkoken,
dan op 1 doorslag geleit, 't water doen aflopen, kout sijnde doet mense wel gepakt in de pot, dan de
sous daarover, tot dese sous moeten 20 bos espergies zijn.

Men begint met twee pond boter te smelten en te laten opsnirken (braden) tot deze lichtbruin
wordt. Vervolgens wordt daar een pond tarwemeel in gebakken. Daar giet men langzaam drie
kannen water en een kan azijn bij, terwijl men de boter voorzichtig door het mengsel roert. Er
wordt een handvol zout en fijngehakte timiaan (tijm) toegevoegd, zoveel als men tussen drie
vingers kan vasthouden, en het geheel wordt onder gestadig (voortdurend) roeren ruim een
half uur gekookt. Grote stukken peper worden erdoor gedaan zodra het mengsel gekookt is,
waarna men het laat afkoelen tot het lauwwarm is. Ondertussen worden de espargies
(asperges) eerst kort voorgekookt, dan op een doorslag gelegd om het kookwater te laten
weglopen. De afgekoelde saus wordt vervolgens over de asperges gegoten en alles kan,
eenmaal afgekoeld, in een pot worden bewaard. De hoeveelheden saus zijn bedoeld voor
ongeveer twintig bossen asperges.

Resultaat: ingelegde asperges in een gekruide, pittige saus, geschikt als bijgerecht of om later
te serveren bij vis of vlees.

(45) Om een amandelvlay te maken

Neemt 8 of 9 loot amandels klein gestoten met rosewater, door een seef geslagen, met 6 eyers, 3 sonder
wit, doet dan suiker en nog wat rooswater na goed vinden, en soo veel soete room, dat de schotel vol is,
dan gebacken, als een ander vlaey.

Men begint met acht of negen lood (ca. 120-135 gram) amandelen heel fijn te stampen met
rozenwater en het mengsel door een zeef te drukken. Daarna worden zes eieren toegevoegd,
waarvan drie zonder wit, samen met suiker en nog wat rozenwater naar smaak. Vervolgens
voegt men zoveel zoete room toe dat de schaal volledig gevuld is. Het geheel wordt vervolgens
gebakken zoals een gewone vlaai.

Resultaat: Een rijke, romige amandelvlaai met een zachte, geparfumeerde smaak van
rozenwater.
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(46) Om amandelvlaei te maken

Dertijn rabauwen geschilt, daar een appel bry van gekookt met boter heel smidig %2 vierendeel
amandels met rosewater, wel gestoten, 3 doyers van eyers wel geklopt, dan onder het pap geroert, ook
de kruimen van een oud witte brood gereven, 2 lepels suker, met wat rosewater, en doet het in de
schotel, daar 't uit eeten sal worden, legt daar een taarten deksel op, veel vuir boven en weinig onder,
laat het soo backen, boven moet heteen rood korsje hebben, in 't anregten, doet men suiker daar op.

Schil dertien rabauwen (een oude appelsoort) en kook deze met boter tot een zachte appelbrij.
Voeg hieraan een half kwart amandelen (ongeveer 60 g) toe, fijngestampt en gemengd met
rozenwater. Klop drie eierdooiers en roer deze door de appel-amandelbrij. Voeg kruimels van
oud wit brood, twee lepels suiker en eventueel wat extra rozenwater toe. Doe het mengsel in
een geschikte schotel waaruit men ook zal eten en leg er een taartendeksel op. Bak de vlaai met
veel warmte van boven en weinig van onderen totdat de bovenkant een goudbruin, roodachtig
korstje heeft. Voor het anregten (opdienen) bestrooi je de vlaai met suiker.

Resultaat: Een rijke amandel- en appelvlaai met een goudbruin, licht krokant bovenlaagje en
een zachte, smeuige vulling.

(47) Om steekbessenvlay te maken

Neemt een deel steekbessen, laatse in water 4 reis opkoken, dan op 1 doorslag om ’t water daar af te
doen lopen, dan door 1 seef gevreven, daaronder 6 of 7 eyers, 3 met wit, wanneerse klein geklopt sijn
laat mense meede door de seef lopen, met V2 oort room en botter, suker, rooswater, alles wel ondereen
geroert, in 1 schotel, en dan op ’t vuir geset, gelijk andere vlajen, van druiven ook soo.

Men neemt een portie steekbessen (kruisbessen) en laat deze vier keer zachtjes in water
opkoken. Daarna worden ze in een vergiet gezet om het vocht te laten uitlekken en vervolgens
door een zeef geperst. Onder dit gezeefde fruit worden zes of zeven eieren, waarvan drie met
het wit, goed geklopt toegevoegd. Dan voegt men een half oort (oude inhoudsmaat van 0,345
liter) room en boter, suiker en rozenwater toe en roert alles goed door elkaar. Het mengsel
wordt in een schaal gedaan en op het vuur gebakken zoals andere vlaaien; op dezelfde manier
kan men ook een vlaai van druiven maken.

Resultaat: Een romige, fruitige kruisbessenvlaai met een zachte textuur en subtiele zoetheid,
vergelijkbaar met een traditionele fruitvlaai.

(48) Nog een ander manier van steekbessenvlaij

Een goede schotel steekbessen, laatse in water opquellen en gaar sieden, slaatse door een seef, neemt
16 eijers, 8 met ’t wit, maar de haan wel uitgedaan; iets meer als een half oort vette room, wel met de
eyers geklopt, en onder de steekbessen geroert, dit doorgeslagen sijnde, neemt een halv stuiver witte
broot, korst en kruim klein gewreven, suiker na goedvinden, neemt dan de helft van brodensuiker met
varse boter in de pan gebraden, de ander helft ongebraden, hijronder geroert en lagen wijs in een
schotel met voorschreven gemensel gedaan en gebacken als voren.

Men neemt een ruime hoeveelheid kruisbessen en laat deze in water opwellen en gaarkoken.
Vervolgens worden de bessen door een zeef geperst. Dan worden zestien eieren genomen,
waarvan acht met het wit, maar zonder de haan (het vruchtbeginsel), met de dooier goed
gemengd, en iets meer dan een half oort vette room toegevoegd; dit geheel wordt goed door
elkaar geklopt en onder de gezeefde bessen geroerd. Vervolgens neemt men een halve stuiver
wittebrood, zowel korst als kruim, fijngewreven, en suiker naar smaak. De helft van de
broodsuiker wordt samen met verse boter in een pan gebakken, de andere helft blijft



ongebraden. Dit alles wordt door het bessenmengsel geroerd en laagsgewijs in een schaal
gedaan, waarna het gebakken wordt zoals de andere vlaaien.

Resultaat: Een rijke, romige kruisbessenvlaai met lagen boter en suiker, die zowel zacht als
smaakvol is, met een delicate balans tussen de frisse bessen en de romige vulling.

(49) Steekbesien vlaije

Neemt steekbesien, een half megelen, laat die opkoken, met wat booter, suiker, neemt dan gestooten
twiebak nadat de schotel groot is, 1 of 2, 4, eyers met wit, met al geklopt daar toe V2 mengel melk,
mengelt dat onder malkander, en doet ’t in een tinnen schotel, en set ’t op ’t vuir gelijk andere vlaijen.

Dit recept is een eenvoudiger variant van een kruisbessenvlaai. Men begint met een flinke
hoeveelheid kruisbessen - een halve megelen (mengel) - die worden opgekookt met wat boter
en suiker. In plaats van broodkruim gebruikt men hier gestoten twiebak (beschuit), die
afhankelijk van de grootte van de schotel in kleinere of grotere hoeveelheid wordt toegevoegd,
soms een, soms twee of meer. Daarna klopt men vier eieren, mét het eiwit, en mengt die met
een halve mengel melk. Dit eimengsel wordt samen met de kruisbessen en het beschuitkruim
tot een geheel gemengd. Het resultaat wordt in een tinnen schotel gegoten en op het vuur gezet
om te bakken, net zoals men dat bij andere vlaaien deed.

Resultaat: Een romige, zoete steekbessenvlaai met een lichte, gebonden structuur en een
zachte bessensmaak.

(50) Aalbesien vlaije
De besien door een doek gedaan, en 77 of 8 eyers, en wat rosewater, suiker, en kaneel, en dat te samen
geroert, en dan onder en boven vuur, tot dat 't stijf is.

De aalbessen worden eerst door een doek gewreven, zodat er een glad sap of puree overblijft
zonder velletjes en pitjes. Dat mengt men vervolgens met zeven a acht eieren, geparfumeerd
met een beetje rozenwater, gezoet met suiker en op smaak gebracht met kaneel. Dit mengsel
wordt daarna in een schaal gezet en gebakken met warmte van boven én van onder, net zolang
tot het stevig is geworden.

Resultaat: Een stevige, aromatische aalbessenvlaai met een zachte kruidige en bloemige smaak.

(51) Dito vlaije
Albesien uitgeperst, 2 mengel melk, 4 eyers geklopt, suiker na goeddunken, de rest als andere vlayen.

Dit recept is een variant van de aalbessenvlaai, maar nog eenvoudiger en meer op de basis
teruggebracht. De aalbessen worden uitgeperst, zodat er alleen sap of een gladde puree
overblijft. Daarbij voegt men een halve mengel melk en vier geklopte eieren. Suiker wordt
toegevoegd naar smaak. Daarna wordt het geheel bereid, zoals de andere vlaaien, dus in een
schotel gebakken, met boven en onder vuur tot het stevig is.

Resultaat: Een lichte, romige bessenvlaai; minder kruidig en minder rijk geparfumeerd dan de
versie met rozenwater en kaneel, maar wel zachter en voller van smaak door de melk.

(52) Om Jans bessenvlai te maken
Neemt soete melk, en soo veel sop van Jansbessen, de melk door een seef laten lopen, met 6 eyers, wel



N &

geklopt, 3 sonder wit, soo veel suiker als men goed vind, dit te samen wel onder malkander gedaan, en
op 't vuir geset als andere vlayen.

Voor deze vlaai gebruikt men zoete melk en het sop (sap) van Jansbessen (rode bessen of
aalbessen), dat door een zeef wordt gehaald om een glad mengsel te krijgen zonder velletjes of
pitjes. Hieraan voegt men zes eieren toe, goed geklopt, waarvan drie zonder wit, dus
voornamelijk dooiers voor extra romigheid. Suiker wordt naar smaak toegevoegd. Alles wordt
goed door elkaar gemengd en vervolgens in een ovenschaal op het vuur gezet om te bakken,
net zoals bij andere vlaaien.

Resultaat: Een lichte, romige en fruitige vlaai, waarbij het frisse, zoete sap van de jansbessen
zich mengt met het eier- en melkmengsel tot een zachte, gestolde custard.

(53) Om citroenvlay te maken

Neem 3 oort wijn, 1 oort water, 6 of 7 lepels stijfsel, 't geel van 4 citroenen, dit te samen soo lang laten
koken, dat ’t niet meer na de stijfsel smaakt, ’t moet wel geroert worden, daarbij 8 eyers met 't wit
klein geklopt, het sop van 2 of 3 citroenen en suker na goedvinden, tesamen onder malkander geroert
en dan gebacken.

Men begint met drie oort wijn en een oort water, waaraan 6 a 7 lepels stijfsel (zetmeel of
maizena) en het geel van vier citroenen worden toegevoegd. Dit mengsel wordt zolang gekookt
dat het zetmeel volledig gaar is en de citroensmaak dominant wordt, terwijl er voortdurend
geroerd wordt om klontjes te voorkomen. Daarna worden acht eieren, inclusief het eiwit,
losgeklopt en samen met het sap van twee of drie extra citroenen en suiker naar smaak door
het mengsel geroerd. Dit alles wordt vervolgens gebakken.

Resultaat: Een lichtgele, stevige maar luchtige citroenvlaai met een frisse, zure smaak van
citroen, een subtiele zoetheid en een glanzende, custardachtige textuur.

(54) Een ander citroenvlay

Neemt 12 eyers, van 2 ’t wit, een pintje putwater, 20 lepels Spanse wijn, 2 citroenen de schellen
daarvan geraspt, een V2 vierendeel suker, als de eyers klein geklopt sijn, wort de rest klein geroert
onder malkander, en 1 of 2 lepels witte stijfsel met water gebroken, dan op ’t vuir geset, en als ander
gebacken.

Opnieuw een citroenvlaai, maar dan een rijkere en krachtiger versie. Men gebruikt twaalf
eieren, waarvan twee zonder wit, die eerst goed losgeklopt worden. Hieraan voegt men een
pintje putwater (ongeveer 0,5 liter), 20 lepels Spaanse wijn en de geraspte schil van twee
citroenen toe, samen met een half vierendeel suiker. Wanneer de eieren geklopt zijn, wordt de
rest van de ingrediénten voorzichtig door elkaar gemengd. Een of twee lepels wit zetmeel
worden met water losgemaakt en toegevoegd om het mengsel te binden en stevigheid te geven.
Daarna wordt het mengsel op het vuur gezet en vervolgens gebakken zoals andere vlaaien.

Resultaat: Een gele, romige en stevig gebonden citroenvlaai met een uitgesproken
citroensmaak, een vleugje wijnaroma en een mooie balans tussen zuur en zoet.

(55) Om een citroenvlay te maken

Neemt ’t geel van 1 citroen, of geraspt en ’t nat daaruit gedaan, en dan in 1 tamelijke schotel gedaan,
met wijn en 5 eyers wel geroert, dan onder en boven vuir, en dan laten backen, suiker en kaneel na
goedvinden.



Voor deze citroenvlaai neemt men het geel van een citroen, geraspt en met het sap erbij, en
doet dit in een ruime schaal. Hieraan voegt men vijf eieren toe en roert het geheel goed door
elkaar. Het mengsel wordt vervolgens zowel van boven als onder verwarmd en in de oven
gebakken. Naar smaak kan men er suiker en kaneel aan toevoegen.

Resultaat: Een compacte, goudgele citroenvlaai met een delicate citroensmaak, licht gezoet en
subtiel gekruid met kaneel.

(56) Appelvlay te maken
Neemt 2 a 3 kroon appels geschilt, en van klockhuisen gesuivert, laat se met boter week stoven, daarna
in een schotel, met een half mengel melk, suiker en rooswater geroert, en dan gelijk andere op ’t vuir

geset.

Men neemt twee tot drie kroonappels (een oud appelras) die geschild en van de klokhuizen
ontdaan zijn. De appels worden vervolgens zacht gestoofd in boter totdat ze mals zijn. Daarna
worden ze in een schotel gedaan en gemengd met een halve mengel melk, suiker naar smaak
en een scheutje rozenwater voor een subtiel bloemig aroma. Het geheel wordt daarna, zoals bij
andere vlaaien, op het vuur of in de oven gezet om te bakken.

Resultaat: Een zachte, romige appelvlaai met een licht zoete smaak, de rijke boterige textuur
van de gestoofde appels, en een delicate geur van rozenwater.

(57) Appelvlay te maken

Neemt guldeleingen geschelt, en in stucken gesneden, doetse in een pot met water, Rinse wijn en boter,
laatse also staan smoeren, wrijftse dan wel in stucken, doet er dan by half so veel witte broot, 3 doren
van eyeren, en suker, onder malkander gemengt, 't is goet.

Men begint met geschilde guldeleingen (een naar zijn goudachtige kleur genoemde appel, denk
aan golden delicious) die in stukken worden gesneden en vervolgens in een pot zacht gestoofd
met water, een scheutje wijn en wat boter. Zodra de appels gaar zijn, worden ze fijngewreven
of fijn gemaakt, zodat er een zachte brij ontstaat. Daarna wordt ongeveer de helft van de
hoeveelheid appels aan wit brood toegevoegd, samen met drie eidooiers en suiker. Alles wordt
goed door elkaar gemengd tot een samenhangend mengsel.

Resultaat: Een romige, licht gebonden appelvlaai, waarin de gestoofde appels zacht zijn, de
broodkruimels structuur geven en de eidooiers het geheel rijk en smeuig maken.

(58) Gerstenvlaadt
Neemt Y 1b geerst, een mengel melk, 6 eyers en wat rosewater, en bakt daar dan een vlay van, de
geerst moet eerst gekookt sijn.

Om een gerstenvlaai te maken neemt men eerst een kwart pond gerst en kookt deze gaar.
Vervolgens mengt men de gekookte gerst met melk, zes eieren en wat rozenwater en roert alles
goed door elkaar. Het mengsel wordt in een bakvorm gedaan en gebakken tot het een stevige
vlaai vormt.

Resultaat: een zachte, romige vlaai met de nootachtige smaak van gekookte gerst en een
subtiele hint van rozenwater.



(59) Om geerst vlay te maken

5 loot geerst langsaam gekookt, in 1% ... soete melk wel geschuimt, en 8 eyers en 3 sonder wit, die wel
geklopt, met een klein glaasje rooswater, daarby 3 a 4 lepels room gedaan, suiker na goedvinden, dit
alles wel onder malkander geroert en laten backen.

Dit recept is een uitgebreidere en rijkere variant van een gerstenvlaai. Eerst wordt vijf loot
gerst langzaam gekookt en vervolgens gemengd met anderhalve kan zoete melk die goed is
opgeklopt. Daar worden acht eieren, waarvan drie zonder wit, aan toegevoegd, goed geklopt
met een klein glaasje rozenwater. Daarbij doet men drie a vier lepels room en suiker naar
smaak. Alles wordt grondig door elkaar geroerd en in een bakvorm gedaan om te bakken.

Resultaat: Een romige, rijke gerstenvlaai met een zachte, licht nootachtige structuur van de
gekookte gerst. De eidooiers en room maken het smeuig en vol van smaak, terwijl het
rozenwater een subtiele bloemige toets geeft.

(60) Framboisen of Jansbessen vlay te maken
Neemt 1 1b framboisen, door een estamijn gedaan, en dan % kanne melk met suiker, eyers als boven,
gemaakt.

Om frambozen- of jansbessenvlaai te maken wordt een pond frambozen door een fijne estamijn
(zeef) geperst. Tot een glad sap zonder pitjes of velletjes. Vervolgens voegt men een kwart kan
melk toe, samen met suiker en eieren zoals bij andere vlaaien, en mengt dit goed door elkaar.

Resultaat: Een lichte, fruitige vlaai met een frisse frambozensmaak, romig door de melk en
eieren, en zacht zoet door de suiker.

(61) Een abricose vlade

Neemt V2 1b konfite abrikose, wrijftse klein, neemt dan 12 witte van eyers tot sneeuw geklopt en dan nu
en dan een lepel vol van de sneeuw geroert, soo lang tot het er in is, dan in een schotel gedaan, en
gebacken, met de konvoor op de tafel geset.

Om een abrikozenvlaai te maken neemt men een halve pond gekonfijte abrikozen en wrijft
deze fijn. Vervolgens klopt men twaalf eiwitten stijf tot sneeuw. Vervolgens wordt voorzichtig
lepel voor lepel van het eiwitschuim door de abrikozenpuree geroerd, totdat alles goed
gemengd is, zodat het mengsel luchtig blijft. Het geheel wordt in een ovenschaal gedaan en
gebakken. Na het bakken wordt de vlaai met een konvoor (komfoor) opgediend.

Resultaat: Een lichte, schuimige abrikozenvlaai, waarbij de luchtige textuur van het opgeklopte
eiwit contrasteert met de zoete, geconcentreerde smaak van de abrikozen.

(62) Que vlade

Neemt que-en schaaltse en kookse gaar, vrijftse klein en maaktse af met gereven broot, gereven
sitroen, schell, en gestoten kaneel, suker, booter, eyers, roert dit tesamen, neeft dan een taartpan, en
bestrijktse met boter, en strooit daar dik gereven broot, en dan que-en daarin gedaan, daar dan
wederom gereven broot over, en bakt 't onder een deksel soo lang tot dat ’t gaar is.

Om een vlaai van queén te maken neemt men kweeperen, schilt ze en kookt ze gaar. Daarna
worden ze fijngewreven en op smaak gebracht met geraspt brood, geraspte citroenschil,
gemalen kaneel, suiker, boter en eieren, zodat er een romige en geurige vulling ontstaat. Alles
wordt goed door elkaar geroerd. Een taartpan wordt met boter ingestreken en royaal bestrooid
met geraspt brood. Vervolgens gaat het kweemengsel erin, met nog een laagje geraspt brood



eroverheen. De vlaai wordt vervolgens onder een deksel gebakken tot hij gaar is, zodat de
vulling stolt en een zacht-romige textuur krijgt, terwijl het brood een licht krokante bovenlaag
vormt.

Resultaat: Een zoete, kruidige en zachte vlaai met de verfijnde, kruidige smaak van kweepeer,
citroen en kaneel, en een licht krokant broodkorstje.

(63) Quee vlaje

Neemt que-en, en laat 't murf sieden in regenwater, schiltse dan de klockhuis met 't steen-agtig uit,
neemt dan tot elk que een ey, en wat room, suker en kaneel, roert dat onder malkander, en set 't op 't
vuir, in een schotel gelijk men de melk vlayen doet.

Ook dit recept beschrijft een vlaai op basis van kweeperen. De kweepeer wordt eerst murf
gesied (zacht en gaargekookt) in regenwater. Daarna worden de klokhuizen en de steenharde
delen verwijderd. Voor elke kweepeer wordt een ei toegevoegd, samen met wat room, suiker en
kaneel. Alles wordt goed door elkaar gemengd en in een schotel gedaan, waarna het op het
vuur wordt gezet en gebakken zoals men melkvlaaien maakt.

Resultaat: Een zachte, romige vlaai met de geur van kaneel en de frisse, kruidige smaak van
kweepeer; eenvoudig maar verfijnd van karakter.

(64) Een ander manier

Neemt que-en, schiltse en rijfse, doet gestoten caneel daarby, gereven citroen schel en suker, te samen
in de boter gesmoort, doet daar by room, en eyers, dan door malkander geroert, en in de schotel
gedaan en gebacken.

Voor deze manier om kweevlaai te maken, worden de kweeperen geschild en geraspt.
Vervolgens mengt men er gestampte kaneel, geraspte citroenschil en suiker door. Dit mengsel
wordt in boter gesmoord tot het zacht is. Daarna voegt men room en eieren toe, roert alles
goed door elkaar, giet het in een schotel en bakt het in de oven.

Resultaat: Een geurige, goudbruine vlaai met een volle, romige textuur en een warme smaak
van kaneel en citroen, waarin de kweepeer zacht en aromatisch tot zijn recht komt.

(65) Engelse poeding te maken

Neemt 2 quaart melk die selve opgesoden, voor 2 st(uive)rs witte brood, maar 't moet ongebacken sijn,
die heel dun afgesneden, ook 1% Ib Frans wittebrood, heel dun afgesneden, met de melk alles gekookt,
daarna met een lepel klein gevreven, dan 8 of g eyers daarin geslagen, 1 Ib rasinen, 1 1b korinten, 1 1b
rundervet, het vlees heel afgedaan, en in dobbelsteentjes gesneden, 1 of 2 hant vol meel, gesmolten vet,
sout, notemuschaat, en foli, alles in de melk gedaan, en wel onder malkander geroert, ’t sal gants dik
worden. De taartpan heel vet bestreken, ende ’t beslag daarin gedaan, en 1 uir laten backen, of soo lang
’t gaar is, dan in schotel gedaan, met suiker daarover gestroid.

Voor deze Engelse pudding wordt eerst twee kwart melk aan de kook gebracht. Daarin worden
voor twee stuivers aan dunne plakken ongebakken witbrood en anderhalf pond Frans witbrood
geweekt en gekookt tot een dikke brij, die vervolgens met een lepel fijn wordt gewreven. Aan
dit mengsel worden acht of negen eieren toegevoegd, samen met een pond rozijnen, een pond
krenten en een pond in kleine dobbelsteentjes gesneden rundervet waarvan het vlies
zorgvuldig is verwijderd. Daarna worden er een of twee handen meel, wat gesmolten vet, zout,
nootmuskaat en foelie doorgeroerd. Alles wordt goed vermengd tot een stevig beslag. De



taartpan wordt royaal met vet ingesmeerd, het mengsel erin gegoten en ongeveer een uur
gebakken, tot de pudding mooi gaar is.

Resultaat
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