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WOES MARLIRE SJOROLARE PANROER C’)

(Andorize van der Merwe) '\\i _al\ ‘g )
/el )

79@ ml koekmeelblom ;@

20 ml bakpoeier %:_\25/;%

® ml koeksoda

89 ml kokao

Rnippie sout

29@ ml kookwater

250 ml olie

19 ml vanieljegeursel
o@ ml wit asyn

1. Voorverhit oond op 189°C.

2. SIF al die droe bestanddele saam in 'n menghak.

3. Meng al die nat bestonddele saem.

4. Meng die nat bestanddele met die droe bestanddele.

©. Gooi in eondpan.

GS. Stamp pan 'n keer of twee op die tafel, haal groot rysgate uit.
7. Bak 20 - 3@ minute tot gaar.

8. Lact afkoel en smeer versiersel (soos verkies) oor.

Versiersel

(Annglize ven Zy)

12 - 14 malvaolekkers
25@ ml versiersuiker
15 ml kakeo

® ml Ritskoffiepoeier
15 ml melk

15 ml margarien

Halveer die malvalekkers.

Rangskik die malvalekkers op die warm koek.

SiP die versiersuiker, kakao en kitskoffiepoecier.

Voeg die melk en margarien by

Mikrogolf die mengsel 'n minuut lank oop by 10O % krag.
Riop dit baie goed tot 'n gladde versiersel.

Versprei die warm versiersel oor die malvalekkers.
Laat die koek afkoel
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PIES ANG-RARANELROER

(Andorize ven der Merwe)

675 ml bruismeel

120 g margarien

© ml bakpoeier

® ml koeksoda

2,5 ml gemaaide kaneel
35@ ml strooisuiker

© ryp piesangs, Fyngedruk

2 ciers

@ ml melk
1. Voorverhit oond op 189°C.
2. Sif die meel in 'n bak en vryf die margarien daarin.
3. Roer die hakpoeier, koeksoda, kaneel en suiker hierby in.
%4 Maak die piesangs Fyn.
o. Riits die eiers en mek saem en voeg by die meemengsel
©. Verdeel die mengsel in twee voorbereide pcnne van sowat

7.

8.

2% cm in deursnee.

Plaas in middel ven voorverhite oond en hak vir sowat
29-6QO minute of tot gaar.

Haal uit eond en laat afkoel in panne.

Versiersel:

1 blik (889 g) karemelkondensmelk

125 ml vars room

19 ml kitspoedingpocier, vanicje- of karamel
5@ g gevlokte amandels, gerooster (opsionecl)

1. Riits eerste drie bestanddele saam en smeer die mengsel tussen dlie

2.

twee loe en bo-op die koek.
Strooi amaeindels bo-oor.



PIES ANG-WORTELROER C’)
(Awina Appelgryn) \\!/’ ,\.‘g \/
250 ml suker f%é
25@ ml olie P

3 ciers

375 ml koekmeelblom

10 ml bakpoeier

10 ml kaneel

® ml koeksoda

250 ml piesangmoes

25@ ml groP gerasperde wortels

1. Voorverhit oond op 18@°C.

2. Room die suiker, olie en eiers sacam.

3. SiP koekmeelblom, bakpoeier, kaneel en koeksoda saam.
%. Roer by eiermengsel.

9. Voeg piesangmoes by en dan die wortels.

©. Meng goed en skep in panne.

7. Bok 35 - %@ minute.

Versiersel:

19@ ml margarien
3875 versiersuiker
199 ml roomkaacs

® ml vanieje geursel

Yeng cles saeom en smeer oor koek.



BERBORS SPONSROER

(Annelize ven Zy)

8 groot eiers

79@ ml strooisuiker
29¢ ml kookwater
190 ml olie

159 ml kakco

® ml vaniejegeursel
815 ml koekmeelblom
3@ ml hakpoeier
Rnippie sout

N =

smeer.
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LLaat afkoel en versier.

Voorverhit eond op 189°C.
Rram die hoeke van die hierboks, voer die boks uit met tinfoclie en

Rits eiers en suiker saem tot lig en donserig.
Meng oorblywende bestanddele by en meng deeglik.
Gooi mengsel in voorbereide boks en bak vir 35 minute.

Vir 'n eenvoudige witkoek maak die % veranderinge:

1. Loat kakao weg.

2. Voeg 125 ml koekmeelblom by die 815 mil.
3. Verminder suiker tot €25 ml.
%4. Vervang die water met sap en gerasperde skil van 'n suurlemoen.

%@

Nojas
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BARRYRALE SE WORTELROER

(Alta Joubert)

% ciers

20@ ml suiker

250 ml olie

625 ml koekmeelblom

10 ml bakpoeier

® ml koeksoda

® ml kaneel

Rnippie sout

79@ ml gerasperde wortels

1. Voorverhit oond op 18@°C.

2. Rits die ciers, suiker en olie sceom.

3. SiP die droe hestanddele en meng met eiermengsel.
%. Gooi die wortels by en meng.

9. Bak vir 2@ minute tot gaar.

Versiersel:

9@ g margarien
7@ ml versiersuiker
200 ml maacskaoas
2 ml vaniejegeursel

1. Riits margarien en versiersuiker saam.
2. Voeg ander bestanddele by en meng goed.
3. Gooi oor die koek en strooi neute oor.

%@
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SJOROLADRE ROER

(Renette Beylefeld)

999 ml koekmeelblom
250 ml suiker

25 ml kakoo

20 ml bakpoeier
25@ ml olie

25@ ml kookwater

3 groot eiers

Rnippie sout

1. SiP die droe hestanddele saam.

2. Maak acen met vioeistoF.

3. Voeg eiers een vir een by

% Meng goed.

5. Gooi in gesmeerde panne en hak vir 20 minute by 189°C.

Nojas




PARPAWERS A AD-HEERLIRHEID

(Annelize ven Zy)

3 XL eiers

25@ ml suiker

125 ml olie/gesmelte margarien
259 ml bruismeel

175 ml natuurlike joghurt/melk
125 ml droe Kapper

©@ ml papawersaad

1. Riits eiers en suiker goed tot lig en romerig.

2. Voeg olie by en klop.

8. Sif meel en voeg joghurt, klapper en papawersaad by
%4. Giet beslag in 'n gesmeerde 2% x 2% cm pan.
5. Bak 35 - %@ minute in 'n voorverhitte eond by 18@°C.

G. Laat in koekpan afkoel.

Suurlemoenversiersel:

3@ ml sagte margarien

375 ml versiersuiker

® ml gerasperde suurlemoenskil
30 - %25 ml vars suurlemoensagyp

1. Reom margarien, versiersuiker en skil saam.

2. Voeg genoeg sap by mengsel om dit lig, romerig en smeerbaar te

mMaGIGIK.

3. Versier die koek se bokant en sny in vierkante.

OENK
'n Medium suurlemoen lewer sowat
15 ml gerasperde skil en 45 ml sap.



FAIRY CARES

(Corar Pretorius)

375 ml suiker

%4 clers

20 ml bakpoeier
875 ml koekmeelblom
2,9 ml sout

® ml vaniejegeursel
250 - 59O ml melk
25@ g margarien

Room margarien en suiker goedl.

Rits ciers by

Rits goed en voeg die mek by

Sif droe bestanddele saam en gooi by eiermengsel.
Yeng goed.

Mack bakkies half vel met mengsel.

Baok vir 10 -15 minute.

Versier soos verkies.

06 N G U e 00N
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SPESIALE GRENADRELL AROER CJ)
(Lenie van dJoarsveld) \\P/ ‘\‘g \/
259 ¢ margarien ;:6;1\2”)%

375 ml strooisuiker

%4 XL ciers

790 ml koekmeelblom

25 ml bakpoeier

1 X 115 g (blikkie) grenadellamoes
125 ml grenadelasarp

25@ ml drinkbare grenadellgjoghurt

1. Voorverhit eond tot 189°C.
2. Voer 2 koekponne (20cm) met bakpapier of liggies gesmeerde
boltterpapier uit.
. Rilits margarien en suiker tot lig van kleur en romerig.

3
%4. Voeg eiers een vir een by en Kits bagie goed met ceke byvoeging.
9. SiP droe hestanddele saam en vou om die beurt met grenadellomoes,

sap en joghurt by cier-hottermengsel in.
©S. Skep beslag in koekpanne en bak vir 3@ minute.
7. Laat koeke heeltemal afkoel voordat dit versier word.

Versiering:
125 g margarien

o2@@ ml versiersuiker
79 ml grenadellgjoghurt
25 ml suurlemoensapp

Riits margarien en versiersuiker tot lig van kleur.

Rits joghurt en suurlemoensap by

Yeng goed deur.

Smeer kwart van versiering tussen die twee lae en 'n kwart op
boonste lacg.

Versier orige met spuitbuis.

Garneer boonste laag met kiwiskyfies.

F W N
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SPESERY-MURGPANMPOEN TEEBROOLJJIE C’ g
(Lenie van Jacrsveld) ‘\\} 2 _\‘g 5

/ . )
25@ ml suiker ;,&%?(
3 XL ciers %:\2‘%’53
189 ml olie

375 ml koekmeelblom

® ml gemaalde kaneel

2,9 ml gemaalde gemengde speserye
2,5 ml sout

19 ml bakpoeier

20@ ml grof gerasperde murgpampoentjie
199 ml rosyne

15 ml Pyngerasperde lemoenski

199 g okkerneute, grof gekap

1. Voorverhit oond tot 169°C.

2. Spuit 'n 20 cm ringpaen met kleefwerende middel of 'n 2 liter
broodpan.

Riits suiker en eiers tot lig van kleur en donserig.

Voeg olie geleidelik by en Klits goed.

SiP droe hestanddele saeam en vou by eiermengsel in.

Roer murgpempoentjie, rosyntjies, lemoenskil en okkerneute by
Skep beslag in voorbereide pan en bak vir sowat 1 uur.

N G Ul P09

Versiering:
9@ g margarien

2@@ ml versiersuiker

2.5 ml vanieljegeursel

8@ g geroomde maaskaas

® ml gerasperde lemoenskil
2@ g okkerneute vir versiering

Rits margarien en versiersuiker saam.

Voeg geursel by

Roer maacskaas en lemoenskil versigtig in anders skif die mengsel.
Smeer versiering egalig oor keek en garneer met grof gekapte neute.
Murgpempoentjies kan deur boltterskorsie, wortels of selfs beet
vervang wordl.

Gt P 0N
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SWARTWOUR-ROLROER C

(Lenie van dJoarsveld) ALY \

/ ‘g J
Rolkoek: —L% %
8 XL ciers, geskei ﬁ?:j\%:)

250 ml strooisuiker
200 g donker sjokolade
3@ ml kakacio

2.5 ml vanielegeursel

0o po =

Ve N 6 I

Voorverhit eond tet 189°C.

Rits eiergele en helfte van strooisuiker tot lig van kleur en donserig.
Smelt sjokolade en kakao in mikrogolfeond vir sowat 3 minute op 7@%
krag (medium). Loat effens afkodl.

Vou sjokolademengsel by eciergele in.

Rits eierwitte tot sagtepuntstadium en voeg orige strooisuiker by

Rits tot stywe punte vorm, voeg geursel by en meng goed deur.
Vou cierwit versigtig by sjokolademengsel in.

Skep mengsel in voorbereide bakplaat en ok vir sowat 2@ minute.
Placis skoon afdroogdeock oor afkoelrakkie en keer rolkoek daarop uit.

10.Trek papier versigtig af en laat rolkoek heeltemal afkoel.

Roomvulsel en versiering:

200 g donker sjokolade
25@ ml room, styf geklop

G U PO N

Smelt 15@ g sjokolade.

Smeer op botterpapier en laat hard wordl.

Vorm sjokoladekrulle.

Smeer room oor rolkoek en rasper 5@ g sjokolade oor room.
Rol koek versigtig op.

Pak sjokoladekrule op rolkoek.

16



SUURLEMOEN-PAPAWERROER C’)
(Lenie ven Jeacrsveld) N ‘\J %

AT P,
200 g margarien fﬁ(
25@ ml strooisuiker %:\%%
3 XL eiers
20O ml koekmeelblom
15 ml bakpoeier
25 ml fyngerasperde suurlemoenskil
30 ml papawersaad
200 ml melk

1. Voorverhit oond tet 189°C.

2. Rilits margarien en suiker tot lig en romerig.

3. Rits ciers en voeg geleidelik by bottermengsel terwyl heeltyd geklits
wordl.

4. SiP droe bestanddele en vou om die beurt met suurlemoenskil,
papawersaad en melk by geroomde mengsel in.

o. Skep heslag in voorbercide pannetjie en bkak in vond vir sowat 5@
minute.

Stroop:
150 ml strooisuiker

9@ ml suurlemoensap
20 ml fyngerasperde suurlemoenskil
15 ml ekstra strooisuiker

1. Placs suiker en suurlemoensap in Klein kastrollefjie en laat oor matige
hite oplos terwyl voortdurend geroer wordl.

Voeg suurlemoenskil by en laat prut vir 1 minuut.

Gooi stroop oor warm koek en lagt koek effens afkoel in pan voor di
uitgekeer wordl.

4. Sprinkel orige strooisuiker oor.

SN
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SJOROLAREMOUSSE-ROER

(Lenie van Jaarsveld)

15 g margarien

125 ml melk

3 XL eiers

250 ml strooisuiker

2,5 ml gerasperde suurlemoenskil
2,5 ml vaniclegeursel

325 ml koekmeelblom

8@ ml kakao

15 ml baokpoeier

1. Voorverhit vond tot 189°C.
2. Verhit margarien en mek tot net voor kookpunt.
3. Rits eiers, suiker en suurlemoenski saem tot liggeel van kleur en donserig.
4. Rits geursel by
®. SiP meellom en kakeo scam en vou om die beurt met vioecistowwe by eiermengsel in.
©. Vou bekpoeier in.
7. Skep in koekpanne en bok vir sowet 3@ minute.
Ponker sjokolademousse: Wit _sjokolademousse:
309 g donker sjokolade 159 g wit sjokolade
2@ ml brandewyn 25 ml Van der Hum likeur
3@ ml margarien 15 ml margarien
2 XL ciers, geskei 1 XL cier, geskei
10 ml  gelatien 5 ml gelatien
6O ml koue water 30 ml koue water
39 ml suiker 15 ml suiker
250 ml room 125 ml reom
1. Berei elke mousse apart, maar volg dieselfde metode.
2. Smelk sjokolade met brendewyn in mikrogolfoond vir 3 minute teen 7@©% (medium) krag.
3. Voeg margarien by en meng goed deur.
4. Laat effens cfkoel en roer eiergeel by
®. Sprinkel gelatien vor water en loat oplos in mikrogelfeond vir 'n pacr sekondes.
©. Roer by sjokolademengsel en lact afkoel.
7. Rits eierwitte tot sagtepuntstadium, voeg suiker by en Kits tot stywe punte vorm.
8. Vou versiglig in by sjokolademengsel.
9. Riits room tot sagtepunte vorm en vou in by mengsel.

1@.Plocs 1ste loag sjokeladekoek in bord.
1. Smeer helfte von donker sjokolademousse eweredig oor.
12 Plaas 2de lacg koek bo-op en smeer wit sjokolademousse bo-oor.

138.Plaas 3de lagg koek bo-op, druk liggies af met palm ven hand en plaas koek oornag
in yskas.

1% Smeer orige sjokolademousse oor koek en versier met sjokoladekrulle.



SOET-SOUT-ROER

(Annaljie Swartz)

3 ciers

125 ml suiker

230 ml koekmeelblom
15 ml bakpoeier
Rnippie sout

250 ml melk

89 g margarien

1. Voorverhit oond tot 18@©°C.

2. Rlop ciers en suiker saam, voeg margarien by

3. Sif droe hestanddele saam.

%4. Voeg melk en eiermengsel om die beurt by meelmengsel in.
9. Peeg moet nie te styf wees nie.

©. Skep deeg in vondpan.

7. Bak tot gaar.

Sous:

1S g margarien

10 ml marmite

125 ml gerasperde kaas

Smelt margarien en marmite.

Prik gaar koek met wvurk.

Smeer marmite-mengsel oor.

Strooi die kacs oor en laat smelt in oond.
St warm voor.

gt PO N
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PONRER VRUGTEROER

(Annelize ven Zy)

4 X 28@ ml koekmeelblom hoogvol

o@@ g margarien

79@ ml suiker

12 eiers, geskei

3@ ml kaneel

15 ml kitskoffiepocier

3@ ml kakao, hoogvol

© ml koeksoda opgelos in 18 ml suurlemoeensap

® ml amandelgeursel

30 ml appekooskonfyt

25@ ml brandewyn/water/sap

2.5 ml sout

1 ml Pyn naeljies

1 ml Fyn gemmer

1,5 kg gemengde verglansde vrugtekoekmengsel
(koop sommer by Fruit & Veg in 'n rooi emmertjie)

Riits suiker en margarien tot room.

Gooi geursel en sout by

Voeg eiergele een vir een by, Klts deeglik.
Meng die speserye met die meel.

Yeng droe bestaonddele met margarienmengsel.
Voeg vrugtemengsel by en meng goed.

Vou die styfgeklopte eierwitte heel laaste in.

© 06 N & U1 po

10 Lact die koek goed afkoel
1. Gooi 125 ml lemoensap/brandewyn oor koek.

29

Voeg die brandewyn, suurlemoensap met koeksoda by

. Skep in voorbereide penne en bak vir engeveer 3 ure teen 159°C.



ROLROER

(Annelize ven Zy)

%4 ciers, geskei

2@ ml koue water
25@ ml strooisuiker
250 ml koekmeelblom
© ml bakpoeier
Rnippie sout

© ml vaniejegeursel
159 ml konfyt

1. 8meer pan en voer met waspapier uit en smeer papier ook.

2. Rilits eiergele, water en strooisuiker baie goed saam tot dit bleekgeel
en sponsagtig dik is.

SIP meel en bakpoeier saam en vou dit bicfiesgewys met 'n houtlepel
in eiermengsel in.

Rits eierwitte en sout saam net tot stywe punte vorm.

Vou eierwitte by mengsel in.

Skep deeg in pan en smeer gelyk.

Bak 10 minute teen 209°C.

Reer uit op 'n klom doek wat met suiker bestrooi is.

. Trek papier af en sny kort sye nefjies.

1@ Smeer konfyt oor, kan selfs styfgeklopte room oor smeer.

1. Rel koek versigtig met behulp van die doek op.

12 Laat minstens 3@ minute op 'n draadrak afkoel.

13.8ny in ringe.

Nejas
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As ek Aev bg my meet hey
Waar sal ek jev bére?

Lnnie svikerpet, want fy's sweet,
Lnnie reemiocker, want jy's smeeth,
Innie blempet, want 4y's pragbig,
Lnnie hangkas, want jy's smart?
Neett,
ek bére jev eerder in my hars,

Want jg’g keshaar!lll







PYNAPPELTERT )
(Awina Appelgryn) )\\P 5 \g 5

Sy 7
1 pakkie Tenniskheskuijies ﬁ(
1 groet heuer (IL) joghurt (mix Fruit) ﬂ;\&ﬂ

1 Blik kendensmelk

1 Klein blikkie pyncppel (crushed)
2 pakkies jelie, pynappel

1 k kookwater

1. Gooi die sap van pynappels of en doop koekies daarin.

2. Pak koekies in 'n glashak.

3. Maak jelie aan met 1k kookwater en laact afkoel, moet nie stol nie.

%. Meng die joghurt, kondensmelk en pynacppels.

®. BGooi nou die jelie by en meng baie goed deur.

S. Skep dit met 'n groot lepel vor die koekies sodat dit nie uit
plek skuif nie.

7. Gooi dan res van die mengsel ook in.

8. Laat 'n rukkie stacn en sprinkel fyngedrukte koekiekrummels oor.

9. Placs in yskas tot gestol.

19.Die koekiekrummels kan vervang word met styfgeklopte room.

CREMORA YSRASTERT

(Annelize ven Zy)

799 ml Cremora

89 ml kookwater

2 X pakkies jelie (eie keuse)
50@ ml kookwater (vir jelie)
1 pakkie Tennisbeskuilies

Los jelie in kookwater op en laat afkoeel tot drilerig.
Yleng Cremora en kookwater en laat afkoel

Rits elkeen goed na afkoeling.

Yeng liggies met mekaar en skep in hbak.

Ran vrugte/neute/kersies byvoeg indien verkies.
Rrummel koekies/ sjokolade/kersies oor.

Ron selfs versier met room.

N G Ul 00N
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LEMOEN-CHFFONTERT ) CJﬂ)

(Bettie Smit) Y B

/ ‘g J
Rors ﬁ(
Beskuiljiekors (mariebeskuities) Wj\i 4 ¢
Vulsel

3 ciers, geskei

125 ml lemoensapp

25@ ml suiker

15 ml gelatien (week in 6@ ml water)

1. Rits eiergele en meng met lemoensap en die helfte van die suiker (125ml).
2. Verhit die mengsel oor kokende water, roer acnhoudend tot die mengsel
dik is.

Verwyder van hitte, voeg die gelatien wat in water geweek is by en roer
tot dit gesmelt is.

Rits die eierwitte styf en voeg die res van die suiker (125ml) by

@0

Vou dit in die mengsel in.
Skep die mengsel in tertbak en placs in koekas.
Sprinkel perskegeur jelie bo-oor vir versiering,.

N G O e

PYNAPPELTERT

(Marie Groenewald)

2 packkies Tennisheskuities

1 blik (320 g) pyncppelstukkies

1 Blik ldeal melk, vooraf koud gemaak
189 ml suiker

1 pokkie jelie (pyncppel of suurlemoen)

Maak jelie aan met pyncppelstroop + 25@ ml.

Laat afkoel tot drilerig.

Pak beskuilies in bak.

Rits Idealmelk en suiker tot stuif’

Voeg jelie en pynappelstukkies by

Rits nog 'n bietjie.

Gooi van die mengsel in die bak en dan weer 'n laag heskuifjies,
dan weer mengsel.

Pruk van die beskuilies fyn en strooi oor.

Versier met rooi kersies.

N G U P20 N
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MRROGOLF DARELTERT - )

(Cora Peyper) LN N
4 ‘S g/

200 ml kookwater s 4

25@ ml fyngesnyde dadels éﬁ’:\i Y

® ml koeksoda

3@ ml margarien

159 ml suiker

309 ml ongesifte koekmeelblom
20 ml bakpoeier

1 eier, geklits

25@ ml gekapte okkerneute

1. Gooi kookwater oor dadels.

2. Wanneer dadels sag is, roer koeksoda in.

3. Roer margarien by dadelmengsel en dan die suiker.

%. Meng koekmeelblom en hakpoecier saam.

o. Meng liggies met dadelmengsel.

©. Roer eier en neute by

7. Skep deeg in mikrogolffoak.

8. Sit op piering en mikrogolf dit 8 minute op 199% krag.

Stroop:
25 ml suiker

200 ml water
15 ml margarien
® ml vaniejegeursel

1. Gooi suiker, water en margarien in mikrogolfoak of bkeker en mikrogolf
dit by 109% krag tot kookpunt.

Gooi geursel by

Gooi warm stroop oor die gaar tert.

Laat afkoel.

Sit voor met styfgeklopte room.

gl P 0N
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GEBARTE ROMANY CREAM-TERT C:)
(Louie Honikall) . “ ‘g .

/ .?g/
250 g sagte margarien N
259 ml strooisuiker éé;j\z:%ﬁ)
%4 XL eiers

30 ml melk

187 ml koekmeelblom

6@ ml kakao

2.5 ml bakpoeier

Rnippie sout

10@g donkersjokolade, grofgekarp

2@ g pekanneute, grofgekarp

20@g Romany Creams, grofgekayp

Voorverhit eond op 189°C.

Room margarien en suiker tot liggeel.

Rits eiers een vir een by tot goed gemeng.

Roer melk by

SiP koekmeelblom, kakao, bakpoeier en sout.

Meng by bolttermengsel.

Meng sjokolade, pekanneute en Romany Creams by

Skep beslag in ronde gesmeerde oondbak met 22 cm-deursnee.
Bak vir 30 minute of tot toetspen skoon uitkom.

W 06N G Y PN

Bolaag:
15 ml kakao, gesif

Vars vrugte bv aarbeie

1. Sif kakao bo-oor.
2. Sit louwarm seem met aarbeie voor.
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JOGHURT TERT \ C’ )

(Annelize vaen Zy) L N X
4 ‘%{/

2@@ ml joghurt S 4

1 pakkie jelie ﬂﬁj\%

1 blikkie kondensmelk

250 ml vars room

Vars of ingemaakte vrugte
Grenadellamoes saem met Grenadela
25@ ml kookwater

1 pakkie koekies

1. Gebruik enige geur joghurt van jou keuse en diesclfde geur jellie.

2. Meng jelie met kookwater en laat afkoel.

3. Rilits al die bestanddele goed seaeom tot romerig.

%. Pak beskuitjies in terbak en gooi mengsel bo-ocor en laat stol in yskas.
®. Ran selfs van die beskuilies krummel en by mengsel in meng.

©. Ran met stuifgeklopte room bo-op versier.

GRENADRELLA YSRASTERT

(Martjie Oiivier)

1 pakkie suurlemoen jelie
125 ml strooisuiker

1 blik ldeal melk (yskoudl)

1 klein Blikkie grenadelamoes
25@ ml kookwater

2 packkies Tennisheskuilies

Rlop die melk styf.

Voeg strooisuiker en grenadelomoes by

Maak jelie aan met kookwater en maak koud.
Yeng dan met melkmengsel.

Voer glasbak uit met beskuitjies.

Gooi laag melkmengsel oor, don lacg bkeskuitjies.
Gaen so voort totdat cles op is.

Ploas in yskas totdat dit geset is.

06 N G U1 p 20N
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VLATERT

(Anne van Niekerk)

1 blik kondensmelk

300 ml melk

675 ml water

1785 ml viepoecier

Rnippie sout

250 g (28) Tennisbeskuilies
125 ml room

15 ml strooisuiker

© ml vaniejegeursel

1. MikrogolP die kondensmelk, melk en GO ml van die water 1@ tot
12 minute oop in 'n diep ok by 19@% krag tot kookpunt.

2. Maak die viapocier met die vorblywende 75 ml water aan en voeg

die sout by

Roer dit vinnig by die kendensmelkmengsel.

MikrogolP die viamengsel 3 tot & minute ocop by 19@% krag en roer

dit elke minuut goed.

©. Pak 9 Tennisheskuities op die boom van 'n vierkantige bak van
20 X2@ cm.

©. Skep 'n derde van die viavulsel vor en smeer dit gelyk.

7. Herhaal die lae 2 keer.

8. Laat die tert afkoel en plaas dit in die koekas om goed koud te
wordl.

9. Riits die room, strooisuiker en vaniejegeursel saeam tot dik en smeer
dit eor die tert.

19.Rrummel die oorblywende beskuijies en strooi dit oor die room.

1. Verkoel die tert tot voor opdiening.

o 0
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RONRENSMELRTERT C:)
(Anne van Niekerk) & ' \g \

G
1 pok (200g) Tennisheskuijies W’@

1 blik kondensmelk %ﬁj\}%&
2@ ml water

2@ ml melk

25 ml margarien

159 ml miclieblom

o@ ml viapoeier

Rnippie sout

® ml vaniejegeursel

%4 ciers, geskei

Raineel

Bedek die boom en wand van 'n viak, tertbak van 3@ X 23 cm met
die Tennisbeskuities en halveer die beskuilies, waar nodlig.
MikrogolP die kondensmelk, water, 25@ ml van die melk en die
margarien 1@ tot 12 minute oop in 'n diep hak by 19@% krag tot
kookpunt en roer dit af en toe.

Maak die mielieblom, vigpoeier, sout en vanielegeursel met die
oorblywende 25@ ml melk aan.

Skei die eiers en Klits die ciergele by die miclieblommengsel.

Riits hierdie mengsel nou vinnig by die kokende kondensmelkmengsel.
Mikrogolf dit ongeveer & minute oop by 10O% krag tot gaar en roer
dit elke minuut.

Rits die eierwitte tot styf, maar nie droog nie.

Vou dit by die warm vulsel in.

. Giet die vulsel op die beskuiies in die bak en mack dit gelyk.

19.SiP kaneel oor en laat dit afkoel tot koud.
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JOGHURT TERT 2

(Annelize ven Zy)

50@ ml Joghurt (enige geur waarvan jy hou)
1 Blik kendensmelk

1 pak Tennisbeskuilies

Yargarien

1. Maak beskuilies fyn vir kors en meng met gesmelte botter,
2. Meng joghurt en kendensmelk goed.

3. BGooi vor kors en sit in mikrogolfeond vir 4 minute op hoog.
%, Sit in yskas tot gestol.

JOGHURT TERT 3

(Annelize ven Zy)

1 rolkoek

1 pakkie aarbeijclie
10@© ml suiker

200 ml kookwater
2@ ml acarbei joghurt
29 ml vars room

Sny rolkoek in skywe en plaas in terthak.
Meng jelie met suiker en kookwater tot opgelos.
Laal afkoel tot stroperig.

Rits joghurt stadig by die afgekoelde jelie.

Rits die room styf en vou by die mengsel in.
Gooi oor rolkoek en verkoel.

Versier met roem%en aarbeie.

Neyjas
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APPELTERT

(Marie Groenewald)

1® ml margarien

259 ml suiker

3 elers

o@ ml melk

25@ ml koekmeelblom, ongesif

7 ml bakpoeier

Rnippie sout

1 blik (765g) onversoete tertappelskywe

Stroop:
1 blik (31@g) ingedampte melk of 25@ ml vars melk of room

25@ ml suiker
® ml vanieje geursel of karamelgeursel

Voorverhit eond op 189°C.

. 8meer 'n vuurvaste bakskottel von 20x3Oxs cm.

Riits bolter, suiker, eiers en melk deeglik saam tot gemeng.
SiP koekmeelblom, hbaokpoeier en sout scem.

Voeg by eiermengsel en roer tot gemeng (deeg is loperig).
. Gooi in hakskottel.

. Rangskik cippelstukkies op deeg.

Bak vir 2@ minute.

. Rook intussen stroop sowat 1@ minute tot effens dik.

1@ Gooi oor tert net na dit uit die vond kom.

1. Lekker saem met via, room of roomys.

© 06 NG U Ao
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APPELTERT

(Renette Beylefeld)

1 blik (885g) tertoppels
259 ml suiker

49 ml margarien

259 ml koekmeelblom
@ ml melk

3 eiers

© ml bakpoeier
Rnippie sout

1. Room botter en suiker.

2. Voeg ciers een vir een by

8. Voeg meel, sout en bakpocier by
%. Maak acen met melk.

9. Voeg tertappels by

©. Bok by 180°C vir 3@ minute.

Sous

125 ml suiker

125 ml melk

3@ ml margarien

® ml karemelgeursel

1. Rook vir 15 minute oor stadlig hite.
2. Wanneer die tert gaar is, gooi stroop oor.

ROOMYSROER

(rma Burger)

2 L vanila roomys
2 blikke karamelkondensmelk
2 pakkies Nutty Crunch kockies

1. Pak dles in lae.
2. Plaas in vrieskas tot dit gestol het.
3. Placs dan in yskas.

3%



CREMORATERT C“’ )

(rma Burger) Y B’
/ ‘«S )

900 g Cremora .’_L%, Z

259 ml kookwater %}:\A/)

1 Blik kendensmelk
189 ml suurlemoensap
1 packkie Tennisheskuiljies

1. Maak cremora aan met kookwater.

2. Voeg suurlemoensap en kondensmelk by

3. Rits goedl.

%. Maak heskuiies fyn en gooi in terthak.

®. Gooi mengsel ovor en plaas in yskas.
Variasie:
'n blikkie vrugte van jou keuse kan ook by die mengsel
gevoeg wordl.

PYNAPPEL YSRASTERT

(Annaljie Swartz)

Tennisbeskuitjies

1 blik kondensmelk

125 ml suurlemoensap

1® ml gelatien (cengemaick met sep ven die pyncppels)
1 blik pyncppels (crushed)

1 boksie Orley Whip (cltwee pakkies = 250 ml)

Riits kondensmelk en voeg suurlemoensap by

Roer die gelatien by

Roer die pynappels by

Rits Orley Whip (reem) styf en meng saem met kondensmelkmengsel.
Pak in 'n bak 'n laag Tennisbeskuiies en dan pynappelmengsel, dan
weer beskuiies en laaste weer pynappemengsel.

Rrummel Tennisheskuities Ffyn bo-oor.

gt PO N
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RARANEL ROFFIETERT

(rma Burger)

Peeg:
% ciers

25@ ml suiker

375 ml koekmeelblom
3@ ml margarien
Rnippie sout

@ ml melk

® ml koffiepoeier

10 ml bakpoeier

@ ml water

® ml vaniejegeursel

1. Rits eiers tot liggeel, voeg die sout by
2. Smelt margarien, voeg melk, water en geursel by
3. SiP meellom en koffiepoeier scicm.
4. Meng met eiermengsel.
®. Voeg margarien by die mengsel en meng alles goed saam.
G. Strooi locste hakpoeier vor en vou in.
7. Gooi in groot pyrexhak.
8. Bek in eond vir ongeveer 2@ minute ten 18@°C.
Stroop:
25@ ml suiker

379 ml water

3@ ml brandewyn

® ml vaniejegeursel

1 blik karemelkondensmelk
1 pakkie kitspoeding
25@ ml koue melk

250 ml room

Rook adles saam vir & minute.

Steek tert met vurk en gooi stroop oor sodra dit uit die oond kom.
LaaGt koud wordl.

Smeer karamelkondensmelk bo-oor.

Rits pakkie kitspoeding (karamel/butterscoth) met mek.

Laat stol.

Rits room styf en vou kitspoeding by room in.

Skep bo-oor tert.

W 06N G PN
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GROENVYETERT \ C’)

(Annelize ven Zy) N TR
4 ‘g g )
Rors: s
‘().:% )
25@ ml koekmeelblom ﬂfz\&/

@ ml mielieblom
89 ml suiker

2 ml sout

125 g margarien

® ml vaniejegeursel

1. Sif droe hestanddele saam.

Vryf margarien in.

Voeg geursel by en meng tot 'n sagte deeg.

Pruk deeg in 'n gesmeerde 23 cm tertbak en prik met 'n vurk.

Laat rus die deeg 3@ minute in die yskas om die kors Ferm te maak.
Bak sowat 3@ minute in 'n voeerverhitte eond by 16©°C.

G Y1 P 9N

Vulsel:

1 X 210 g blk ldeclmelk

3 XL eiers, geskei

125 ml suiker

® ml vaniejegeursel

19 ml gelatien

30 ml koue water

9@ g rooi glanskersies, gekap
129 g groenvyekonfut, grof gekap
125 ml gekapte pekanneute

Verhit ldealmelk, eiergele en suiker.

Riop tot via verdik.

Verwyder van hitte en voeg geursel by

Laat spons gelatien in koue water.

Laat staan in 'n houer oor warm water tot gesmelt.

Voeg die gelatien by die viemengsel.

Rits eierwitte tot sagte punte vorm en voeg by viemengsel.
Voeg kersies, vye en neute by en meng dlles sacm.

Skep in kors en plaas in yskas tot gestol.

© 6N G YN
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PEERTERT

(Mox Besselaiar)

Rors:
1 Pakkie Tennisheskuities
Gesmelte margarien

1. Pruk beskuilies fyn en meng met die margarien.
2. Pruk vas in tertbak.

Vulsel:

1 groot blik pere
Rookwater

3@ ml gelatien

15 ml hoogvol via
Rnippie sout

® ml vaniejegeursel
1 houertjie room

Gooi die pere oor die kors.

Neem die sap van die pere en vul aan met kookwater tot €625 mi.
Gooi die sap in 'n kastrol.

Neem die gelatien en meng met water en gooi die via by en gooi in
pot by sap.

Bring tot kookpunt en roer goed.

Voeg sout en geursel by

Gooi vor pere in bak.

Versier met styfgekliopte room.

F W N
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PEER YSRASTERT

(Annaljie Swartz)

25@ ml suiker

3@ ml margarien

3 eiers

125 ml melk

250 ml koekmeelblom

© ml bakpoeier

1 groot blik pere (sonder sous)

1. Room die suiker en margarien sacm.

2. Voeg ciers 1 vir 1 by die mengsel.

3. Voeg dan die melk, koeckmeelblom en bakpoeier by

%4. Gooi deeg in gesmeerde bak en gooi die fyngesnyde pere by
5. Meng liggies en bak vir 2@ minute of tot lighruin by 18©°C.

Sous:

375 ml melk

259 ml suiker

© ml vaniejegeursel
3@ ml reama margarien

1. Rook vir 1§ minute dat suiker oplos en gooi warm oor tert as dit uit

die oond kom.
2. Wanneer koud versier met room.
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SUURLEMOEN VLATERT C" 1)
(Annelize vaen Zy) \\} \g ~N
&N 7
750 ml mekk ;ﬁ(
125 ml viapocier égg\i )

3@ ml suiker

49 ml suurlemoensapp

1 Blik kendensmelk

200 g Tennisbeskuifies

1. Maak 'n dik viesous, loat afkoel tot louwarm.

2. Meng die suurlemoensap met die kondensmelk.

3. Pak 'n laag beskuilies in 'n bak.

%4. Gooi die viemengsel oor.

o. Pak weer 'n lacg beskuiljies.

S. Smeer kondensmelk oor en krummel beskuijies oor.

PEPERMINT RARAMELTERT

(Annelize vaen Zy)

259 ml room

1 hlikkie karamelkondensmelk
2 X pepermint crigp

1 packkie Tennisheskuiljies

Rlop room tot styf.

Voeg karamelkondensmelk by en meng goedl.

Rasper die sjokolade.

Plaas 'n lacg beskuiies dan 'n loaag mengsel dan sjokolade, herhaal.
Hou verkoel.

gt PO N
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MELRTERT

(Annaljie Swartz)

Rors:

13 g margarien

1 eier

25¢ ml koekmeelblom
© ml bakpoeier
Rnippie sout

39 ml suiker

125 ml melk

1. Reom margarien en suiker.

2. Voeg die eier by en meng.

3. Voeg die meellom, bakpoeier en sout by

%4. Voeg die melk by en meng tot 'n sagte deeg.
©. Smeer die deeg in 3 tertborde.

Vulsel:

1 blik kondensmelk

3 kondensmelkblikkies kookwater
2,5 ml sout

15 ml suiker

6@ ml hoogvol mielieblom

2 ciers, geskei

15 ml margarien

© ml vaniejegeursel

Meng die mielieblom, suiker en sout met 'n bieljie melk.

Voeg die eciergele by

Maak 'n melkmengsel van kondensmelk en kookwater, meng goedl.
Laat mengsel net opkook op stoof en voeg dan die eiermengsel by
en roer vinnig.

Voeg die margarien en geursel by

Rits eierwitte styf voor die tyd en vou by die melkmengsel in.

Gooi vulsel in die 8 gesmeerde korse en bak by 189°C tot lighruin,
Strooi pypkaeneel vor wanneer uit die eond kom.

F W N
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MALVALERRER VERRASSING

(Annelize ven Zy)

250 ml styfgeklopte room
1 pakkie Tennisheskuiljies
29® ml melk

3@ ml vigpoeier

Meng:
250 ml malvalekkers fyn gesny

1 blik kondensmelk

12 rooi kersies

125 ml suurlemoensap
1 Blikkie grenadelamoes

. Rook die melk en verdik met die viapocier.

1
2. Laat afkoel.
3

. Pak die Tennisbeskuilies en die twee mengsels in afwisselende lae in

'n tertbak en versier met styfgekiopte room.

MAASRAASTERT

(Annelize ven Zy)

25@ g gladde maaskaas
259 ml Orley whip (room)
1 hlik kondensmelk

125 ml suurlemoensap
309g Tennisheskuities

1 blikkie bessies (cie keuse)

Rits die room styf.

Roer die maaskaas laaste in.

06 N G U1 P20 N

Verkoel in yskas.

Rits die kondensmelk en suurlemoensacp tot romerig.
Meng met die room. Rlits goed saam.

Pak 'n lacag Tenniskeskuities dan 'n laag mengsel, herhaal.
Gooi bessies se stroop af, kook en verdik met 'n bieljie vigpoeier.
Versier tert met bessies en giet die stroop oor.



SWIERIGE SJOROLADETERT )

(Annelize ven Zy) \\P .\g '
A /t;?(/

115 g sagte margarrien >

25 ml kakao %ﬁl’%

37.59 ml kookwater

® ml melk

310 ml koekmeelblom

2 ml sout

6@ ml gekapte neute

1. Meng kakao met kookwater en giet oor die margarien.

2. Voeg die melk by en klop met vurk tot mengsel glad en dik is.

8. Sif meel en sout in mengsel in en meng tot deeg glad is.

%. Rol uit tussen 2 vele waspapier in 'n sirkel.

©. Trek boonste vel papier af en strooi neute oor.

S. Maak weer toe met papier en rol neute versigtig in deeg.

7. Trek boonste vel papier af en keer deeg uit in gesmeerde tertpan.
8. Trek 2de stuk waspapier 6f en prik bodem met 'n vurk.

Vulsel:

25@ ml suiker

25 ml kakao
Rnippie sout

25 ml koekmeelblom
2 ciers, geskei
25@ ml melk

© ml vaniejegeursel
Room vir versiering

SIP suiker, kakao, sout en meel saam.

Voeg geklitste ciergele by en meng deeglik.

Voeg melk en geursel by

Rits eierwitte tot styf en vou versigtig in eiermengsel in.

Gooi in tertdop en hak vir 80 minute by 199°C, verloag temperatuur
ne 175°C en hak vir nog 1@ minute tot mengsel stewig is.

Laat afkoeel en versier met styfgeklopte room.

Gt P 0N
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ROEJAWEL YSRASTERT I~

N\
(Annelize vaen Zy) Y ’ \f X

P/ i /
1 biikkie kondensmelk ;@
s

1 blikkie (310 g) koejawelheftes &)

1 packkie aarbeiellie

25 ml suurlemoensapp
125 ml room

1 packkie Tennisheskuiljies

1

2.

L

7.
8. Rits room styf en versier, gooi 10 ml jeliepocier oor.

Maak 'n kers van Tennisbeskuilies, of pak net so in tertbak.

MikrogolP die kondensmelk % minute op 19O % krag, roer goed en laat
effens afkoel.

Preineer die kogjeowelhelftes en mikrogolf die sap en jelie (los 1@ ml
vir versiering) by 199 % krag.

Roer goed en lagt effens afkoel.

Pruk koejawelhelftes met vurk Ffyn.

Meng die kondensmelk, jeliemengsel, koejawelpullp en suurlemoensacp
goedl.

Giet in kors en plaas in yskas om te stol.

GRENARELLATERT

(Annglize ven Zy)

1 blikkie ldeclmelk, verkoel
1 Blikkie grenadelamoes

1 pakkie suurlemoenjelie
1 pakkie Tennisbeskuilies
120 ml strooisuiker

259 ml kookwater

SR

o

Los jelie in kookwater op en laat afkoel.

Rop melk styPf en voeg strooisuiker en grenadelamoes by
Rlop lacstens afgekoclde jelie by

Pak laag beskuiies dan mengsel, herhaal.

Raon met room versier indien verkies of gebreekte koekies oor
krummel.

Laat stol in yskas.

3.2



AARBEI-RAASTERT C’)
(Annelize vaen Zy) \\; ) \g X
TR
82 ml margarien, gesmelt f@g '
1 packkie Tennisheskuities, fyn gedruk ?QF:‘\}T/)%

15 ml gelatien

79 ml water

25@ ml room

1 blik kondensmelk
25@ g maacskaas
6@ ml suurlemoensaip
® ml vaniejegeursel

1 blik (310 g) aarbeie
1 pakkie aarbeijclie

Meng gesmelte margarien en fyn gedrukte koekies.

Pruk mengsel vas in 'n terthak.

Week die gelatien in die water en mikrogolf dit ongeveer 4@ sckondes
lank oop by 19@ % krag tot helder.

Rits die room tot styf.

Meng die kondensmelk, maaskaas, suurlemoensap, geursel en gelatien.
Vou by die room in.

Giet mengsel oor kors en verkoel tot gestol.

Preineer die aarbeie en vul die stroop met water aan tot 59 ml.

. MikrogolP die stroop ongeveer & minute lonk tot kookpunt.

19.Los die jelie daarin op, verkoel.

11. Rangskik die carbeie op die gestolde kaaslaag.

12.Giet die effens gestolde jelie bo-oor.

138. Verkoel tot gestol.

0 po

©W N 6 I

%43



MARSHMALLOW TERT f=

(Bettie Smit) A L-f

A
R
1 blik kondensmelk [}C%'g

50© ml room :Lg?ﬂ?)t%%

79@ g marshmallows, in kwarte gesny
25@ g kersies, in halwes gesny

Sep van 3 suurlemoeene (129 ml )
250 ml fyn pynappels

1. Meng kondensmelk met suurlemoensap.
2. Voeg marshmallows en kersies by

3. Voeg pynappel by

%. Rits room goed styf en meng.

©. Voer terthak uit met Tennisbeskuifjies.
©. Gooi vulsel bo-op en verkoel

ONWERRLIRE TERT

(Elize Wales)

%4 ciers

o@ ml margarien
25@ ml suiker

125 ml koekmeelblom
2 ml sout

3 ml hakpoeier
2@ ml melk

25@ ml klapper

® ml vaniejegeursel

Verhit oond tot 18@°C.

. Placs al die bestanddele in 'n mengbak en Klits goed.
Bestanddele moet goed gemeng wees.

Gooi in gesmeerde tertbak vaen 2% cm.

Baok vir 45 - 95 minute tot kors goudkleurig en vulsel gestol is.

o1 e 00 po
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Ek het vir jov 'n mandqie gepak,
Btnne-in 1s daar
'n bietijie lag,
Bate vrevgde,
'n stywe DRUKKIE,
Waar die beste:
'n yslike hap liefde.

GENIET DIT!
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SPITSROREN C"')

(Andorize van der Merwe) N O "%

4 *S §/
STROOP s /.;;
® k witsuiker é% ‘,_/”‘; /
% k watter

7 ml amandelgeursel

1. Verhit bestonddele vir stroop stadig oor lae hitte tot suiker gesmelt
is, roer gereeld.

2. Verhit tot kookpunt en kook 15 - 2@ minute lonk tot stroperig.

3. Laat afkoel tot keamertemperatuur en verkoel tot yskoud.

BESLAG

390 ml water

125 g margarien
399 ml koekmeelblom
Rnippie sout

4 XL ciers

Olie om in te broai

Verhit water en margarien saam tot gesmelt is.

Laat goed kook.

Verlaag hitte tot baie laag.

Voeg meel dlles op een slag by

Roer vinnig met 'n houtlepel tot dit 'n bol in die kastrol vorm.

Verwyder van hitte en laat goed afkoel.

Rlop eiers een vir een by

Riop haie goed na elke byvoeging tot glad.

. Riepbraai halwe teelepels van die mengsel in warm olie tot goudbruin.

19.8kep uit en dompel direk in die yskoue stroop.

1. Hou die holetjies vir 'n rukkie onder die stroop sodat die stroop goed
kan intrek.

12 Laat stroop afdrup op dracdrakkie.

© 06N G Y PN
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BARRYRALE SE PANNEROER C’)

(Alta Joubert) \\} “ ‘g \
&'y

Zx 28@ ml water —Lﬁgé

250 ml olie = g9

©@ ml asyn

© ml vaniejegeursel

%4 clers

250 ml koekmeelblom
© ml bakpoeier
9 ml sout

1. Meng nat hestanddele saam.

2. Sif droe hestanddele saam.

3. Meng nat en droe bestanddele saam.
%. Riits goed.

o. Bak en geniet dlit.

VULSEL VIR PANNEROERE

(Annelize ven Zy)

259 ml margarien
25@ ml suiker

15 ml kookwater

® ml vaniejegeursel
1 eier, geklits

1. 8mel die margarien, suiker en kookwater stadig, net voor dit kook
gooi vanicle of kaneel by

2. Vou die eier in.

8. 8meer mengsel oor pannekocke en rol op.

%, Baie lekker!lll

ol



OLIEBOLLE

(Annelize ven Zy)

19@ ml suiker

3@ ml margarien
79@ ml koekmeelblom
15 ml bakpoeier

29 ml sout

1 ml Pyn kaneel

1 ml neutmuskaat
25@ ml melk
Strooisuiker

Riits suiker en margarien tot room.

Sif droe bestanddele saem.

Voeg dit beurtelings met die melk by hottermengsel.

Meng goed en rol deeg © mm dik uit op 'n meeclbestrooide opperviak.

Maak sirkels met 'n oliedrukker of gelbruik groot ronde koekiedrukker

en dan weer 'n kleiner een om 'n ring te vorm.

Laat deegring 1@ tot 18 minute stacn voordat hule gebak wordl.

. Bak in warm diep olie.

8. Bak aan een kant bruin, dragi om sodat ander kant ook fruin kan
bak.

9. Moenie meer as een keer omdraai nie.

19.Preineer op ahsorberende papier.

1. Rel bolle in strooisuiker.

12 Resep lewer 20 tot 25 oliebolle afhangende van grootte.

Gt PO N
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ROOM POFFERTJES C"

/A”\F\,/’

(Annelize vaen Zy) Y R
ks §/

25@ ml kookwater -

1 ml margarien ég;:\z:%%

250 ml koekmeelblom

1 ml sout

4 ciers

1. Plaas kookwater in kastrol, voeg margarien by en laat smek oor lae

hitte.

Sif koekmeelblom en sout goed saem.

Verhit water-en-hottermengsel tot kookpunt en voeg

koekmeelblommengsel alles in 'n hoop by

%. Roer vinnig met 'n houtlepel totdat 'n bal in middel van kastrol vorm en
niks meer aan kante van kastrol vassi nie.

®. Verwyder van hitte en laat effens afkoel.

©. Wanneer afgekoel, voeg eiers een vir een by en klop goed met
clektriese Kkltser na elke byvoeging.

7. Skep lepelsvol van mengsel op gesmeerde haokplaat, of in
kolwyntjiepanne.

8. Bak in voorverhite oond ven 200°C vir ongeveer 35 - %@ minute
tot goudkleurig en gaar.

9. Haal uit oond, steek gaaljies bo-op met toetspenneljie dat stoomn kan
ontsnaip.

19.Laat afkoel.

. Vul met room en gooi gesmelte sjokolade oor, of die onderstaande
versiersel kan oor gegooi wordl.

12.'n Rk via kean gemaak word en as vulsel gebruik word.

SN

1

n

Versiersel

19@ ml versiersuiker

9@ ml kokao

Sowat 7.9 ml warm water
o@ g margarien

1. SiP versiersuiker en kakao saem.

2. Voeg warm water by en roer tot 'n gladde mengsel.
3. 8melt margarien en voeg by mengsel en roer deeglik.
% Smeer/drup oor pofferijies.

o3



SJOROLADPEBLORRIES CJ)
(Lenie van Jacrsveld) h '
a g

7! g J

300 g donker sjokolade -4

200 g margarien é%ﬁi\i .//i)gx

3 XL ciers

325 ml suiker

® ml vaniejegeursel
16@ ml koekmeelblom
200 g okkerneute, grof gekap

1
2
3
%
53
G
7
3
9

Voorverhit oond tot 180°C.

. Plaas sjokolade en botter in mikrogolfoend vir 3 minute op 7@% krag.
. Laat mengsel effens afkoel.
. Riits ciers en suiker saam tot lig van kleur en donserig.

Voeg vanieljegeursel by

. Vou sjokolade-hottermengsel by eiermengsel in tot goed gemeng.
. You koekmeelblom en neute in by mengsel.
. Skep mengsel in voorbereide bakplaat en versprei egalig.

Bak vir 3© minute en laat effens in bakploat afkoel.

19.8ny in blokkies.

WAFELS

(Annglize ven Zy)

625 ml meelblom

12,5 ml bakpoeier

1 ml sout

45 ml suiker

3 ciers, geskei

375 ml melk

9@ ml margarien, gesmelt

F W N

N & ol

Voorverhit die wafelpan.

SiP die meel, bakpoeier en sout saem.

Roer die suiker by

Mack 'n holte in die middel van die mengsel en gooi die eiergele, melk
en gesmelke margarien by

Rits die mengsel tot glad.

Rits eierwitte tot styf en vou by mengsel in.

. Gooi 6@ ml mengsel in elke gedeelte van pan en bak.

53



PRIEHOER-RAASROER C’)
(Lenie ven dJaarsveld) \\P .\‘g ™
/)
250 g margarien @
200 ml strooisuiker é@»ﬁ\}j’é)%

© ml vaniejegeursel

2 houers van 25@ g elk romerige maacskacs
109 g droe vrugtekoekmengsel

20 glanskersies, gehalveer

9@ g pekanneute, fyn gekap

3 ml Fyn kaneel

1 ml neutmuskaat

Rnippie naeclijies

3@ Tennisbeskuilies

Bolacg:
38 X 190 g melksjokolade, gesmelt

25 g wit sjokolade, gesmelt

1. Riits die margarien tot lig en romerig en voeg die strovisuiker bictjies-
bieies by terwyl aanhoudend geklits wordl.

2. Voeg die geursel en maaskaas by en vou in.

3. Verdeel die mengsel in 2 en voeg die res van die bestanddele,
buiten die Tennishbeskuilies, by een helfte en meng deur.

%4. Rangskik die Tennisbeskuilies in 3 rye van & ek op 'n groot stuk

cluminiumfoclie en smeer die maaskaas mengsel sonder vrugte ho-op.

Maak gelyk. Werk versigtig, want die beskuilies skuif maklik.

Pak die res van die beskuities bo-op en skep die maaskaasmengsel

met vrugte bo-oor. Vaak gelyk.

7. Vou die buitenste 2 rye Tennisbeskuilies met behulp van die
cluminiumfoelie na binne sodat die koek 'n lang driechoek vorm.

8. Vou goed toe en ploas in die vrieskas tot die kaaskoek stewig is.

9. 8meer gesmele sjokolade oor die buitekant van die hele koek.

19.Lewer 2@ dik skywe.

o o
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MELR-EN-WATER-PANNEROER

(Lenie van Jaarsveld)

250 ml koekmeelblom
1 ml sout

2,5 ml bakpoeier

3 clers

125 ml melk

125 ml water

15 ml gesmelte boltter of olie

W N

o o

Sif die meelblom, sout en bakpoeier sacm.

Meng die ciers, melk en water goed. Riop dit by die meelmengsel.
Laat staan vir 1 uur.

Net voor die bakproses word die gesmelte bolter bygevoeg en
deurgeroer.

Maak die pan warm en gooi 'n bieljie olie daarin.

Skep 6@ ml beslog daarin. Sodra dit lugblasies voerm en die kante
opkrul, kan dit omgedraai word.

Strooi kaneelsuiker ovor elke paonnekoek svos dit kiaar gebaok is en hou
warm.

Vir pannekoekstroop: verhit kaneelsuiker en klein bietie water oor
mattige hitte tot gesmet.

%@
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SJOROLADE-BALLETJES <
(Louie Heniball) » \g' 4

/ N 7

25¢ ml versiersuiker, gesif [@
7

V)gi

100 ml kekoo, gesiP )
1 pokkie (200 g) Mariebeskuilies, fyngedruk
125 g hotter

125 ml fyn cippeckooskonfyt

® ml vaniejegeursel of brandewyngeursel
125 ml Rlapper

1. SiP die versiersuiker en kakao saem.

2. Voeg die beskuilies, hbotter, konfyt en geursel by en meng goed.
3. Rol badllefjies.

%. Rol elke hadlleljie dan weer in klapper.

o. Stoor in 'n ligdigte houer in die yskas.

PABEL VIERRANTJES

(Annelize ven Zy)

25@ g margarien

2 ciers

125 ml gekapte neute

1 pokkie (200 g) Mariebeskuiljies
25@ ml suiker

250 g opgesnyde dadels

® ml vaniejegeursel

Smel margarien en suiker saem.

Roer geklitste ciers versigtig by en roer totdat mengsel verdlik.
Voeg Ffyngesnyde dadels by en roer deeglik.

Pie mengsel moet nie loop nie.

Verwyder van hitte en voeg geursel en fyngedrukte beskuilies en
neute by

Gooi in gesmeerde hakplagtjie en laat styf word. Sny in vierkanijies
as dit begin styf word en rol in Klapper.

gt PO N
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VLASRYWE

(Annelize ven Zy)

2@ ml melk

2@ ml viepoeier

2@ ml mielieblom

©@ ml suiker

® ml vaniejegeursel
Rnippie sout

1 packkie Creamcrackers

1. Rook melk.

2. Maak 'n pasta van valpoeier, miclieblom, suiker, sout en geursel.
3. Gooi by melk en kook tot gaar.

4. Pak Creamcrackers in bak, almal in dieselfde rigting.

9. Gooi vulsel oor.

G. Pak weer 'n lacg creamcraickers.

7. Gooi vesiersel oor.

Versiersel:

15 ml kookwater

® ml suurlemoensapp
2,5 ml amandelgeursel
29@ ml versiersuiker

1. Meng alles saam en gooi ovor mengsel.

5t



TAMBOESIES C’ )

(Annelize ven Zy) o ™ =5
b *‘g J
1 rol blaardeeg HF
500 ml melk = 8
e o )

@ ml witsuiker

2@ ml viepoeier

2@ ml mielieblom

Rnippie sout

® ml vaniejegeursel

25@ ml versiersuiker, gesif
® ml suurlemoensapp

15 ml kookwater

2,9 ml amandelgeursel

Rol blaardeeg oop, moet nie dunner rol nie.

Sny deeg in 4 cm vierkante.

Ploas op bokplaat en bak vir engeveer 12 minute teen 200°C.

Laat die vierkante op draadrakkie afkoel.

Verhit melk tot kookpunt.

Meng suiker, vigpoecier, miclieblom en sout met 'n bietie melk.

Rits die kookmelk geleidelik hierby, gooi alles dan weer terug in

kastrol.

8. Roerkook dit tot dik en gaar.

9. Verwyder van hitte en voeg geursel by

10 Laat afkoel tot koud.

1. Splt elke vierkant met 'n skerp messie oop.

12.8kep Via op onderste stukkie en plaas boonste stukkie bo-op.

18.Maak versiersuiker met suurlemoensap en kookwater aan tot 'n dik
pasta. Geur met amandelgeursel.

1%4.8kep 'n teclepelvol vor eke gevulde vierkant.

15.Laat staan tot versiersel styf is.

N G Ul 00N
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VINNIGE SOUTTERT Cv\
(Andorize ven der Merwe) B g \
il
&N,
500 ml witsous "f'&\?,’%/%/
250 ml worsies, in skyfies gesny 35 La /

25@ ml ontbytspek, gesnipper

25@ ml gerasperde cheddarkaacs

1 blik (800g) soutbeesvieis, gesnipper
%4 ciers, geklits

10 ml droe pictersielie

1. Voorverhit die oond tot 189°C.

2. Meng al die bestanddele behalwe die pietersielie en skep dit in 'n
groot, gesmeerde terthak.

3. Strooi die pictersiclie vor en hak %@ minute.

MARMITE TERT

(Eize Wales)

79 ml margarien
200 ml suiker

1 eier

220 ml koekmeelblom
10 ml bakpoeier

2 ml sout

250 ml melk

Vulsel:

125 ml margarien
1® ml marmite
Gerasperde Raas

Room margarien en suiker.

Voeg eier by en klop goed.

SiF meel en voeg om die beurt met mek by

Bak 25 minute by 189°C tot goar.

Pruk met vurk gaatjies in koek.

Yleng margarien en marmite en smeer oor koek.

Strooi kacis oor, gekerfde bitong is ook lekker.
GlY)
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SOUTTERT

(Andorize ven der Merwe)

Rorg

200 g Bacon Rips
100 g bolter, gesmelt
1® ml Worcestersous

1. Rop Bocon Rips tot fyn.
2. Roer gesmelte hbotter en worcestersous by
3. Pruk krummelkors in tertbord met deursnee ven 25 cm vas.

Vulsel

Bieljie olie

1 ui, gekap

2,5 ml knoffelviokkies

250 g spek, gekap (ken hem, tuna, hoender of enige oorskietvieis byvoeg)
Yarooi soelrissie, in hlokkies gesny
Vagroen soetrissie, in hlokkies gesny
2590 ml kacs, gerasper

%25 ml koekmeelblom

Rnippie sout

Rnippie neutmuskaat

Rnippie rooipeper

250 ml melk

25@ ml room

%4 ciers
1. Voorverhit die eond tot 13@©°C.
2. Soteer ui en knoffelviokkies in bietie olie tot sag en deurskynend.
3. Skep uiemengsel uit, hou eenkent en braci spek tot bros.
4. Soteer soelrissies laaste 2 minute scem met spek.
9. Placs uiemengsel terug en meng.
©. Roer helfte van keas by
7. Meng koekmeelblom, sout, neutmuskaat en rocipeper in 'n kastrol.
8. Roer mek geleidelk by tot 'n pasta vorm, dacr moet geen klonte wees nie.
9. Roer room by

1@.Verhit tot kookpunt en den verder cor lae hite tot melkmengsel begin verdik.
1. Rits eiers en roer bieljie ven warm melkmengsel oy

12 Giet terug in kastrol by melkmengsel, kook tot redelik dit en roer dan
spekmengsel by

13.Giet sous versigtig in kors, sprinkel res van kaas oor.
1% Bek 25 minute of tot goudbruin en gestol.
)



RORSLOSE SOUTTERT

(Bettie Smit)

Spek

3 worsies

1 blikkie bocliekbeef
599 ml kaas

1 ui, fyn gekap

4 ciers

Sout en peper na smaak
15 ml pietersielie

25@ ml koeckmeelblom

© ml bakpoeier

18 ml mosterdpoeier

2@ ml melk

Aromat

1. Voorverhit die oond tot 189°C.
2. Meng dlles deeglik en bak vir £%@ minute.

SOUTTERT

(Awina Appelgryn)

Maak 'n witsous van:
25@ ml melk

39 ml koekmeelblom
15 ml margarien

2 eiergele

Sout na smaiak

Laat afkoel en voeg by:
25@ ml gaar gemaalde vieis
2,9 ml rooipeper

15 ml geragperde ui

15 ml pietersielie

25@ ml gerasperde kaacs

1. Voer bak uit met skiferkors
2. Gooi mengsel in kors en hak.

(posteideeg werk ook).

3. Strooi kaas oor of kits 1 eier met bictie mek en gooi bo-oor.

%4. Bak in matige oond tot gaar.

c2



ROERBROEDERS CJ)
(Lidar Menhennet Oronial) A : .\g \
)
95@Y ml koekmeelblom TSI
15 ml bokpoeier %i\z’%’i

2,9 ml sout

2,5 ml mosterdpoecier

62, ml margarien, gerasper
25@ ml gerasperde kaacs
175 ml yswater

1. Sif droe hestanddele 2x saam.

2. Vryf margarien goed deur tot soos fyn krummels Iyk.

3. Meng gerasperde kaas by

%. Voeg yswater by en roer met spatel deur tot reg om deur te knie.
®. Bere in yskas vir £ 1 uur.

©S. Rol ut op meelbestrovide blad en sny soos koeksisters en vieg.

7. Braai in diep olie wat warm is.

8. Sodra bruin en lig voel, skep uit op draadrak en strooi Aromat oor.
9. Opsioneel: Ran fyn hiteng, fyn gesnyde uie, fyn gesnyde spek ens.
bygevoeg word saam met die kaasstadium.

Ander soutgeure kan oorgestrooi word.

CORA SE SOUTTERT

(Cora Peyper)

999 g spekvieis

1 ui

2@@ ml geraisperde kaas.
% ciers, geklits

® ml mosterdpoecier

10 ml pietersiclie

Sout en peper na smaack

1. Voorverhit die oond tot 18@°C.
2. Bragi spek en uie .

Witsous:

9@ ml margarien
99 ml koekmeelblom
29® ml melk

1. Mack witsous cian.
2. Meng witsous met res von die hestanddele en hak.



TUNA WIEELIETJES C’)

(Annelize vaen Zy) \\} \«S N\
ey

1 rol pasteideeg (Puff Pastry) fﬁ(

Margarien gt@:\f’é)’é

1 Blikkie tuna

1 ui, fyn gekap

Sout en peper na smaak
3@ ml mayoennaise

8@ ml hlationg (opsioneel)
25@ ml gerasperde kacs
1 cier, geklits

1. Voorverhit die oond tot 189°C.

2. Rol deeg oop, smeer margarien oor.

3. Meng tuna, ui, sout en peper en die mayonnaise.

%4 8meer mengsel oor deeg, strooi kaas oor.

9. Rol deeg vanaf die lang kant op.

©. 8ny deeg in skywe van so = 2 cm.

7. Plaas op gesmeerde hbakplact en bestryk met geklitste cier.
8. Bak vir = 2@ minute tot effens bruin.

MARMITE WIELIETJES

(Annelize ven Zy)

Marrmite

1 rol pasteideeg
Yargarien
Gerasperde kaas
1 eier geklits

Voorverhit die eond tot 189°C.

Rol deeg oop en smeer met margarien.

Smeer dan marmite oor.

Strooi die kaas oor.

Rol deeg op vanaf lang kant.

Sny in skywe van so = 2 cm.

Pak op gesmeerde hakplact en bestryk met geklitste cier.
Bak vir ongeveer 2@ minute tot bruin.

06 N G U A 00N
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RORSLOSE SOUTTERT C’;)
(Marie Groenewald) h "
| D
)
2 snye witbrood (elk %cm dik en sonder korsies) !@
80 ml margarien %ﬁ\i f)é
2@ ml melk

125 g spekvieis

2@® ml gerasperde kaas

1 uitie gerasper

1 blik (875 g) weense worsies gedreineer
Sout, peper, geursel sout na smack

%4 ciers, geklits

2@ ml Fyn gekapte pictersiclie

1. Voorverhit die oond tot 189°C.

2. Smeer 'n dieperige vuurvaste tertbck vaen sowat 2%4cm in deursnee.
8. Breek brood in stukkies en voeg saam met margarien by melk.
% Rook oor matig hitte tot 'n pap en laat effens afkoel.

o. Snipper spek en maak effens gaar.

©. Voeg spek, kaas en ui by bkroodmengsel en meng.

7. 8ny worsies in skyfies en voeg by

8. Voeg geurmiddels, ciers en pictersielie by

9. Meng liggies en gooi in terthak.

10.Bak 35 minute.

1. Sit warm voor.

TUNAVULSEL VIR PANNEROER

(Annelize ven Zy)

2 blikkies tuna

125 ml mayennacise

3@ ml blatjang

2 grasuie, gesnipper
Yarooi soetrissie, opgekap
% Klein agurkies, opgesny

1. Meng al die bestanddele goed saam.

2. Voeg mayonnaise by as die mengsel te droog is.

8. VUl die pannekoeke of wraps daarmee en rol toe.
S5



WORSES MET MOSTERD EN SPER o

/‘d”\k/'

(Annelize ven Zy) V'Y B

P/ T /

209 g gaar worsies Aﬂﬁ{

15 ml Amerikacnse mosterd 33:6"%’53
P

© repe swoerdlose ontbytspek

1. 8meer die worsies met mosterd.
2. Praaci 'n reep spek om clkeen en steek dit met 'n peuselstokkie vas.
3. Bragi tot die spek goudkleurig en die worsies deurwarm is.

RAASWIELE MET BLATJANG

(Annelize ven Zy)

2@ ml koekmeelblom

3@ ml bakpoeier

2 ml sout

3@ ml margarien

200 ml melk

125 ml blatjeing

25@ ml gerasperde Cheddarkaas

1. Sif die meel, bakpoeier en sout saam in 'n kbak en vryP die margarien
in tot die mengsel krummelrig is.

2. Meng vinnig genoeg melk by om 'n sagte deeg te maak en knie
liggies.

3. Rol die deeg uit in 'n reghoek van 20 X 3@ cm en smeer blatjang

Oor.

Strooi die kaas oor en rol van die lang kant af op.

Sny in 3 cm skywe.

Pak die skywe in 'n pan.

Bak teen 220°C vir 15 minute of tot gaar.

Sit warm voor.

06 N & U
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BILTONG QUISHE C’"

(Lenie van Jaarsveld) 1

)=

125 g margarien, gesmel i

18@ g barbegue-geur aartappelskyfies, fyn gedruk
15 ml melk
3 eierwitte, geklits

1. Meng die margarien en die aartappelskyfies.
2. Voeg die melk en cierwite by
3. Pruk mengsel in pan.

Vulsel:

25@ ml melk

15 ml gerasperde ui

1& g margarien

20 ml koekmeelblom

2 XL eiers, geskei

25@ ml Cheddarkaas, gerasper
25@ ml Fyngekerfde biltong
Vars gemaalde peper

1. Verhit melk en uie in pan tet voor kookpunt.

2. Verwyder van hitte en hou eenkant.

3. 8melt margarien en voeg meellom by, keok vir 1 minuut
terwyl jy roer.

Verwyder van hite en voeg die mek by meng goed.
Placis terug op hitte en fring tot kookpunt, hou aen met roer tot
mengsel glad en dik is.

Verwyder van hitte en Klits by die geklitste eiergele.
Roer die kaas en bitong by asook die peper na smaak.
Rits eierwitte styf tot punte vorm. Vou dan by mengsel in.
. Gooi in kors en hok by 189°C vir 20 minute.

10.Gooi Fyngekerfde hitong oor, kedien warm.

L
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As ovlikhetd meel was,

'n smile bakpeseter,

Vriendelikhetd eiers
En liefde sviker,
Was 5y 1 grecest mugfinll







PES ANGBROOD kS
(Bettie Smit) & Q\f 5

P/’ T /
1O ml olie of 125 ml margarien ﬂ[@(

375 ml suiker {%ﬂ%
3 ciers

® ml vaniejegeursel

250 ml piesangpup (+ 5 piescngs)

20O ml koekmeelblom

19 ml bakpoeier

1,5 ml koeksoda

1,5 ml sout
25 ml melk
1. Riits margarien of olie met suiker tot mooi lig van kleur.
2. Gooi ciers een vir een by en klop goed na cke byvoeging.
3. Voeg geursel by en vou piesangpulp in.
%. Voeg droe bestanddele om die beurt met mek by
5. Bak by 189°C vir = 1 uur.
©. 'n Halwe koppie Pyngekapte neute kan bygevoeg wordl.

MARMITE-MUFFINS

(Annelize ven Zy)

250 ml koekmeelblom

© ml bakpoeier

Rnippie rooipeper

2 ml sout

13@ ml margarien

875 ml cheddarkaas, Fyn gerasper

1 XL eier
125 ml melk
1. 8iP die koekmeelblom, bakpoecier, rooipeper en sout saam.
2. VryP die margarien met vingerpunte in tot goed gemeng.
3. Voeg die kaas by en meng goed.
% Riits die eiers en mek saam.
®. Voeg by droe bestanddele en meng liggies tot net gemeng.
©. Skep in panne en hok sowast 15 minute teen 18@°C.
7. Meng 25 ml margarien met & ml marmite en smeer oor warm muffins.
8. Ran fyn gekerfde bitong oor strooi, soos verkies.
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SAGTE ROLLETJES

(Annelize ven Zy)

2 X 290 ml koekmeelblom

© ml sout

2@ ml suiker

20 ml melkpoeier

10 g kitsgis (1 pokkie)

3@ ml margarien

+ 250 ml louwarm water

Geklitste eier vir glansering

Sesamsaad, papawersaad /gerasperde kaas vir bolaag

SIf meel en sout saam.

Voeg suiker en melkpoeier by en meng goed.

Voeg kitsgis by

VryP daarna margarien by droe bestanddele in tot mengsel soos fyn

broodkrummels Iyk.

Voeg genoeg water by om dit tot 'n sagte deeg te meng.

Rnie sowat 1@ minute tot deeg glad en eclasties is.

Plaas deeg in 'n geoliede bak, bedek en lagt rys sowat 15 minute.

Rnie deeg af en verdeel in 15 ewe groot stukke.

. Rol elke stuk in 'n bal

19.Bedek die deeg met geoliede kleefplastiek en laat rys sowat 1@ - 15
minute op 'n warm plek tot verdubbel in grootte.

1. Bestryk met geklitste eier en strooi saad of kaas oor.

12.Bak 15 - 2@ minute in 'n voeorverhite vond by 209°C.

¥

F W N

© 00 N & o

Nojas

o ¥



LERRERSTE BLOUBESSIEMUFFINS

(Annelize ven Zy)

2@¢ ml koekmeelblom

10 ml bakpoeier

2 ml sout

200 ml suiker

2 XL eciers

19 ml kookolie

190 ml melk

%225 g blik bloubessies in stroop

1. SiP meel, bakpoeier en sout saem.
2. Voeg suiker by

3. Rits die eiers, olie en melk saem in 'n ander bak en voeg by

meelmengsel.

%. Preineer bloubessies goed en vou by mengsel in.

o

Die beslag moet nog klonterig wees.

©. Skep mengsel in gesmeerde muffinpanne, mack celke holte twee

derdes vol.

06 N

Reer uit op 'n draadrak om af te koel.

MELIEBROODL

(Lenie van dJaarsveld)

99O ml bruismeel

® ml sout

1 blik gereomde suikermiclies
2 ciers

1 blik ldecimelk

6@ ml olie

1. Meng die meelblom, sout en miclies saam.

2. Meng eiers, melk en olie saam.

3. Roer by meclblom.

4. Gooi in gesmeerde 1 kg broodpan.

5. Baok teen 189°C vir 5@ tot 6@ minute.
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Bak 20 - 25 minute in 'n voeorverhitte ovond by 200°C tet goudruin.



SITRUSMUFFINS

(Annelize ven Zy)

2@ ml koekmeelblom

2 ml koeksoda

15 ml bakpoeier

3 ml sout

10© ml kookolie

109 ml suiker

2 XL eiers

125 ml natuurlike joghurt/karringmelk

125 ml pomelo-lemoen- of suurlemoensaip
® ml gerasperde skil

SiP meel, koeksoda, bakpoeier en sout saem.

Rits olie en suiker saam in 'n ander bak.

Voeg ciers, joghurt, sap en skil by

Vou die mengsel by meelmengsel in, die beslag moet nog

Rlonterig wees.

Skep in gesmeerde muffinpanne, maak holtes twee-derdes vol.

Bak sowat 20 minute in 'n vooerverhite oond by 209°C tet goudlbruin.
. Reer uit op 'n draadrak om af te koel.

F W N

N & Ul

(Denk

(Danneer jy lemoen- of suurlemeenskil rasper,
sor¢ dat jy slegs die buitenste skil rasper en
nie die witsRil nie, want dit raak bitter.
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MUESLIMUFFINS MET HEUNING

(Annelize ven Zy)

25@ ml Nutty Wheat
25¢ ml koekmeelblom
15 ml bakpoeier

2 ml sout

6@ ml bruinsuiker
200 ml muesli

1 XL eier

200 ml melk

89 ml kookolie

©@ ml heuning

1. SiP meel, baokpoeier en sout saem.

Voeg suiker en muesli by

N G Y b 9N

POTBROOLROLLETJES

(Annelize ven Zy)

1 basiese brooddeeg
259 ml room
25¢ ml bruinsuiker

Rol die deeg in bolejies.

Gooi room en suiker oor.

SR IO

79

Voeg semels watt in die sif agtergebly het by

Rits eier, melk, olie en heuning in 'n ander bak.

Giet eiermengsel by droe bestanddele en roer tot net gemeng.

Skep in gesmeerde muffinpanne, maak holtes twee-derdes vol.

Bak 15 - 2@ minute in 'n voeorverhite vond by 20@°C tot goudleruin.

Sit in pot/bakskottel, smeer sykante met botter of olie.
Laat die roleljies rys tot dubbel die grootte.

Bok in oond teen 189°C vir engeveer 1 uur tet gaar.



C APPUCCINO-MUFFINS CJ)

(Annelize vaen Zy) '\\} s \«g N\
/ ?4/

2@ ml bruismeel S

2 ml koeksoda a;::\fjé?é

2 ml sout

15 ml kitskoffiepocier

200 ml suiker

2 XL ciers

125 ml melk

125 ml kookolie

1. SiP meel, koeksoda, sout en koffiepoecier saiam.

Voeg suiker by

Rits eiers, melk en olie saem in 'n ander hbak.

Vou die mengsel by meelmengsel in.

Skep in gesmeerde muffinpanne, maak holtes twee-derdes vol.

Bak die muffins sewast 2@ minute in voeorverhitte oond by 200°C tot
goudlbruin.

Reer uit op 'n dracdrak om af te koel.

06 N Gy 91 A W N

Varigsies:
Vir ryker sjokoladegeur, laat die koffiepoecier weg en voeg 5@ g
sjokoladesnippers, ©@ ml kakao en €@ ml mek by

BASIESE WIT/BRUIN BROOL

(Annelize ven Zy)

1©® X 250 ml koekmeelblom
15 ml sout

25 ml suiker

2 ciers

79 ml olie

625 ml louwarm water/melk
1 pakkie kitsgis

1. Meng dlles saam en knie die deeg goed deur tot glad en rekkerig.
2. Laat staan om te rys.
3. Rnie terug en gebruik soos henodig.
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SUURLEMOENMUFFINS

(Annelize ven Zy)

@@ ml koekmeelblom

15 ml bakpoeier

2 ml sout

2@ ml Klapper

125 ml suiker

® ml gerasperde suurlemoenskil
1 cier, gekliits

25@ ml melk

75 ml olie

30 ml suurlemoensap

Bolaag:
30 - 50 ml Kapper (opsioneel)

Verhit oond tot 200°C, en smeer die holtes van die muffnpan.
SiP die meel, bakpoeier en sout.

Voeg die Klapper, suiker en skil by en meng goed.

Rits die eier, melk, olie en suurlemoenscp en voeg by

Yeng die bheslag liggies.

Skep holtes van pan twee derdes vol.

Strooi klapper oor.

Bak 20 - 25 minute.

06 N G U1 P 20N
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EENVOUBIGE SJOROL AREMUFFINS

(Annelize ven Zy)

3@ ml kakao

6@ ml kookwater

3875 ml koekmeelblom

10 ml bakpoeier

1 ml sout

125 ml bruinsuiker

1 cier, gekliits

199 ml melk

©® ml gesmelte margarien
© ml vaniejegeursel

Verhit eond tot 200°C.

Los die kakao in die kookwater op.
SIP die meel, bakpoeier en sout saam.
Voeg die suiker by en meng goedl.

gt PO N

die kakaomengsel by die meelmengsel.
Meng die beslag liggies.

. Skep in panne en bak 25 minute.

8. SiP versiersuiker oor, strooi flake oor.

N G

Varigsies:

Rits die eier, melk, gemelte margarien en geursel en voeg scaem met

1. Skep die helfte van die heslag in die hokes van die pan, placs 'n
teclepel gekarameliseerde kondensmelk bo-op en bedek met die orige

beslag. Bak soos hierbo.
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SUPER RARRINGYELRBESRUIT £

(Lenie van Jaarsveld)

28 X 25@ ml bruismeel, gesif
20 ml koeksoda

420 ml sout

% X
& X
8 X
& X

06 N G U e 00N

2@ g sagte margarien
25@ ml suiker
25@ ml karringmelk

L eiers, geklits

Sif die bruismeel, koeksoda en sout saam in 'n groot skottel.
VryP die margarien in totdat mengsel soos broodkrummels Iyk.
Roer die suiker by

Meng die karringmelk en ciers saam, gooi by meelmengsel.
Rnie tot 'n sagte deeg.

Maak baleties en pak in pan.

Bak teen 189°C, B - GO minute.

Proog in eond by 10Q°C, vir 8 tet % ure.

VARIASIES MET BESRUIT

Om bestanddele te varieer vir beskui, is baie opwindend.

Pie karringmelk kan byvoorbeeld deur suurroom, suurmelk of joghurt
vervang word — om nie van kondensmelk te vergeet nie.

Met droe bestanddele voeg ek sommer by wat ek in die huis het.
Pie rosyne en sonneblomscad maak dit lekker, maar dit ken ook
vervang word met gekapte neute van jou keuse, pampoenpite,
Riapper en enige sade soos anys-, papawer- of sesemsaadl.

Die Al Bran-vlokkies en semels kan ook afgewissel word met
volkoringmeel, muesli of hawermout.

. Probeer maar speel met die hoeveehede en maack die beskuitresep

jou eie.
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GESONRHEILSBESRUIT MET SEMELS

(Lenie van Jaarsveld)

% kg koekmeelblom (33 X 25@ ml)

1 kg margarien

790 ml olie

2,990 ml karringmelk

6 XL eiers

7950 ml suiker

2@ g gemengde vrugtekoekmengsel
35@ g semels

6@ ml koeksoda

@ ml kremetart

20 ml sout
1. SiP koekmeelblom, koeksoda, kremetart en sout scem.
2. Sif die mengsel %X sacm.
3. VryP die koue gerasperde margarien in totdat die mengsel fyn

krummels maak.

Voeg die suiker by en roer goed deur.

Meng semels en vrugte saam en meng by meelmengsel.

Rits olie, eiers en melk goed sacm.

Maak deeg acan met geklitste mengsel.

Pruk die deeg % cm dik vas in panne.

. 8ny in blokkies voor dit gebak word.

1@ Bak 1 uur. Sny weer die blokkies vor wanneer die panne
uit die oond kom.

1. Laat goed afkoel, en pak die stukkies op dracdrak.

12 Proog by 10@°C, vir ongeveer 5 - & ure.

18.Lewer 6 kg beskuit.

© NG I
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RARRINGYELRBESRUIT

(Annaljie Swartz)

2@ g margarien

2@@ ml suiker

2 ciers

7 ml sout

2@ ml karringmelk

1.5 kg bruismeel (10 X 25@ ml)
Anyssaacid, opsioneel

1. Reom die margarien en suiker saam.

2. Voeg die eiers en sout by

3. Voeg die karringmelk by en dan die bruismeel, knie goed.
%. Sit in poenne en bak tot lig van kleur by 180°C.

GESONRHEISBESRUIT Nejus

(Annaljie Swartz)

7 X 28@ ml bruismeel

5 X 25@ ml Al Bran-viokkies
© ml bakpoeier

® ml sout

2 ciers

2@ ml karringmelk

o@@ g margarien

375 ml suiker

29@ ml sonneblomsaciaid - %

Yeng al die droe bestonddele saeom, behalwe suiker.
Rits eiers en suiker en karringmelk scam.

Smelt margarien en voeg by

Voeg nat bestanddele by droe bestanddele. Meng goed.
Maak baleties of druk plat in pan.

Bak 1 uur by 18@°C.

G U 0N
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VAN ZYL'S SE BESRUIT C'J‘\
(Annelize ven Zy) 5" Y 4{ \/

7 X 250 ml Nutty Wheat w5

2d® ml semels gé::ﬁ':%ﬁl

2@ g margarien

@@ ml suiker

2,5 ml sout

%45 ml hakpoeier

©25 ml klapper

1 L rooem/karringmelk/joghurt/melk

N G U 0N

Smel margarien en gooi reem (wat jy ookal gean gebruik) by
Meng droe hestanddele sacm.

Yeng margarienmengsel by droe bestanddele, meng goed.
Gooi in beskuitpanne.

Bak 1 uur by 189°C.

Haal uit en sny weer die beskuities deur.

Proog uit.

CHELSEABOLLETJES

(Annelize vaen Zy)

1 basiese withrood deeg

75 ml sagte margarien

125 ml pilese rosyne (ken verveng word met kersies)
125 ml bruinsuiker

20 ml kaneel

06 N G U e 00N

9

Verdeel die deeg in 2.

Rol elke deel uit in 'n reghoek van ongeveer 15 mm dik.

Smeer die margarien oor die deeg.

Meng die rosyne, suiker en kaneel en strooi vor die deeg.

Rol die deeg van die lang kant 6f op om 'n rol te kry

Sny in skywe van ongeveer 25 mm dlik.

Pak die skywe met die snykant na onder en effens uitmekaar.

Laoat die kolelies op 'n warm plek rys tot verdubbel en bak by 179°C vir
ongeveer 2@ minute of tot ligte goudbruin.

Moenie te lank bak nie.

1@.Plaas op afkoelrak.

n

Meng vesiersuiker met genoeg melk om 'n glaseersel te vorm en drup oor
die boletjies.

12 Lewer 25 - 30 holletjies.



J%y ele resep




AREE 'n Spestale 'snackie
Vir jev vandag:

'n Glas vel emgee,
'n Berdsie vel liefde,
'n Lepel vel vrede,

'n Vurk vel vertreve,
'n Bakkie vel gebede,
En niks maak ves!
Geniet ditlll
Skep semmer 'n 2de

Keer vir J6v,
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SRUMPOERING ™
(Andorize van der Merwe) B L\f 5

/e J
1 pakkie jeliepoecier __fﬁ :
259 ml kookwater ggr_\'f’%)

1 Blik ldealmelk, oornag in die yskas verkoel

1. Los die jeliepocier in die kookwater op en laat afkoel.
2. Rop die ldealmelk tot styf.

8. Rop die afgekoclde jelie by

%. Placs minstens 'n uur in die yskas.

AARBEIPOERING

(Andlerize ven der Merwe)

1 packkie aarbeicliepocier

29@ ml kookwater

25@ ml ldealmelk, oornag in yskas verkoel
20 ml suiker

3@ ml Pyn aarbeikonfyt

1. Los die jeliepocier in die kookwater op en laat afkoel.

2. Riits die ldeaimelk tot styf en kiop die jelie en die res van
die bestanddele daarbky in.

3. Rlop minstens & minute lank.

%. Plaas in die yskas om te stol.

SRUIMGELLIE

(Andorize ven der Merwe)

1 pakkie jeliepoeier
25@ ml kookwater
250 ml yshlokkies

1. Los die jeliepocier in die kookwater op en laat 18 minute stacgn om 'n
bictie af te koel

2. Placs die yshlokkies een vir een in die jelie en Klits vinnig tot al die

yshlokkies gesmelt is.

Paar sal nou 'n skuimlaag op die jelie wees.

Plaas onmiddelik in die yskas om te stol.

o 0
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PIESANGJELLIE C“Q
(Andorize van der Merwe) '\} £ \g' X
AP
1 pakkie jeliepoeier ﬁ,@
2 ryp piesangs, in skyfies gesny %@%

1. Maak die jelie volgens die aanwysings op die pakkie aan.
2. Voeg die piesangskyfies by en laat in yskas stol.

LERRER JELLIE

(Andorize ven der Merwe)

1 pakkie jeliepoeier
2@ ml kookwater
Rnippie sout

87,5 ml vigpoeier

1. Meng die jeliepocier met die kookwater in 'n kastrol oor lae hite en
voeg die sout by

2. Meng die vigpoecier met 'n hieljie koue water en roer by die
jeliemengsel in.

3. Roer die mengsel totdat dit kook.

%. Giet ut in 'n bak en laat afkoel.

©. Plaas in die yskas totdat die jelie gestol is.

ROEJAWELNAGEREG

(Andorize ven der Merwe)

397 g kondensmelk
1 packkie aarheijellie
1 groot blik koejawels

Meng jelie met 1k (25@ ml) kookwater in 'n glasbak.

Voeg kondensmelk by en meng deeglik.

Voeg stroop van koegjawels by en meng goed.

Pruk koejawels Ffyn met vurk en voeg by kondensmelkmengsel.
Verkoel in yskas tot gestol.

Pien op saam met via.

G U 0N
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TRIFLE oy
(Annelize ven Zy) \ (_(\ jf N

a7 ?g_/
1 sponskoek % ,
7

509 ml via i
Fyn neute

25@ ml roeom

1 blik vrugte (jou keuse)

2 pakkies rooi jelie

2 packkies groen jelie

1 pakkie jelie (jou keuse)

1. Maak rooi en groen jelie aan en laat stol in yskas.

2. Rrap jelie met die vurk.

3. Los ander jelie op in 280 ml kookwater.

% Rrummel koek of soos jy verkies, gooi warm jelie oor koek.
9. Pak laag koek, laag vrugte, laag jelie, laag neute, laag via en
herhaal dan die lae, eindig met room.

Versier met neute en gerasperde fake

. Ran selfs heel vye ook by voeg.

N B

RARANMEL ROOMYS NAGEREG

(Nelary Bagrd)

125 ml gekapte neute

1 L roomys

125 ml fyngemaakte koekies
1 Blik karamel kondensmelk

1. Pak in lae in parfait-glase.
2. Vries tot gestol.

33



APPELTERT NAGEREG

(Nelary Bagrdl)

%4 ciers

3875 ml suiker

6@ ml margarien

25@ ml kookwater

10 ml vanieljegeursel

2@ ml koekmeelblom

20 ml bakpoeier

Rnippie sout

1 Blik Klein tertappels, gesnipper

1. Riits die eiers en suiker tot romerig.

2. Voeg die margarien, kookwater en geursel by en klts goed deur.
3. Voeg die koekmeelblom, bakpoeier, en sout by en meng goed.

%. Die deeg sal loperig wees.

®. Gooi die deeg in 'n gesmeerde oondpan.

©. Gooi die tertappels bo-op die deeg.

7. Bek vir 39 minute by 189°C.

Sous:

25@ ml water

25@ ml melk

375 ml suiker

19 ml vanieljegeursel
6@ ml margarien

1. Rook dlles saam en gooi oor gaar tert.

2. Plags terug in die warm oond vir & minute.
3. Versier met styfgeklopte room of bedien met roomys of via.
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MAASRAAS-EN-BESRUIT JEPOEDRING

(Lenie van Jaarsveld)

2 eiergele

6@ ml suiker

339 g roomkacas

Geragperde skll van 1 lemoen / suurlemoen
3 eierwitte

Rnippie sout

25@ ml room, styf geklop

200 ml sterk koffie

15 ml suiker

79 ml brandewyn

1 pokkie (125 g) boudeir-beskuities

Afronding:
Geklopte room

Glanskersies
Gerasperde sjokolade

Rlop eiers en suiker tot romerig.

Rlop roomkaas en ski by

Rlop cierwitte met 'n knippie sout styf.
Vou roeom en laaste die eierwitte in.

N G Ul 9N

beskuiljies.
Skep res van die mengsel oor.

© e

929

Meng koffie, suiker en brandewyn en doop beskuiies daarin.
Rangskik die helfte van die beskuiies op die bodem van 'n tertbak.
Skep helfte van die mengsel daaroor, gevolg deur 'n 2de laag

Rond af met geklopte room, glanskersies en gerasperde sjokolade.



RARANELPOERING

(Lenie van Jaarsveld)

3@ ml margarien
125 ml suiker

15 ml goue stroop
375 ml koekmeelblom
3 ml hakpoeier

® ml fyn kaneel
Rnippie sout

® ml koeksoda

225 ml melk

1. Rlop margarien tot lig.

2. Voeg suiker en stroop by en verroom.
3. SiP meelblom, bakpoeier, kaneel en sout en meng by
% Los koeksoda in die mek op en meng by die meemengsel in.

Vlgsous:

1 L melk

9@ ml viepoeier
6@ ml suiker

Verhit melk.

FW N

beslag daarin.

o o

Maak viapoeier en suiker aan met 'n bictie van die melk.
Roer by die melk en roer oor loe hite tot verdik.
Skep Vvia in 'n gesmeerde diep oondbck en skep lepels vol van die

Bak sowet 39 minute by 16@°C tot goudbruin.
Verwyder uit eond en strooi amandelsplinters oor.
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SJOROL ADEFUDLGE~-POEDRING

(Annelize ven Zy)

250 ml koekmeelblom
25 ml kakaoo

10 ml bakpoecier

3 ml sout

160 ml suiker

3@ ml bolter, gesmelt
250 ml melk

1 XL eier

® ml vaniejegeursel

. SiF meel, kakao, bakpoeier en sout scam.

1
2. Voeg suiker by
3

. Meng botter, melk, eier en geursel in 'n ander bak en kits by die droe

bestanddele tot gladl.
%. Giet in gesmeerde skottel.

Bolaag:
45 ml kakao

200 ml suiker
375 ml kookwater

1. SiP kakao en meng met suiker.
2. Strooi  oor deeg.
3. Giet kookwater ho-oor.

%. Bok sowat 5@ minute in 'n voeoerverhite oond by 189°C.
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ROUE SAGO-POEDING CJV\
(Annelize vaen Zy) \\' : \g \
4 T /
1 pakkie pynappelclie @
25 ml sago %}:—_\%

25 ml suiker

2 ciers, geskei
3795 ml koue water
999 ml melk
Rnippie sout

Week jelie in 125 ml koue water.

Week sago in 'n ander bak in 125 ml water vir minstens 1@ minute.
Bring melk met ander 125 ml water tot kookpunt.

Sodra dit kook voeg die sago en water by

Rook totdat sagoe deurskynend is en gaar.

Riop eiergele haie goed en voeg sout en suiker by

Gooi hictjie van sagomengsel hieroor en gooi terug in die kastrol.
Rook net op totdat mengsel dikker is en verwyder van hite.

. Voeg jelie by Roer totdat die jelie opgelos is, koel af.

19.Rop cierwitte styf en vou in.

1. Gooi in bak en placs in yskas.

12.Bedien met room of via.

© 06N G Y N
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HEERLIRE POEDRING

(Annelize ven Zy)

290 ml koekmeelblom

1 eier

125 ml suiker

© ml bakpoeier

® ml koeksoda

Rnippie sout

25 ml fyn appelkooskonfyt
39 ml asyn

29@ ml melk

1. Riits eier en suiker baie goed saam tot lig en donsig.

2. Voeg meel, hakpoeier, koeksoda, sout, konfut en asyn by en meng
goedl.

3. Roer melk by tot 'n gladde beslag.

% Gooi in pan en bok 45 minute by 18@°C.

Sous:

25@ ml suiker

125 ml kookwater
25@ ml ldeaimelk
©@ ml margarien

© ml vaniejegeursel

1. Verhit al die bestanddele en gooi oor poeding net na dit uit die oond

gehaal is.
2. Sit voor met room of warm via.

9%
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Emmers vel liefde,

Krviwaens vel 5@6/153'[65,

Gieters vel drukkies,

Beddings vél respek,







SPESIALE AARTAPPRELSL AAI CJW)
(Andlerize van der Merwe) N p \g \

(k)
© aartappels, geski en gaar gekook @
% hard gekookte eiers, afgedop 3{3’2\%
125 g spekvieis, in blokkies gesny

1 groot ui, fyn gekap

189 ml cheddarkacs-blokkies

375 ml mayonnagise

%25 ml melk

15 ml paprika

3@ ml kondensmelk

Sout en swartpeper na smaak

1. 8ny aartappels en eiers in blokkies.
2. Hou eenkant.
3. Braai spek en uie saam tot geurig.
4. Meng met aartoppels en eierblokkies.
o. Meng mayonnaise, melk, paprika, kondensmelk,
sout en peper en giet vor slaai
©. Laat staan 2-3 uur lank in yskas voor dit bedien word.

RERRIE NOEDRELSLAAI

(Annelize vaen Zy)

200 g skulpienoedels, gaar gemaak
1 groen soelrissie, gekap

1 ui, gekap

25@ ml tamatiesous

125 ml asyn

125 ml olyfolie

200 ml suiker

o ml kerriepoeier

Rnippie sout

1. Meng sous deeglik en gooi vor afgekoelde noedels.

2. Meng alles weereens deeglik.
3. Verkoel oornag in yskas.

938



OLb BURLDY SLAAI

(Marie Groenewald)

1 groot blik gesnipperde perskes
1 groot blik pynappelstukke
2 blikkies bakebeans

1 bolteljie cocktail uities
35 ml appckooskonfyt

35 ml asyn

385 ml suiker

7 ml mostertpoeier

7 druppels tobascosous
© ml geursout

3@ ml miclieblom

Rnippie sout

15 ml kerrie poeier

1. Rook al die stroop scam met die kerriepoeier, mosterdpoeier, suiker,
asyn, sout en appekooskonfyt vir 1@ minute.

2. Voeg vrugte en uilies by asook tobascosous.

3. Rook vir nog verdere 1@ minute met die 2 blikkies haokebeans en

micliekblom tot dik.

%. Haal van stoof, kere in yskas.

PESANGSLAAI

(Annelize ven Zy)

©-8 redelike groot piesangs
1 blikkie kondensmelk

1 blikkie pitmiclies

1 Blikkie gekerfde pynappel
Yayoennaise

1. Meng die kondensmelk, pitmiclies, en pynappel en mayoennacise.
2. 8ny die piesangs by die mengsel in.
3. Laat staan so 'n rukkie in die yskas.
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NOERELSLAAI MET WORTELS

(Annelize ven Zy)

2@9 g skulpienoedels

2@ ml grof gerasperde wortels
3@ ml olie

12,5 ml sout

1 ui, gekap

1 soelrissie, gekap

Sous:

1 blikkie kondensmelk
25@ ml mayonnaise
125 ml witasyn

125 ml olie

1& ml mosterdpocier

1. Rook noedels soos gewoonweg gaar.
2. Meng al die ander bestanddele saam en meng met noedels.

3. Laat in yskas vir =1 uur.

BUTTERNUT SLAAI

(Annglize ven Zy)

1 rou butternut, grof gerasper
1 blikkie perskes, stukkies gesny

1 packkie jelie Perske/of pynappel acngemaak met 25@ ml kookwater

1. Meng die butternut en perskes.
2. Laat ovornag in die yskas toegemaak.

3. Voor opdiening voeg jelie by en meng goed.

199



WARM AARTAPPELSLAAI Ci)
(Annelize ven Zy) ) \q\(. !

&,
1 kg (6 groot) aarteppels jﬁ{

1 pakkie gekopte spek Eg‘;\}%%
125 ml olie

2 uie in blokkies gesny

125 ml blatjang

125 ml asyn

25@ ml melk

15 ml mielieblom

G U 0N

8.
9.

Rook aartappels in ski, in soutwater tot gaar.

Trek skile af, sny in blokkies en hou warm.

Braai spek in 25 ml olie tot gaar.

Skep uit en hou warm saam met acartappels.

Bragi uie in dieselfde pan tot gaar.

Voeg res van olie, blatigng en asyn by, en kook ongeveer 2 minute
sonder deksel.

Meng miclieblom en melk, gooi stadig by uiemengsel terwyl jy dit vinnig
inreer, roerkook vir verder 2 minute.

Meng aartappels en spek, gooi uiesous oor en meng liggies.

Hou in lou-oond tot henodig.

10 Lewer G porsies.

PESANGSLAAI

(Bettie Smit)

1 Blik ldecimelk (verkoel)
1 pakkie suurlemoenjelie
©5 ml suiker

259 ml kookwater

© piesangs
Suurlemoensap na smack

G Ul P 0O N

Los jelie op in kookwater.
Sny piesangs stukkend en sprinkel suurlemoensap oor.
Rlop melk en suiker tot styf.
Gooi afgekoelde jelie en piesangs by
Rits tot gemeng en gooi in bak.
Verkoel in yskas.
101



RERRIE-PES ANGSLAAI C’;j\
(Annelize ven Zy) N ‘g 5%

P/' i /
%4 piesangs ,\_’,,@
. (e
2 uie | %}fﬁﬁ)

15 ml kookolie

10 ml kerriepoecier

©@ ml appelasyn

©@ ml sultenas

15 ml gekapte vars koljanderblare

1. Ski die piesangs en sny in skyfies.

2. Skil die uie en sny in dun skyfies.

3. Verhit die olie in 'n pan en braai die ui sowat  minute tot
deurskynendl.

Voeg die kerriepoeier by en verhit ongeveer 1 minuut tot geurig.
Voeg die piesang en asyn by en kook 2 minute.

Haal van die plact af, reer die sultanas by en skep in 'n opdienbak.
Laat afkoel en garneer met gekapte koljender.

N G O e

GESTOLRE WORTELVORM

(Annelize vaen Zy)

1 X %30 g blk fyngemaakte pynappel
1 pakkie (8@ g) suurlemoenjelie

125 ml suiker

1 ml sout

2@ ml Pyngerasperde wortels

125 ml room

Preineer die pynappel.

Vul die sap met water aan tot 25@ ml.

Verhit tot kookpunt en los die jelie daarin op.

Laat afkoel tot dik, maar nie styf gestol nie.

Rits die dik jelie tot romerig.

Rits die suiker bieljiesgewys by en dan die sout.

Meng die pynappel en wortels en vou dit liggies by die jelie in.
Rits die room tot styf en vou dit ook by die mengsel in.

. Spoel slagiverm met koue water uit.

19.Gooi die slagimengsel daarin en plaas in die koekas tot gestol.
1. Garneer die slagi soos verkies.

102
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SLAAISOUS N

VINNGE  TUISGEMAARTE MAYONNAISE L
(Annelize vaen Zy) )%

2 eiergele

2 ml sout

® ml Franse of Djon-mosterd
3@ ml witasyn

3@ ml suurlemoensap

375 ml olyfolie

1. Plaas die eiergele, sout, mosterd, asyn en suurlemoensacp in 'n
voedselverwerker en meng.

2. Voeg olie in 'n egalige, dun stragliie by terwyl die masjien aan is en
verwerk tot die mayonnaise dik en roemerig is.

3. Lewer sowat 375 ml.

JOGHURT-SLLAAISOUS

(Annelize ven Zy)

25@ ml natuurlike joghurt
3@ ml suurlemoensaip

3@ ml wynasyn

1 ml sout

Varsgemaailde swartpeper

1. Meng die joghurt, suurlemoensaip, asyn, sout en peper scam, hedek

en verkoel in die yskas tot benodig.
2. Lewer sowat 39@ ml.

193



SOUS VIR AARTAPPELSLAAI

(Annelize ven Zy)

25@ ml suiker

2 ciers

© ml mosterdpocier
25@ ml druiwe asyn
® ml droe pictersielie

Meng die suiker, ciers en mosterdpocier.
Voeg die asyn by en laat 'n rukkie kook.
Roer aacnhoudendl.

Voeg die pietersiclie by en meng.

Gooi vor aartappels.

¥
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ftier's vir 46U @nt/agt:

1 teasted drvkkle,
4 repies glimlagte,
2 saggebakte s6ene 6p j6v wang
&
1 greet keffieheker liefde.
Wagie vel .7
Geniet die dagll

<







NOERELGEREG -
(Andlerize van der Merwe) o L_f f \

P/ T /
250 g klein skupnoedels g%"(

1 groot uit, gekap E%Fﬂ\%
1 klein soelrissie, gakarp

0@ g margarien

2 blikke (185 g ek) tuna, gedreineer
1 groot tamatie, geski en gerasper
3 ml geuropwekker

© ml orego

8 ml grof gemaalde swartpeper

3 ml basiliekruid

25@ ml gerasperde Cheddarkaas

Rook die noedels volgens die acnwysings op die pak en dreineer.
Voorverhit die oond tot 13@°C.

Braai intussen die ui en soertissie in die margarien tot sag.

Voeg die tuna by die uiemengsel.

Voeg die orige bestanddele, behalwe die kaas, by en roer goed.
Laat stadig prut tot die meeste water verdamp het.

Skep die noedels en tuna in lae in 'n gesmeerde oondskottel.
Sprinkel die kaas oor en bak 15 minute.

Sit warm voeor met 'n mengelslaai.

© 00 N @ O 00 PO

TUNAVULSEL VIR PANNEROER

(Annelize ven Zy)

2 blikkies tuna

125 ml mayennacise

3@ ml blatjang

2 grasuie, gesnipper
Yarooi soetrissie, opgekap
% Klein agurkies, opgesny

1. Meng al die bestanddele goed saam.
2. Voeg mayonnaise by as die mengsel te droog is.
8. VUl die pannekoeke of wraps daarmee en rol toe.

198



HAMBURGERFRIRR ARELLE C“ 1)
(Annelize ven Zy) \\;/,4 N 1{ \/
1 ui ;@
50 g maer maglvieis E%F:\X%

200 ml sagte withroodkrummels
15 ml worcestersous

15 ml Barbecue Sacuce

© ml biefaftrekselpoeier

19 ml gekapte vars pictersielie
Varsgemaialde swartpeper

1.

Skil die ui, kap dit fyn en meng met die maalvieis, krummels, souse,
aftrekselpocier, pietersielie en peper.

2. Maak jou hande nat en vorm die vieismengsel in ses frikkadelle.
3.
4. Sit voor op geroosterde hamburgerrole saem met slagi, mosterd,

Pruk die frikkadele effens plat en braci ovor matige hitte tot deurgaar.

suurtjies en tamatiesous.

MELIEPOFFERT JIES

(Annelize van Zy)

25@ ml koekmeelblom
7 ml bakpoeier
2 ml sout

1 eier

1 x 210 g blk geroomde suikermiclies
SO ml melk

Olie

Varsgemaalde swartpeper

F W N

o o

SiP die meel, bakpoeier en sout saem in 'n bak.

Mack 'n holte in die middel.

Meng die eier, sukermielies en melk, giet in die holte en meng.
Bestryk 'n warm braaiplaat met olie, drup lepelsvol beslag daarop en
braai tot goeudtruin.

Pragi om en braai die ander kant.

Geur met gemaalde peper en sit warm voor.
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HOENRERGEREG MET NOEDELS

(Bettie Smit)

1 gaar hoender gekook met sout, naclies en wonderpeper

375 ml skulpienoedels (kleinljies) gekook

200 g bevrore erijies, net gaar gekook sonder sout, 'n knippie koeksoda
om groen te hou.

Sous:

125 g spekvileis in stukkies gesny
@ ml margarien

1 ui gekap

© ml kerrie

© ml borrie

15 ml suiker

1 klein blikkie tamatiepuree
1 pakkie hoenderroomsop
2@ ml water

1 blokkie hoender-ekstrak

Broci spek en uie in margarien.

Voeg tamatiepuree by

Los sop op in die water.

Voeg kerrie, borrie, suiker en hoender-ekstrak by die sopmengsel.
Rook goed deur en roer want dit brand maklik.

Vou hoender en ertjies in.

Vou lacste die noedels in.

¥
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PIZZA

(Betsie Rriel)

Rors:

9599 ml koekmeelblom

2 ml sout

10 ml kitsgis

19 ml olie

1900 -125 ml louwarm water

1. Sif meel en sout saem.

2. Voeg kitsgis en olie by, meng baie goed.

3. Rnie deeg 38 - & minute lank tot deeg glad en rekkerig is.
%. Rol deeg ongeveer 1 cm dik uit.

®. Voer Pizza-panne uit.

©. Smeer deeg met tamatiepasta/tamatiesous of sous van jou keuse.
7. Lact 2@ minute rys.

8. Bak vir ongeveer 15 minute

9. Placs mengsel op van jou keuse. (Qorskietvieis werk goed)
10.Lacste gerasperde kaas.

1. Lact kaas smek in oond. %@

Neojas

MELRROS

(Annelize ven Zy)

Z2 X 259 ml melk
25@ ml koekmeelblom

Rnippie sout

3@ ml suiker

1 cier, geklits

Raneelsuiker g@

Bring die melk tot net onder kookpunt.

Sif die meel en meng die sout en suiker by

Voeg die eier by en meng totdat mengsel soos growwe
broodkrummels Iyk.

Roer mengsel by melk en roer totdat alles gemeng is.
Prut vir 20 minute totdat die mengsel dik en gaar is.
Roer gereeld sodat mengsel nie aenbrand nie.

Sit veor met kaneelsuiker.

0o P9
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VLIEG HOENDER

1 Heender
% keppie Better
1 keppte rev "pepcern”
Sevt & Peper

Vul die heender met 'pepcern’
Stt in 66nd met nek na veer,
Wanneer die heender se gab

Ontples & die heender vit die 66nd
Vlieg, 1s dit gaar!

En 7 dink ek kan nie keek nie llll







HOENRERMARNARE .

(Andorize ven der Merwe)

A ()
) - \"«g )
1 ui, gekap ;"‘%{%

1 pakkie hoendermarinaide §§:\ 7
3@ ml teamatiesous

39 ml Worcestersous

25@ ml blatjeng

1©® ml suiker

® ml sout

Peper

125 ml water

15 ml kookolie

1. Meng al die bestanddele saam.
2. Marineer die hoenderstukke minstens 'n uur lank in die sous voordat jy
dit gaarmaaik.

WYNHOENRER

(Andorize ven der Merwe)

©-8 hoenderstukke

Sout en peper

3@ ml koekmeelblom

38 ml kerriepoeier

1 hand vol pitese rosynijies

259 ml wit wyn ( kean vervang met water)
30 ml Worcestersous

3@ ml tematiesous

© ml suiker

15 ml kookolie

Voorverhit die oond tot 189°C

Geur die hoender liggies met sout en peper.

Meng die meelblom en kerriepoeier en rol die hoenderstukke daarin.
Plaas hoender in 'n oondskottel met 'n deksel.

Strooi die rosyntjies oor.

Meng die res van die bestanddele en giet oor die rosynijies.

Sit deksel op en bak 1 - 1V2 uur.

N G Ul 0N
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LASAGNE

(Andorize ven der Merwe)

2@@g noedlels

25 ml kookolie

2 uie, gekap

25 ml margarien

1 kg maalvieis

Sout en peper

2 blikkies (115g ek) tamatiepasta
@ ml suiker

2 packkies scmpioensouspoeier
2d® ml melk

1 Liter basiese witsous

25@ ml gerasperde cheddarkaacs

2 ciers
1. Rook die noedels sag in soutwater waarby die kookolie gevoeg is.
2. Preineer en hou eenkant.
3. Voorverhit die oond tot 189°C.
4. Broai die uie in die margarien.
®. Voeg die maalvleis by en roer tot amper gaar.
©. Voeg sout en peper na smaak by
7. Meng die tamatiepasta met die suker en voeg by die vieis.
8. Roer goedl.
9. Meng die souspoecier met 25@ ml van die melk.

19.Giet by maalvieismengsel en roer.

1. Smeer oondskottel.

12.8kep 'n loag noedels, gevolg deur 'n loag maalvieis, witsous en kaas.
18.Herhaal die lae.

14 Riits die eiers met die res van die melk en giet bo-oor.

15.Bok 3@ minute of tot goudbruin.

16.8it warm voor.

16



HERDERSPASTEI

(Andorize ven der Merwe)

2@9 g maalvieis

1 groot ui fyngekap

1 blikkie (319 g) gekapte tomalies

2@ ml olie

® ml gemengde kruie

25 ml beesvieisaftreksel ( opgelos in 125 ml warm water)
sout en peper na smaak

250 ml gemengde groente (blikkie of gevries)

50 g kapokaartappels (£3 groot aartoppels )

Braci ui tot sag en deurskynend in die olie.

. Voeg die tamaties, beesvicisaftreksel en maalvieis by

Rook tot maalvieis gaar is.

Voeg gemengde kruie en sout en peper by

Voeg gemengde groente by

Rook tot meeste sous weggekook het.

Skep maalvieis in vondbak en smeer kapokaartappels bo-oor.
Stip bo-op met botter.

. Bak teen 18@°C tot bokant bruin is.

1@.Bedlien met slaci van u keuse.

¥
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GEURIGE MAALVLEIS C’)

(Andorize ven der Merwe) '\\} ; _\‘g \
& 7

500 g maalvieis ,ﬁ(

1 groot ui fyngekap ‘é@:;\%_w/?

1 tematie Ffyngekap

2@ ml olie

75 ml Worcestersous

2@ ml blatjang

Bisto ( om te verdik)
19 ml BBQ speserye
® ml Aromat

Sout na smaak

1. Braai die ui tot sag en deurskynend in die olie.

2. Voeg die maalvleis by en braai

3. Voeg die tamatie, worcestersous, blatjang, speserye en sout by
4. Rook vir 15 minute tot gaar.

®. Verdik met Bisto en kook vir nog 'n minuut.

©. Skep uit en geniet.

STEARREPES IN PEEG

(Annglize ven Zy)

1 kg saggemaackte steak
2 ciers

189 ml melk

® ml knoffelsout

® ml hoenderspeserye
189 ml koekmeelblom

Olie
1. 8ny vieis in repies en bedek met speserye.
2. Rits eiers en melk saam.
3. Plaas vieisrepies in bak en bedek met ecier- en melkmengsel.
%. Placs bak in yskas vir 'n uur.
®. Poop die repies een vir een in die koekmeelblom.
©. Braai in pan met viagk olie op medium hite.
7. Bedien met skyfies en slaai.

ua



TUNA-LASAGNE

(Andorize ven der Merwe)

300 g lasagnevele

2 blikke (185 g ek) tuna, in seutwater
2 uie, gekap

2 knoffeluisies, fyngedruk

45 ml olie

259 ml temetiepuree (nie tematiepasta nie)
8@ ml water

® ml suiker

Sout en peper na smaak

3 ml droe tiemie

® ml vars orego

125 ml vars pietersiclie, gakayp

1. Voorverhit die vond tot 189°C.
2. Smeer 'n groot oondbak.
3. Preineer die tune en hou eenkont.
4. Soteer die uie en knoffel in olie tot geurig.
®. Voeg tuna en res van hestanddele by en verhit tot kookpunt.
©. Lact 'n pear minute liggies prut, maar moenie te lonk kook nie.
7. Hou eenkant.
Bechamelsous
29® ml melk

1 ui, in skywe gesny

% lourierblorre

12 peperkorrels

59 g holter

%45 ml koekmeelblom

125 ml cheddarkaas, gerasper

2 ekstra-groot ciers, geskei

3@ ml gerasperde parmesaankacs
125 ml vars broodkrummels

Verhit melk met ui, lourierblare en peperkorrels oor lae hitte tot kookpunt

Laat afkoel.

Giet deur 'n fyn sif

Berei 'n witsous met die botter, koekmeelblom en gegeurde melk.

Verhit tot verdik en gaar.

Laat effens afkoel en roer cheddarkaas en ciergele by

Pak lasagnevele, vissous en becheamelsous afwisselend in lee in die vondbak.
Eindig met 'n lacg bechamelsous.

©W 06N G Y N

. Meng parmesaankaas en broodkrummels en sprinkel oor.
1@.Bok 2@ minute tot goudlruin.



EENVOUDRIGE STORVIS MORNAY ,,;)
(Cora Peyper) o L\g k.
P/' v /
790 g bevrore stokvisfilette @
® ml speserye vir vis g@f:\ ;
%00 ml mek ~

79 ml margarien

2@ ml koekmeelblom

2 ml sout

Rnippie peper

125 ml gerasperde cheddarkaas
1 groot ui

Paprika vir garnering

nN =

N G U P09

3.
9.

Trek vele van bevrore vis af.

Plaas in viak reghoekige bak van 3@x23 en strooi gegeurde sout of
vissgpeserye oor.

Bedek met kiecfplastiek.

MikrogolP 1@ minute op 199% karg.

Gooi visvioeistoP af, en vul met melk can tot 45@ mi.

Hou eenkant.

MikrogolP die melkmensel, (5@ ml) ven margarien, koekmeelblom, sout
en peper © minute in 'n diep bak by 19O% krag.

Roer dit goed en voeg kaas by

Giet sous oor vis.

19.Braai uie in margarien, gooi oor vis en sif paprika oor.

n

MikrogolP vop op 10©% krag.

12.8Sit warm voor.

TUNAGEREG

(Annelize ven Zy)

1 blik tuna (kan meer gehruik)
1 blik sweetcorn

2 ciers

Uie en soelrissie gekapp

25@ ml kacs

1. Meng ales saem en bk in die eond teen 189°C.

120



RORSLOSE HOENRERPASTEI

(Annelize ven Zy)

1 hoeender

2@® ml hoenderaftreksel

2 uie

@ ml margarien

25@ ml melk

3 elers

250 ml gaar rys

1 blikkie sampioene, gedreineer
125 ml bruismeel

125 ml gerasperde kaas

1. Rook hoender tot lekker sag, ontbeen en sny in stukkies.
2. Preineer aftreksel en gebruik 59 ml vir pastei.

3. Braai uie in margarien tot sag.

4. Rits melk en eiers saam.

®. Meng dlles saam, strooi kaacis oor.

©. Bok ongeveer %5 minute by 189°C.

HOENRER-FILLETTE

(Annglize ven Zy)

19 - 12 hoenderstukke

19 ml zeal

19 ml hoenderspeserye

19 ml peri-peri/rooipeper/kerrie
25@ ml koeckmeelblom

20® ml broodkrummels

2 ciers, geklits

1. 8laan hoenderstukke plat met vileishammertjie.

2. Meng droe bestanddele saam.

8. Poop hoenderstukke in eier en dan in meelmengsel.
%, Laat staan rukkie in yskas.

®. Bak in viak olie tot gaar.
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GEBARTE RERRIEFRIRRADELLE

(Annelize ven Zy)

2 snye brood, sonder korsies
25@ ml water

0@ g maalvleis

1 XL eier, effens geklits
© ml sout

1 ml Fyn naeljies

1 ml neutmuskaat

® ml fyn gemmer

2,9 ml peper
Roekmeelblom om in te rol
Olie om in te braai

1. Voorverhit eond tot 18@©°C.

2. Week die brood in water.

8. Pruk die water uit, maak Ffyn.

%. Voeg dlie vleis en res van die bestanddele by
o. Maak holeljies, rol in meel, bak in olie.

©. Pak in oondskottel. %?

Sous: Ne
25 ml olie d

2 uie

19 ml borrie

20 ml kerrie

29 ml suiker

25 ml koekmeelblom
2@ ml appelkooskonfyt
2@ ml asyn

299 ml water

Braai uie in olie. - @@
Voeg kerrie en borrie by

Yeng res van bestanddele en voeg by

Laat prut tet dik sous.

Gooi oor vieis en bak vir 3@ minute.

Gt P 0N
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SAMPIOENSOUS C“)

(Andorize ven der Merwe) N AN J B’
) )

1 groot ui gekap S

250 g sempioene in skyfies gesny ﬂfz\%

5 ml knoffel ( vars of viekkies)

39 ml olyPolie

19 ml soet halsemkruid
Sout en peper na smacak
259 ml room

25@ ml water

2 pakkies (88g) scmpicensous

1. Braai die ui en knoffel in olie tot sag.

2. Voeg sampioene by en braai vir 'n paar minute.

3. Voeg room en water by en hring tot kookpunt.

%4 Gooi die 2 packkies sampioensous by en kook tot verdik.
©. Voeg halsemkruid en sout en peper by na smaak.

©. Bedien met "steak".

BRAAISOUS

(Annelize van Zy)

1 Rlein ui

1 x 210 g blk tematiepuree
3@ ml asyn

39 ml bruinsuiker

30 ml Pjon-mosterd

1 ml rooipeper

1. 8kil en rasper die ui en meng dit met die tamatiepuree, asyn,

bruinsuiker, mosterd en rooipeper.
2. Sit die sous voor scam met braagivieis.
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HAMBURGER SOUS

(Annelize ven Zy)

1 L tomactiesous
©25 g blatjieng

125 g margarien
199 ml mosterdsous
125 ml suiker

1. Meng alles saam en kook vir 'n paar minute.

2. Maak ongeveer 25 L sous.

8. Pie volgende kan bygevoeeg word indien verkies:
1 pakkie bruin uiesoppocier
1 blikkie tamatie en uiesmoor

1 ui Fyngekap

Nojas
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Jy's my ‘seftserve’
As dit warm is,

Uy hemvs as ek arm s,
Uy kerste in die dvister,
Jy wat altyd lvister.
Die sviker ep
my pannekeek
En'n pél as

ek 'n maatkie seek.







SOET PAMPOEN C;\

(Andorize ven der Merwe) B N B
\&
2 skyfies ui L
25 ml botter %ZL/
789@ g geskide ryp boerpampoen of botterskorsie, in skyfies gesny

15@ ml bruinsuiker

2 ml Fyn kaneel

Rnippie sout

Rnippie swarrtpeper

25 ml water

/3/\.

1. Bragi die ui liggies in die bolter tot deurskynend.

2. Voeg die pampoen en dan die res van die bestanddele by

3. Moenie roer nie.

% Bedek en kook oor lae hitte totdat die pampoen sag is.

®. Verwyder die deksel en braai die pampoen toltdat die sous taai raack.
G. Roer liggies.

MALVASRORSIES

(Andorize ven der Merwe)

3-% skorsies, gehalveer
29® ml water

3 ml sout

©-8 moalvalekkers

1©® ml suiker

® ml fyn kaneel

1. Rook die skorsies 2@ minute in die water met sout totdat die skorsies
8aGg 8.

2. Haal die skorsies uit die water en ontpit.

8. Plaat 'n malvalekker in elke skorsie en strooi 'n mengsel van suiker en
kaneel oor elke lekker.

4. Plogs die skorsies in 'n oondvaste bak en rooster 5 - 1@ minute in
die oond of totdat die lekkers gesmek en effens bruin is.
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AARTAPPELS IN UESOUS C’

(Andorize van der Merwe) * .\‘g '

)
G groot aartoppels, ongeski en skoongeskrop _’lﬁ{ '
125 ml margarien é@ﬁj}%}é
1 pakkie bruin uiesoppocier
© ml droe pictersiclie

1. Voorverhit die oond tot 160°C.

2. 8ny die aartappels in 1 cm-skywe, maar moenie die skywe deursny
tot onder nie; die aartappels moet aan die onderkant heel bly

Pak die aartappels langs mekaar in 'n oondvaste bak met n deksel
Smelt die margarien en roer die uiesoppoecier en pictersiclie by

Giet die sopmengsel oor die aartappels en bedek.

Baok ongeveer 2 uur in die oond totdat die aartappels sag is.

Sit warm voor.

N G Ul P 09

AARTAPPELGEBAR

(Andorize ven der Merwe)

G acartappels
25@ ml vars room
1 pakkie bruin uiesoppocier

1. Skil die aartappels en sny in skywe van sowat 7 mm dik.

2. Pak die aartappelskywe in 'n gesmeerde, oondvaste bak en bedek
met 'n laag reom en 'n laag uiesoppoeier.

Herhaal die loe totdat aclle bestanddele gebruik is.

Bak 1-1%4 uur by 18@°C of toldet cartappels sag is.

o 0
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CGEBARTE AARTAPPEL SRYWE C’)
(Cora Peyper) ,\} ' \‘g o
/ Ty
© - 8 middelslog aarteppels A_@ '
6@ ml margarien 33:\}‘_’9)‘6

125 ml groP gerasperde cheddarkacs
15 ml fyngekapte pietersielie of grasuie
2 ml sout

2 ml growwe swartpeper

1. Voorverhit die oond tot 189°C.
2. Rook aartappels tot byna gaar.
3. 8ny aartappels met ski en al in dik skywe.
4. Plaas skuins in bak, stip met margarien.
5}
©

Strooi kaas, pictersiclie, sout en peper oor.
. Bak 3@ minute.

BLATJANG AARTAPPELS

(Annelize vaen Zy)

6-8 middelslag aartoppels
Sout

25@ ml vrugte blatjang

25@ ml kookwater

125 ml mayoennacise

1 pakkie dik wit uiesoppoeier

Voorverhit eond tot 18@©°C.

Rook aartappels in ski net tot sag.

Preineer en halveer elkeen met ski en al oorlangs.

Plaas die halwes met die gesnyde kante na bo in 'n eondbak.
Yeng die res van die bestanddele en skep dit vor die aartoppels.
Baok vir 3@ minute.

Bedien warm.

N G Ul 9N
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PARTERT -
(Annelize ven Zy) n L_(

V")
Mieliemeel w’@g

Vars room (opsioneel) :36;;\ )
Bacon' -stukkies

Weense worsieskyfies

Sampioenskywe

Blikkie tamatie en uie (0P vars sooes verkies)
Gedreineerde pitmiclies

Gerasperde cheddarkaas

/Z
A~
5

1. Maak pap gaar, semi-styf.

2. Braai ui in bolter tot deurskynend.

3. Voeg nou al die vieise by, asook die sampioene en kook gaar.
%4. Voeg nou die tamatie en mielies by en kook tot tamatie sag is.
9. Gebruik 'n diep ovondbak en skep 'n lagie pap, dan 'n lagie
vieismengsel, gooi nou biclie room oor die vieis.

Die lae kan herhaal word totdat bak vol is.

Die loaste loag moet vieis en room wees.

Strooi nou kaais bo-oor en bak in vond tot kacs gesmelt is.
Geniet saam met braagivieis.

© 06 N 6

PATATROLLE

(Annelize ven Zy)

1 rol pasteideeg

3 patats, goar gemaoiak (eorskiet werk goedl)
299 ml rooem

299 ml bruinsuiker

Vanieljegeursel

Laat die patats goed afkoel en maak dit Fyn.
Rol die deeg oop, moet nie dunner rol nie.
Smeer patats vor die deeg.

Rol op soos 'n roly poly

Sny in wiele, pak in bakskottel.

Meng room en suiker goed.

Gooi ovor die patatwicle.

Bak oop in oond teen 189°C vir 20 minute.
Heerlik, soos poeding!

© 6N G YN
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PAMPOEN POFFERTJES

(Cora Peyper)

625 ml gaar Pyngedrukte pampoen
2 ciers

625 ml koekmeelblom

20 ml bakpoeier

© ml sout

Olie vir diephraai

1. Rop die pampoen en ciers tot gemeng.

2. Sif koekmeellom, bakpoeier en sout saem.

3. Voeg by pampoenmengsel en meng goed.

%. Bak teclepels vol van die beslag in diep, taamlk warm olie tot
goudlbruin.

Preineer op handdockpappier.

Plaas in oondvaste opdienbak.

o o

Stroop:
25 ml mielieblom

25@ ml water
25@ ml melk
200 ml suiker
1& ml margarien

1. Rook dlles saam.

2. Giet warm oor poffertjies.

3. Laat 'n rukkie staan voor opdiening.
%4 lLewer so 3,9 dosyn pofffertjies.
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MELIETERT -
(Annelize vaen Zy) B L—<

T J
2 blikke room suikermiclies ;@g

©@ ml koekmeelblom :36;::\ )
15 ml bakpoeier

@ ml suiker

%4 ciers, geklits

6@ ml gesmelte margarien
2,5 ml sout

<7
A~
5

1. Meng droe bestanddele saam.

2. Voeg die res van die bestanddele by en meng,.
3. Gooi mengsel in gesmeerde bak.

% Bak 1 uur of tet goudbruin in eond by 180°C.

BUTTERNUT & PATATGEREG

(Irma Burger)

1 kg gevriesde Butternut en patat
Room

Cheddarkacs

Raineel

Pak pampoen & patat in bak.
Gooi die room oor.

Strooi die kaas oor.

Strooi die kaneel oor.

Bedek die bak met tinfoil.
Bak in matige oond tet gaar.

G U 0N
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AARTAPPELGEREG /"’:)
(rma Burger) N L—(\ ‘S B’

)
250 ml room i,@ ;

*+ © groot aartappels in skyfies gesny
Swarrtpeper

Aromat

Rnoffelsout

Ylargarien

1. Placs die aartappelskywe in 'n bak.

2. Strooi swartpeper, aromat en knoffelsout oor na smaack.
3. Gooi die room oor.

% it klonte margarien bo-op.

®. Bak in oond tot sag en gaar.

PAMPOENPASTEI

(Nelary Baard)

1. Rook die pampoen in soutwater sag maar nie pacp nie.
2. Preineer goed.
3. Pak in 'n hkak.

25@ ml koekmeelblom
259 ml room

25¢ ml suiker

19 ml bakpoecier

2.5 ml sout

1. Meng ales saom.

2. Indien die deeg te styf is, gooi nog so bielie mek by
3. Skep ovor pampoen en bak tot mooi bruin.

13%
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:' kakae (ﬁ@@gV@[)
é;]‘ suiker
1k melk

1 eier

Iy 3eur°sef

J\/Centg kakao en suiker
mef n éz’eg’le melk.

eng mef res van éesc]‘anc)c)e[ 4




