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Beste,

Gedurende tien jaar heeft de Keizerlijke Commanderie van
de Edele Haspengouwse Fruyteniers en hun Gastronomie ge-
zocht naar oude fruitbereidingen. Honderden deelnemers on-
derwiegaen hun recepten aan de beoordeling van dejur¥]. De
drijvende kracht achter deze wedstrijd, Josette Moria, heeft
een bloemlezing van deze oude recepten verzameld in deze
brochure. Niet om ergens vergeten in een kast te leggen,
maar om te experimenteren en te proeven van culinaire
hoogstandjes van lang of minder Ianf; geleden. Het was ook
hartverwarmend te merken dat zovelen nog de passie koes-
teren om ons fruitverleden in ere te houden.

Wie kookt met liefde voor het fruit, houdt van de streek. Met
dit kookboekje willen we deze liefde aanwakkeren en ons cu-
linair erfgoed bewaren. Dat is één van de opdrachten van de
Keizerlijke Commanderie van de Edele Haspengouwse Fruy-
teniers en hun Gastronomie.

Sint-Truiden, 19 maart 2016

Jos Lacroix, grootmaartschalk-voorzitter
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Kir vanw aalbessen

Ingrediénten:
. witte wyn
o aalbessenv
o witte suiker

Bereiding:

Vul je fles met eenv kwart aalbessery een kwart
witte suiker en met de wilte wiyn. Leg de fles ge-
duwrende drie weken op een donkere Fkoele
plaats

Keer de fles na drie weken op de andere zide
en laat nog eens drie weken rusten: Koel serve-
rewalsy aperitief:



Confiluur van acwrdbecen en
rabaver
Ingrediénten:

o 500 g aardbeiern

o 500 g rabarber

o 500 ggeleisuiker (extra-fruct)

Bere«fdo’ng/
Was de aardbeiery sny de kroontjes eraf env
iy ge doormidden: Was de rabarber en sni
v stukjes: schillen hoeft niet want de pectine

o Meng het fruil en de suiker en laat enkele
wren trekken (een halve dag tot een nachid)

o Breng dege mengeling aan de kook en laal
dvie morutlen pruttelen op het vuur.

. Glel de hete confituur in gesteriliseerde potjes
en vul die tot aan de rand: Suit goed af en
M;&W%@éﬁmaﬂom




Gedroogde appelschifjes

Ingrediéniten:

. appelen: klokhucs witboren

. water

. suiker

. cilryoenv

Bereiding:

o Maak suikerwaler (1 di water/100 ¢ suiker)

en verwarm de heteluchioven op 100 graden

o De appelen in schifies sngden (dikte van een
muniztul) en inwrijven met citroer:

o De schifies in suikerwaler dompelen en aan
eer spiege rggen die je dan op de rand van
de braadslede kan plaaizer:

o laal twee wur drogen in de oven: na 90 mei-
nuden bestrooien met bloemswiker en verder
laten drogen (ot gze krokant zin:

. Laten afkoelen en in blikken trommel bewa-




Gelec van rode sterappelen

een nachije rusten ew pers het” uit in een ne-~
teldoek:

o Neem 1 lsap en 750 g suiker. Breng dit aan
de kook en laal 15 a 20 minuden goed door-
koken tot de gelei styf ts (laat enkele druppels
op een koud bord vallen, alsy ze opstyven iy de
gelec klaar).

o Steriele flagen vullen en afdekken

o Sterappelsy levereneen gzachlroge geleci:



Appelsap
Bereiding:

o Jonagold; Jonagored; Gloster en Elstar malen
en perser

o Hetsap overhevelen en filteren door een zeef

o laak het sap enkele dagen builen wilklaren
by eenv koude nachitemperailuuwr (anders in
de koelkast plaatzen)

o Opnieww overhevelen en pastewriserer:

. Het sap afvullen in flessen met schwoefdeksel

Appel en rode biet goelzuur

Ingrediénten.

. 1/2 kgyaste appels

o 1/2 kg rode biet

. lawrierblad; suiker ajiein

Beradong/
Breng waler aon de kook en laat de gewassen
rode bieten 40 minwden gaar sudderen: laat

o Voeg hieraan de geschilde en in blokjes ge-
meden appelen aan toe:

o Azgn mel suiker aan de kook brengen en elke
bokaal vullen met rode biet; appelblotjes;
peperkorrels:



Brusiemse stroop

Ingrediénien:

o 3 lsap van Dubbele Belleflewr appels

o 1/2 lsap van Conference peer

o 1/2 lsap van Doyenné duw Comice peer

Beradong/
Filter het sap door een neteldoek of theedoek:

o Breng het aan de kook ineen grote ketel en

o Schep regelmailig de laatste restjes pulp weg:

o Het koken stoppen wanneer het sap voldoende
(8 ingedikit en begini te karaumelliseren:

o Giet de stroop in kleine potjes en laal affoe-




Likewr van wilde bosbessen

Ingrediénten:

. 600 g wilde bosbessenv

o 250 g suiker

. FHasseltzejenever

o afsludtbarepot

Berewimg/

Pluke begin judi de bosbessen die je in onge
Limburgse bossen vind:

o Wassen en even laten drogen op een vaat-
doek:

o Doe ge in een afsluitbare pot;, voeg er de sui-
ker aan toe en overgiel met jenever (ot ze vol-
ledigq onder de vioeistof komen:

o De pot sluiten e op een donkere plek zetten:
af- en toe eens lichit schudden zodai de suiker
beter oplost.



Cassis; een vergelen bes
De cassisstrudk iy vaak een ongekende en onderge-
waardeerde struik: Nochians mogen ge in de tuin niet
onlbreken want de cassis bes s een van de weinige
voedingsmiddelen waar niemand allergisch voor is:
Ze bevat dubbel zoveel vitamine C aly een sinaasappel
en dege vilamines zin by verwerking zeer hittebesten-
dig: Het zgn dus kleine vitamine C-bonuneties: Een ge-
middelde portie bessen (100 ) levest meer vitemine C
dan eenv volwassene dagelyks nodig heeft. Daarenbo-
vew bevatlen bessen antioxidanten die ons bescher-
mewn . Dege zwoute bes werd indertyd ook “de strudk

van duigend deugden’ genoemd.

Tinctuwr van cassisknopper
Pluk eind februarc de knoppen van de twiygen (dat
wordewn later de bladeren). Laal 200 g knoppen gedit-
rende eenv maand macereren o 1 U alcohol van 55
Dan gevew en afvudlen in flegses:

Mensen met allergieén en artrose sgullen hier veel baat
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1/2 kg besserv
1 citroen i schijfres
1 senaasappel in schifjes
1 Ul kaneelpoeder
1 tl kardemonpoeder
4 kruidnagels
Zet 1/2 kg bessen onder waier in een pan:
Voeg de schifes citroen en sinaasappel toe:
Voegq de kaneel, kardemon en kruidnagels
loe:
laat het geheel gedwrende dyie miruden
gachijes koken en maak het fin met de staaf~
muixer (neet langer dan een halve minuud
mixen).
Afwerken zoals andere confituren met gelec-
suiker: 1/2 kg massa en 250 g geledsuiker 4
minulen laten doorkoker:
In steriele potten afyvudlen

Casse. e

Voeg 3/4 L jenever van 30° a 35° samen met
150 g cassisbessen en 150 g suiker en op eenv
warme plaaly zelle tot de suiker gesmolten
L8

Afen toe schudden

3 Avondys een borveltie van drinken samen
met enkele bessern ervje nachirust is vergekerd:
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Cassislemonade

Ingrediénten:

o 200 g cassisbessernv

. 300 mlaggn

o 400 gfiyne suiker

Bere«fdo’ng/
Doe de cassisbessery de agzgn en de sudker sa-
merv in eerv ponv en laal het” mengsel 24 uur
rusteru

o Zetdaarna op eenv vuuy en laat alles zachijes
koken gedurende 4 minutes

o Filter door een fine neteldoek en doe de li-
monade in flesser

. GMWMMWWMM dawn blgft de-




Loetyure cassisbessen

Ingrediénten:

1 kg cassisbessenv
5 dlwygnaggnen zgeste van 1 citroen

7 kgxﬂwéer, 2 zakyjes vandlesuiker, 5 kruidna-

Bere(do’ng/

Meng wgnaggny zeste; van 1 cilroery kruid-

nagely en vanillesuiker in een pan enw breng
acn de kook:

Roer er de suiker door;, voeg de bessen toe env
laat een keer opkokeru

Haal de bessen wit de pan en doe gze in prope-
re confiliwypotlen:

Breng de siroop weer acwn de kook en laat 5
minuden doorkoken:

Geet de kokend hete scroop over de cassisbessen
en stuit de potten af:




Likewr van duindoornbessen
Ingrediénten:
o 400 g duindoornbessern
1 fles jenever (357
o I lwaler
o 500 g suiker

Berewimg/

Doe de bessen ineenv grote pot, giet er de jene-
ver over en sluit goed af-

o laal circa 2 maanden staan op een gonnige
vensterbank zodait smaak en klewr in de jene-
ver trekken:

o Zeefdejenever endoeer een paar beges by

o Kook de suiker en het water al roerend tot de

o Meng de jenever met de afgekoelde suckersi-
roop envuler je flessen mee:




Bereiding:

S »  Spoel de druiven
enw droog @ ze
W%/ met een

. Meng d& adruveny
en de suiker n
eenv grote kom e
plaaty ze geduw-
rende 24 wur op een koele plaats:

o Schep dedruwiven ende suiker ineen grote ke-
tel e voeg er 5 dl waler biy.

o Verwarm goed geduwrende een tiental mine-
ten en roer de druiven regelmatiq om:

e Draacde druiven door een roergeef’ de pitten
en de velletjes blijven dan achier.

. Giel het hete sap in steriele geleipotien en
st af
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Ingrediont
. ]kg/ﬁ/a/mlm;@n/

. 1 Ljenever

. 7 kg/;@wm

7 ~

Ber Z

o Was de vwuchiery overgiet ze met jenever en
laal ze zes weken trekken op een duistere
plaats:

o Na die zes weken verwarm je 1 L water en los
daarin 1 kg suiker op zonder aan de kook te

brenger:

o Zeef hel fruit-alcoholmengsel en voegq dege
vruchileryus toe aan het suikerwaler.

o Trek op fessen en laat minstens eenv weef rus-
lenv alvorens te consumerer:
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Peperkoek

Bereiding:

o« Min 120 g gesmolten boter, 180 g siroop, 120 g
lichite kandisuiker en 3 el warm water (ot een
homogene massov

Meng 210 g bloemy 1 L natriwwnbicarbonaat;

2 W kaneelpoeder, 1 (U gemberpoeder;, 1 (T
muskaainoot, 100 g gekonfyt frui of rozy-
nen:

Meng beide mengsels samery evenitueel nog 3
el warm walter toevoegeru

Befkleed een 20 cmv lange bakvorm met bak-
papier, doe er de massa in en bak op 150° ge-
Adurende een uur en een kwartier.

laten affoelen alvorens wuit de vorm te ne-

mer

Voor eenv mooie peperkoek kan je ook nog sui-

kerparely of ge-
hakie nootjes
gachijes i het
deeq  drukken
vooradeer je de
bakvorm in de
oven plaaist:
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Vruchen cn mosterdguur

Ingrediénten:

1/4 Lwipnagin

250 g suiker

3 krucdnagels en 1 pypkaneel
250 g stevige peresn

200 g witte pruimen

200 g blawwve pruimen

100 g witte drucven

25 g gekonfite kerges

2 el mosterdpoeder

Beradong/

Breng 1 L water aan de kook; voeg er aziyn
suiker, kruidnagel en pgpkaneel aan toe e
laal in een open par 5 minulen koken:

Laat de peren ineen gesloten pan8 a 10 me-
neden kokery was en droog de prucmen es
laat ge mel de peren meekokeru

Voeg de drucven ende kerges toe en laat 1 a
2 minuden mee kokeru:

Haal het fruit voorzichligq uit de pan en laat
willekken inveerv vergiet.

Laat de siroop nog ongeveer een uwrtje koken
en indikken:

Vul de potten met fruit en siroop, dek afen
bewaar ot zes maanden:

18



Kastanyelaort
Ingredionten:
o 250 g tanune kastaryes
. 100 g boter
. 2 eceres

115 gfine suiker + 1 pakje vandlesuiker

Bereiding:

o Kook de kastarjes met pel gedurende 10 mci-
nulery neem ze wil het water enpel ze: De ge-
pelde kastanjes opnieww in vers waler eesv
ener puree van maken:

o Roer de boter tot room en voegq dege samer
met de ecerery de suiker en een sruiifje zoul

o Dit mengselgiel je uit op een bodemv varn
kruimeldeeg (tacrtvorm van 26 cm met rand
van 2 cn).

o Howwal kruimeldeegq over omvover de kas-
taryepuree uil te strovien tussern de pruimen
en de veenbesser:

o Afbakkenop 150°gedurende 45 minudern:

Kruimeldeeq maak je alsy volge:
Kneed 200 g bloemy 125 g boter;, 1 el suiker, 1 ecer-
dooter en 4 el waler goed door mekaar. laal 10
minulen rusten in de koelkast alvorens over de
laartOodem te verdeler .

19



Gekonfiyte kastaryes

Beremfmg/
/(ookdakommfy&ymefdaw

. erwiyder schil env pelletjes

. MWWWMOOP op basis van 1 L water
en 500 g suiker.

o laaldekastanjes éen dag trekken invdege sc-
roop.

. fzjhméd%& laatste handeling viermaal:
lelkens de kastanyes uit de siroop halen en
dege scroop opnieuw inkoken enver telkens 2 el
suiker aan toevoeger:

20



Kastaryelikeur

Ingrediénten:

o hetgehakie viuchiviees van 15 verse kastaryes
o I llcacaopoeder

o 10 geplette koviandergaadses

o 1 elgzeste van sinaasappel

o 1 elappelschil

o 100 g kandisuiker

o I lawrierblad

o 1/2 ljenever van 35°

o Bereiding:

o Meng alle ingredienten en laat dit mengsel
macereren gedwrende zes weker

o Afzevenen ineen moovie fles gieten:

provincie
Limburg




Gekonfijte kornoeles

Ingrediénten:

o« zuvere niet al te ripe kornoelies; onddaan
van pitjes en steeltjes

o I lwater

o 500 g suiker

Beradong/

Waker en suiker 5 minuden laten koken: dege
stroop wordt over de kornoelyes gegoten:
o Llatenaffoelen en twee dagen laten rusten:
o Na twee dagen de siroop afgietery opniecw
loevoegen e vervolgens weer over de kornoel-
Jes grete.
o Dege bewering wordit vier- tot vigfmaal her-
haald; telkens met éen dag tussen: De siroop
. Gekonfyte kornoelies mag je in de siroop laten
liggen: aly je ze nodig hebt neem je ze best
twee dagen op voorhand ud de siroop om le
later afdruiper
. Gekonfyle kornoeles zygn erg lekker bi pud-
ding; in koekjes of gebak; onder je frudislac..
o« De siroop kan je gebrudken by wilte wgny
frudsap of gs:
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500gxgelﬁfg5@nd&bloam/
250 g bloemswiker
125 g boter

125 g gekonfiyte kornoeles
1 tLkaneel

1 tlgember
2 grote tassen melk

Bereiding:

o Meng alle ingredientery envgiet ineen lang-
werpige batkyvorm:

o Fenuur bakken ineen oven op 160°

23



Suikerkornoeles

Ingredienten:

1 kg suiker
1,1 L waker
4 kg kornoeljes met pic

Beradong/

Suiker en water oplossenv i een pan op het
kookvur.

Vul de steriliseespotten met de gewassen kor-
noeljes:

Geet er het suikerwaler over heen tot op 1 cm
van de boverrand:

Studt de potten en plaaty ze in een grote pan:
Zet dege pan onder waler tot 5 cim boven de
pottery breng aan de kook en laat 5 merwden
doorkoken:

Neemv de potten wit de pan en laat ze afkoe-
len

Suikerkornoelies zgn erg lekken by wild-
Vieesschotels en ook decoraiief op g3 en taar-

leru
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Bereiding:

o  Doeje zure ker-
sen ineen stenen pot of in glagen bokalen: De
Zovg er wel voor dal er zich geen rotte of
aangetaste viuchien tussen bevinden.

o Kook twee liter goede aggn met anderhalve
ko suiker;, drie kruidnagels en een kaneel-
Sokje (of een flinke sruuf kaneelpoeder) (ot
de suiker goed opgelost is:

o Gilel dit mengsel over de krieken en laatl af-
koelen: Dan pas de bokalen of de pot stuiten:

o laal dege krieken minstens éen maand trek-
ken voor je ze gebruiki.

o Dege krieken kunnen opgediend worden met
soepvlees; met wildgebraad of -ragout en ko-
77
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er 1 Lwaler by
Bind de takjes
tym samenen be- " '
V%@Memtmﬁ&memhmvaﬁ
Breng aawn de kook ew laal zachijes gaar
worder:

voor gelec (of een groot vergiet bekleed met
kaasdoek) en laat de ganse nacht uillekken:
Vang het sap op in een kom: Niet drukker op
het,énwbwwmwzgc}e& anders wordit de gelec
troebel;

Meet de hoeveelheid opgevangen sap af ew
neemvper 600 ml sap 450 g suiker.

Verwarm de suiker W%&Z&%W&W ov
een lawwe oveny voegq hemv toe aan het sap,
laat de swiker smelten op een laag vuuy.

Aly de suiker opgelost is; aan de kook brengen
op een hoog vy Lot hel mengsel de juciste
dikte bevedkt heeft:

Doe de geled in potten en voeg er naw 20 mirit-
len eenv tatkse tiyym aan toe:

26



Kweeperengelec

Berewimg/
De kweeperer gachijes wassen en i stukken
mgden:

o Llaten gaar koken en éen nachi laten trek-
keru

o Het mengsel zeven enhet sap opvangei:
. 1 Lsap samen met een halve kilo-suiker zacht-
_jes laden inkoken tot de gewenste dikie beredkt
123

27



Gekonfiyte kweeperen

Ingrediénien:

1 grote kweepeer
1/2 L water

1/2kg suiker

sap vaw 1 cilioen

20 g verse gember

Beradong/

Schil de peer;, verwider rucm het harde klok-

huids:

Snig het vruchiviees in kleine partges:

Schil gember en sniy in kleine partjes:

Maafk siroop van waler, suiker en cilroery

voeg kweepeerstukyes toe en laat 2 uwy zacht-
Jjes koken: Neemv er de stukjes wit en laat uit-

lekken:

Kweeperenchuiney

Ingredient

750 g kweepeer

2 appelen

140 ggriessuiker, 2 dl appelaggn

150 g donkere rogignen

50 g verse geraspte gember

200g gesnipperde ayuiry, 2 chilc pepertjes
sap + zeste van 1 citroery 2 kruidnagels

Bereiding:

Sni de geschilde kweeperen en appels in part-
jes en verwigder kKlokhuis ver

Breng suiker en agymn acn de kook: Laateven

koken en voeg er alle ingredienten biy.

28



Kweeperen guurgoel

Ingrediénien:

1,5 kg kweeperen

1/%4 Lappelaginy 2 stukjes pypkaneel
1 staape vanilebowrbon

1 el venkelgaadjes; 5 peperbolletjes; 5 kruid-
nagels; 1 el kardemongaadjes; 1 el sinacasap-
pelgeste; 10 korviandergaadjes

Bereidis

Schil de kweeperery verwider klokhuis en ver -
deel invpartjes:
Maak een siroop van aggn en suiker. Voeg
alle kruider, zeste en specerien toe: Voeg de
partjes kweepeer toe e laal ze 2 minv meeko-
km Schep de partjes in een bokaal; laat de
seroop nog even doorkoker en giet dan over
de vruchien: Goed afsluiten: Dege delicalesse
heeft een zeer lange bewaartyd ew iy lekker
by eenv viees- en kaasschotel:

Kweeperengel

Ingredient

alcohotl van 30 a 40°
kweeperenpitten

Beradéng/

Doe de pitten in een glagen bokaalge ruim
onder de alcohotl:

Na eenv paar dagen vormt zich een slgmerige
gel: Gebrudken by ruwe handen en doorlig-
wonden:
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Kweeperensnoepjes
Bereidis

o Verwider het dons van de kweepeer en hak ze
grofs Doe samen met klokhuis en pittenv env
waler (ot ge onderstoan in kookpan: Per kg
sap eenv zeste vanv 1 cilvoen toevoeger

o 45 murnwden laten sudderen: Pureer en doe
door roergeef: Doe de puree weer in de kook-
panen voeg per 5 dl puree 5004 suiker toe env
laat 2,5 ot 3 uur sudderen: Regelmailiq roe-
revy de puree wordt dieprood:

o Op hel laatlst begint alles te plopper: Vet een
massaw S dik: Strgk Had: Zet 24w op war-
me droge plaaly eventueel wat in oper oven
S50c

o Stort dawn op bakpapier. Sni in ruigjes en be-
stroot met poedersuwiker. laat nog drogen en
bewaar tussen velletjes velvry papier. Twee

Jaar houdbaar.

Geles van kweeperen
Ingrediénien:
1 kg kweepereny 1kg suiker, 1 kruidnagel; 1 (1 ka-
Wépomr sap 2 citroenerny — walter.
Berei
W//gfhetdow van de kweeperen zorgyvuldiq af en
Ny v stukken samen met kKlokhuis envpitter .
Water byvoegen tot ze juist onder staan: Voeg
kruidnagel en kaneel toe en laal 1 wwr zacht
prudtelen: laatl dan 1 nacht trekken en giet door
neteldoek: Doaw per liter vocht 1 kg suiker en sap
vanw 1 cilroen biyvoegen: Kook nog 4 min: Gelec
wordt moov orarye rood: Afvullen in Hagen potjes:
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De mdispel
Weie mespels eet, water drinkt en oude vrowwen
kust, heeft nooit gegetery gedronker of gekust” is
een spreefwoord dat laak vermoeden dat de mis-
pel geen hoogstaande culinadre eigenschappern
gow hebben: Niety s minder waar.
We kregen heel wat recepten binnen die bewegen
sy Fet spreefwoord klopt dus niet?
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Mispellikewr

Ingredient

100 g malse mispels

1/2 U alcohol 95°

1/2 citroenwen 1/2 sinaasappel

Wader en kandisuiker

Kaneel; vandle;, venkelgaadjes; Fkoriander-

gaadyes; peperbolleges; kvuidnagel en karde-
mongaden

Beradéng/

Neem eenv bokaal met brede haly en vul dege
met de mispels en de alcohol:

De citroen en de sinaasappel aan een koordye
boven de alcohol hangen (twee weken) en
daarna verwideren:

De mispels nog 14 dagen laten macereres esv
Maak een siroop van 750 ml waler en 250 g
kandisuiker en de specerigen (1/2 stok ka-
neel; 1/2 staaf vandle; 1/2 el venkelzaadjes; 5
koriandergaadjes; 2 peperbolleties; 2 kruid-
nagels; 1/2 el kardemongaadyes:
Laat dege siroop 10 minuden inkokery zeef de
specergen af en laal de siroop afkoeler:
Dacrna by de mispellikeur voegen en een
lewke fles afyvudlen:
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Was de zachie

migpels env snig ze in stukken: Doe ze in een pot
met eenv beetje waler (tegen het aanbakken).
Laat even door koken en doe ze dan door eenv
roergeef-

Neemv 1 Lvan de brij endie er 500 g gelecsu-
ker by

Voegq het sap van een halve citroen toe en
eventueel suiker als je het recept zoeter wil:
Vul aan met specidaaskruiden en laal drie
minuudges koken:

Doe de potjes boordevol en dicht af met het
schwoefdeksel en laat dan affoeler:
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Migpelruites

Ingrediénten:

Ber

125 g boter
75 g fine sudker
140 g zelfrigzende bloem

Snudfre zoult

7 ~

Mwmwwmmtﬁemhomogwwm
sau

Druke alles op een bakplaal van 20 op 30 cmy
Gedurende 12 tot 15 miruden laten bakken
tot alles goudbruin: Dit s de bodem:

Laten affkoelenen 125 g mispelmoes witzme-
res.

Maak eenv mengsel van 80 g suiker, 100 ¢ ge-
drovgde kokos en 1 ec (op voorhand los klop-

pen)

Verdeel dit mengsel boven op de mispelmoes
en bafk 10 tot 20 mirnwden tot alles goudgeel
& Verdeel on lewke rudtyes:




Mispelgelec
Ingrediénien:
1 kg zeer ripe mispels
4 el citr
1/2 L water
8 blaadjes dragon
250 g fiyne suiker
Een beetje wodbka

7 ~

Ber 2
o Sngde mispels doormidden en kook ze gedit-
rende éen uwr in 1,2 L waider en 4 el citioen-

sap.

o Glet het mengseldoor een vochiige filterzak
enlaat 12 uur uitlekkeru

o  Meet het sap afen neem 250 g suiker per hal-
ve liter

o Smeltde suiker in wat water en 2 el citroen-
sap op eenlaag vuurige: Voeg er het migpelsap
aan toe en breng aan de kook:

. Laat 15 minulen inkoken tot het stollings-
punt bervedkt is: schuim regelmaligq af

o  Blancheer de blaadjes dragon en laat witiek
ken op kewkenrol:

o  Meng door degelec een beetje wodka en vul af
érvg%l"en’&%eef/d&,boz’tm Leg ik elke pot enke-
laat affoelen:

o Feerlyk by wildpastec!
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Frudttol-
Basisrecept

Per maand doet w de volgende ingrediénten in

een stenen kruik of glagen pot vaw +/- 6 liter in-
houd.

Junéz 200 g aardbeien

Julies 300 g kviekeny 300 g zoele kersery 200 g

frambogen en kruisbessen

Augustus: 200 g braambessery 200 g rode en/of
witte aalbessery 300 g zwarte bessenv (cassis), 200

g bosbessen

September en oktodber: 1 vaste pruim,1 vaste g -

goele appel; enkele druiven ,1 peer, 1 kleine per-

3tk 150 g vicerbesser.

Het fruct doet w laag per laag in de pot: Bestroor
elke keer met zeer fiyne suiker totaal +-800 g
Overgiel elke keer met Belgische jenever van 35 a
38 Dege basishoeveelheden zgn volgens eigen
smaak aan te passer




De Frudttod-

hetop mz‘op gerypt@ﬂmpwagomu
I’OMMWMO)" t diepste blaww
van frud karnje dheerilykste tobben maken
mel faniasie; jenever er suis
30-bekomyje de lekkerste mor '
lot smaak oripopte bloesempuiker

(Boudewign Knevels; Haspengowws Frudtdichier, 2007 -2009)
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Gedroogde perew of bakkemuiigen

Vvoveger airoogale

warmy wewen: Men
herhaalde dat pro-
ces enkele malen tot
de peren aly leer en
nog  ploocbaar we-
ren: Ze leken dan op
Fer

Vandaag kan men dat ook met de elekirische
bakoven: Plaaty de ongeschilde winterperen in de
oven op dag 1 gedurende 6 wwr op 70, op dag 2
geduwrende 6 wwr op 60, op dag 3 gedurende 5
wer op 50° en op dag 4 opnieuw 5 wur op 50°. Te
dikke peren doormdidden snigden:

Op die manier kon men de gedroogde peren zelfs

Jjaren bewareru
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Bakkemuigerwlaac
Berei

. Z kg/gedroogd&pe//moz%mékmwv{] tot
2 nachien in waler te week gegel (ot ze volge-

zogen zun). Zeer warm waler kan het vol zui-
gen bespoedigen:

o Daawrna affoker ineen weinig waler tot ees
donkere spys: Die spyy draad je dan door de
roes;

. /VWWW suiker en scroop toevoe-

geru
o Maaktaartdeeg; en spreid de bakkemutizen -
DYy uil invje taartvorm en bak af- in de overu

Perer in Wynagymn

Beradéng/
Kies kleine pereny byv. Calebasse d la Reine’”
wynperes

o  Schil ze maar zorg dat het steeltje intact blyft

o Was ze in koud waler met een beetje agzin om
het bruin worder te voorkomer

o  Doeineen ketel cen kilo-suiker, een stukje ko~
neel of vandle, drie kruidnagels; 3 lawrier-
blaadjes en enkele schiffjes citroen: Giet er de
wynagiyn over en laat even doorkoken:

o  Doeernwdriekilo-geschilde peren by en laat
1 wwr stoven totdat de peren gaar giyn .

o Faaldeperen uit het vocht en schik ze in eenv
bokaal,

o laaldeaggnsiroop weer koken om inle dik-
kenven giet die dan over de peren:

o  Bokalew afsluilen en bewaren op een droge
plaats:
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Perenjoum met vandle

Ingrediénien:

Ber

1,2 kg peren
Kristadlsuiker

1 vanillestokje
1 citroenv

7 ~

Schil de perery verwider het klokhuis en sng
elk parge in twee:

Doe de peren in een grote kookpan mert dikke
bodemy voegq er het cilroensap, het vandle-
stokje env de vanillegzaadjes toe en zet alles
onder waler.

Laat 20 minulen koken lot de peren zacht
P

Verwider de perene met eenv ;

voeg de suiker to&amhetkookvochfmlaaf
WMOOP 20 minules doorkoken en indik-

I/oeg/dam/md&pe//m toe en laal nog eens
10 minudden doorkoken:

Controtleer of de jam voldoende is i

door een beetje op een koud bord te gieteru
Indien nodig kook nog even verder of doe de
Jam o potten: Snyg eenv vandlestokje in stuk-
kenven druk in de jamu
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Perenbolussen

Ingrediénien:

Bereic

400 g krucmeldeeg

6 stoofperemn

6 el bruine suiker

6 klonges boter

50 g amandelpoeder

1 ecerdooier om te kleuren

A) Kr

300g/bioem/ 1 e zout 150 g vetstof (1/2 bo-
teren 1/2 olie)

een bol rollen en muinstens 1 wuwr laten ruster:
Vervolgens het deel uilrvollen tot een dikie
vewv 3 mum env v Laumelik grote rechihoeken
sngden om de peren erin te verpakken:

B) De peren

De stoofperen schillevy het steeltje eraan la-
lery het klokhuis verwideren Zowwhetbfoow
ge en vullen met eenv mengsel van boter, sui-
ker env kaneel;

De peresn op een deegrechihoefk leggery vooraft
bestrooid met amandelpoeder; en inpakken:
De rander dichilassen met waler.

Van het deegrestjes kan je blaadjes maken en
acan het steeltje plakken:
Klewwren met eigeel env 30 minwden bakken in
eenv malige over van 180"

Laww opdienery evenfueel met een konunetje

sagroom.
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365 ,Z)Wdenb{oamm voor elfe dag éen
2 citroenes

2 sinaasappelern

1,5 Lwater

500 ¢

Meldoekof;eej&

7 ~

. Pluk 365 pacrdendloemen langs de graskant
of ineen wec (how rekening met mogelike
vervuiling). Knip het teveel aan steel weg:

o Sngtwee sinaasappelenen 2 citvoenes in vier
de pacrdenbloemen in 1,5 [ water.

o Filter alles en druk daarby het bloemyriuch-
terumengsel goed udt met behudp van een ne-
teldoefk of zeefje:

o Kook 1 lvanhet mengsel samen met 500 g ge-
lecsuiker.

o Glet de confiluwy kokend heet in glagern bo-
kaaltjes; boordevol: Draac het schroefdelsel
erop en zet ondersteboven weg:
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Pergiken op grootmoeders wijze

Ingrediénten:

o 1 kg pergiken
o 1/2 lwynagign
o 1/2 kg drucves

7 ~

Ber Z

o Wasde pergiken en droog ze goed af

o Kovkdewignaggnen de suiker in tot scroop.

o legerdepergiken bi en laal nog drie min-
ten kokeru

o Doedeperziken samen met de siroop in boka-
lery sluiten en laten afkoeler:
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Prucmen ootmoeders W3
. 300 g prucmen
o 1/% ljenever
o 1/8 lwynagign
. 7 foéapgpkomee&
. W

Bere(do’ng/
o laal de jenever met de wiynagigry de kaneel

en de kruidnagel 15 minulen in een openv
pan koken en affoelen:

o Doede prucmen in zuiver gespoelde poiten of
fessen env schenk die vol met afgekoelde si-

. /V%# wr de prucmen udt de scroop halen env
de siroop opnceww laten koken en weer afkoe-
lerven opnieww over de prucmer gieter:

o  Daarna depotten afsluiten:
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Sleedoor met e&
o ngelec ap,b
. ;@wkn/;fm
. ]35@@pgg/wfp@%gwmvwm
W enw 1,35 kg steedoornpruc-

Beradong/‘ z
Doe de appely en de steedoornpruimen in twee

apoaute pannen e voeg er zoveel waler aan
toe tot de vruchien net onder waler staar:

o laak ze zachijes koken (ot ze zacht zgn.

o Zeefde sappen maar how ze gescheiden: Meet
het sap af en neemv geliyke delen van beide
vwchien env voeg ge samen in een grote gelec-
par

o JVoeq 450 g suiker toe op 570 g sap en roer ot

Breng het geheel snel aan de kook tot het de

Juiste consistentie heeft bereikt.

Afvullen in steriele potten en goed afsluiten:
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Sleedovrndrupke

Ingrediénien:

1/2 kg sleedoornbessenn (die even Kennis-
maafklern met de viiegeman of uit de diepvries
komen)

350 g suiker

1/%4 L water
Anderhalve liter [ imburgse jenever

7 ~

Was de vruchiery doorprik ze even met een
stopnaald en kook de suiker met het waier tot
Stroop.

Laat de siroop afkoelen en roer er dan de je-
neveyr onder-.

Doe de sleedoornbessen in bokalen en giet er
de gesuikerde jenever over.

laat de drank op een warme plek stcan en
Na twee of drie maanden de drank filteren:
Zet de jenever voor het conswumeren eerst goed
koud omver ten volle van te gendieter
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Vkerb%%woqb

Ingrediénien:

1 bvlier

10 blaadjes lawrier; 1/2 kics
3 el goethout

3 elsalie; 3 eetlepels tym

2 el angs of venkel

Bereidis

De zwarte bessen van de vicer plukkery goed
wassen e koken inveen klein beetje watey.
Even laten koken en dan in een neteldoek
doerven het sap goed wit persen:

By 1 liter sap voeg je 1/2 kg kandisuiker, de
Olaadjes lawrier; 1 klisen het

Laat dat allemaal 30 minulen ;&wﬁz’“w/ ko~
kmj&magfhel'ook;&l/m maar dat s niet
echt

l/oegdam/mm Lym en andgy toe e laal
nog eens 5 menuden doorkoken:

Vil er dadelyk de glagen potten mee tot aan
de rand; schroef het deksel erop en gzet ze on-
dersteboven weg:
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Ingr

Ber

ediénten:

24 vicerbloesems

drie citroenen

1 L wader

2 kg suiker

Pluk de vicerbloemen en schud er de insecten
af: Verwiyder de stengels en de bladeren:

Doe de bloemen in een grote pary voeg er 2 kg
suiker by, het sap van drie cilvoenen en 1 U
waler en breng alles aan de kook:

Zet het mengsel twee dagen in de koelkast en
roer er af en toe eensg door.

Filter er daarna de bloesems uit en giet de si-
roop i kleine flegies die je makkelyk 1 jacar
kan bewaren op een donkere plaais:

Met dege VW&JO%WO@ maafk je eerv lek-
kere ‘Ftugo”, met cava of wilte wgn, een
munidlaadse en een schigfre limoen:
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Ber Z

o Plukdevicerbesservenpers ze ui.

o Breng het sap een de kook en voeg er
de hoeveelheid zwarte kandijsuiker aam/sz/

o Aly de suiker gesmolten is; voer er dan een-
zelfde hoeveelheid (1/1) jenever aan toe:

o Naafkoeling ineen fles bewaren:

o Enkelgebruiken by een zware verkoudheid ...
alhoewel/
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Okkernoteniikewr

Ingrediénien:

Ber

14 okkernoten in groene bolster (begin junc
geplukl)

1/2 lalcohol van 97°

1 staagpe kaneel

650 g suiker

4 flessen rode wgn

7 ~

Neemv eenv agen bokaal en vul dege met de
alcohot

Sl de noten met de bolsters in kleine stukken
en voeg die bi de alcohol;

laat 10 dagen lrekken en schud elke dag
goed: de alcohol wordt eerst groen en daar-
na bruin

N 10 dagen afzever:

bokaal;, voeg er 4 flessen rode wyn van goede
kwalitect aan toe samen met de suiker en het
o laal noyg
twee maander
ryperv alvorens
af te vullen cn
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ngredienten:
150 g zachie boter en 100 gr suiker

1 ec

100 g zelfrizende bloem

100 g grof gehakie noten (enkelhet viees)
75 ghavermout

Bera%ng/

Verwarm de oven op 180° en bedek de bak-

plact met bakpapier.

Klop de boter met suiker licht romig en klop
het ec er dan door heer:

Schep de bloemy de noten en de haverviokken
door de boter en meng goed.
Maafk hoopjes op de bakplaat en druk ze so-
men tot ge 1 cmv dik zign:
Bafk een kwartiertje tot ze lichigeel zgn en net
Laat affoelen en bewaar ze in een koekjes-
romunel:
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Okkernoten goetzuur

Ingredienten:

1 kg suiker
50 groene walnoten onwgp geplukt begin junc
1,5 dl water

Leste vewnv 1 citroesn

Beradéng/

Prik gaatjes o elke okkernoot met een vork
(gebruik handschoenen’).

leg ze in het waler en laatl ze 10 minuden
gachijes koken: Giet dacuna af en leg de no-
Lerv inveerv porselecnes pot.

Kook de overige ingredienten in een andere
Pary in Lot een suikersiroop.

Giet dege siroop over de okkernoten en gzorg
dat ze goed in de viceistof liggen door er lety
op te leggen: Ze zullen nw gwart kleuren: laal
dege pot twee dagen rusten:

Geet het geheel weer in eenv pan en laat alles
met de siroop weer in de porseleinen pot, stuct
afen bewaar donker.

Dege noten zign enkele jaren houdbaar en
wordern mettertya lekkerder.
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Aeizerlifhe Conunauderie van de Zhele
iaspeunmunuse Fruyteniers en bun Gastroummniyg

www. keigeriigke-commanderie.be
info@reigerilgke-commanderie:be

Met de steun van

provincie
Limburg

)
Eint-Truiden met steun van limburg.be

BELC)RTA

W Mechelse Veilingen & Caibra & Veiling Borgloon

Dank aan alle deelnemers

Niets uit deze uitgave mag op enigerlei wijze vermenigvuldigd worden tenzij
mits de uitdrukkelijke en schriftelijke toestemming van de Keizerlijke Com-
manderie.

Een uitgave van de dienst Communicatie.
V.U. Jos Lacroix, Kerkveldstraat 43 te 3800 Sint-Truiden (19 maart 2016)

56



http://www.keizerlijke-commanderie.be/
mailto:info@keizerlijke-commanderie.be

	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Ingrediënten:
	Ingrediënten:
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Bereiding:
	Ingrediënten :
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Ingrediënten:
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Bereiding:
	Ingrediënten:
	Ingrediënten:
	Bereiding
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Frambocello
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Bereiding:

	Peperkoek
	Vruchten in mosterdzuur
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Ingrediënten:

	Kastanjetaart
	Bereiding:
	Kruimeldeeg maak je als volgt:

	Gekonfijte kastanjes
	Bereiding:
	Ingrediënten:

	Kastanjelikeur
	 Bereiding:

	Gekonfijte kornoeljes
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Ingrediënten:
	Bereiding:

	Suikerkornoeljes
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Ingrediënten:
	Bereiding:

	Kruisbessengelei met tijm
	Ingrediënten :

	Kweeperengelei
	Bereiding:

	Gekonfijte kweeperen
	Ingrediënten:

	Kweeperenchutney
	Ingrediënten:

	Kweeperen zuurzoet
	Ingrediënten:
	Bereiding:

	Kweeperengel
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Bereiding:

	Kweeperensnoepjes
	Gelei van kweeperen
	Ingrediënten:

	De mispel
	Mispellikeur
	Ingrediënten:
	Bereiding:

	Mispelmoes
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Ingrediënten:
	Bereiding:

	Mispelgelei
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Basisrecept

	Fruittob
	het op en top gerijpte Haspengouw laat zich smaken in kleurige smaken rood en groen of 't diepste blauw
	van fruit kan je d'heerlijkste tobben maken
	laag na laag, zoals in de bouw
	met fantasie, jenever en suiker
	zo bekom je de lekkerste morgendauw: tot smaak ontpopte bloesemruiker
	Bereiding:


	Bakkemuizenvlaai
	Peren in wijnazijn
	Bereiding:

	Perenjam met vanille
	Ingrediënten:
	Bereiding:

	Perenbolussen
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	A) Kruimeldeeg:
	B) De peren

	Paardenbloemenconfituur
	Ingrediënten:

	Perziken op grootmoeders wijze
	Ingrediënten:
	Bereiding:

	Pruimen op grootmoeders wijze
	Ingrediënten:
	Ingrediënten:
	Bereiding:

	Sleedoorndrupke
	Ingrediënten:
	Bereiding:

	Vlierbessensiroop
	Ingrediënten:

	Vlierbloesemsiroop
	Ingrediënten:

	Vlierbessenlikeur
	Ingrediënten:
	Bereiding:

	Okkernotenlikeur
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Ingrediënten:

	Okkernoten zoetzuur
	Ingrediënten:
	Bereiding:
	Inhoudstafel per fruitsoort
	www.keizerlijke-commanderie.be info@keizerlijke-commanderie.be
	Met de steun van


