Streekproducten

Kerstbier, Paasbier en Witkap van brouwerij Slaghmuylder

www.witkap.be e www.streekproduct.be

Witkapsoep

Ninoofse via


https://www.ninove.be/
http://www.witkap.be/
http://www.streekproduct.be/

ingrediiénten:

m 15 liter melk

B 9 mastellen

B Jeieren

B 250 gram peperkoek

B 100 gram "macaron’koekjes

m 150 gram gemalen amandelen ("broyage”)

B een snuifje zout

® 50 gram gekonfijte sukade (schil van de cederappel)
® 50 gram geconfijte oranjeschil (schil van de sinaasappel)
B 600 gram suiker

B een doosje saffraan

B een pakje vanillesuiker

B 1koffielepel kaneel

® 1 koffielepel foelie
Bereiding:

Alleingrediénten verkruimelen in een kom. Melk en suiker koken en erover gieten. de geklutste eieren bij de enigszins gekoelde vla voegen en
eventueel eventjes opnieuw aan de kook laten komen onder voortdurend roeren met een houten lepel om aanbranden te voorkomen. De kom
een tijdje laten rusten en afkoelen om dan ten minste anderhalf vur in een matig warme oven te laten bakken.

De vlais klaar als men er met een breinaald in kan prikken zonder dat daar nog iets blijft aankleven...
Recept in 't Ninofs dialect: Vloé

Het ieénege, echte resét veer Nienofske vloé es sinsj joér en dag deergegeven van de bakkersvrau oén de Nienofske ooésjmoejer. Om echte
Nienofske vloé te bakken moe je dees tien produkten zeker verbezegen: mastellen, makrongs, sooéker, peperkoek, amandelen (brojade), foelie,
saffroén, kanieél, auren en melk. Ge meegt noér au avigen believen euk nog baudoen: gekonfauitj frooéjt (sukade), “oranjeschil’, Rom of Konjak
en een sneufke zaut. De koensijt es om alles in de goei proporse te mingelen.

Ge bringt ne lieter melk in zoj en lotj doérin 250 grammen breudsooéker smeltjen. Snedj zes mastellen, drau snejjen peperkoek en 50 grammen
makrongs in stikken en doet da allemoé in de koud geworren melk. Doe doébau: 50 grammen gestampte amandelen, een deuske saffroén, en
drau soeplepers brooene sooéker. In een twieéde komme kloesjte 't gieél van vier auren en kapt da bau au brausel. 't Wit van au auren apoért
auven om tot snieé te kloppen.

Letj nau goed op: de twieé veernomste krojjen, een leperke kanieél en een leperke foelie moeten mé d' hand van de mieésterkok weiren
toegeviegd. Op tees moment moe je prieven om te kennen baustieren. De fakultatieve ingrediénten gelek as da gekonfauitj frooétj of daune ketten
drank kennen nau weiren baugekapt.

Op 't leste doe je 't stauifgeklopt wit van au auren in de komme en rierde alles goed om. Vloé werd gebakken in stieénen testen op 220 groéden,
gedierende zeu nier en 'n alf. Vloén kommen op gelek breud: noé een tajken komt er ne vrieé goeje reek noé boeven. Achter 't bakken moet de

vloé afkoelen; tein zakt n in en lotj 'n skeun kokskes achter op de kant van au komme. 't Koleer es blieékbrooén, de vloé van Olsjt es zwet.

(uit Het Ninoofs Dialectwoordenboek)

Pollaarse trot

of zeg maar een "luxe variant” op appelmoes is nog steeds een gekende Pollaarse specialiteit (zie ook legende, spotnamen onder Pollare)
ingrediénten:

® 1 kilo appelen (renet of boskoop)
® 100 gram krenten

B 50 gram kandijsuiker (poeder)


https://www.ninove.be/content/content/record.php?ID=1337

OContact informatie

 Toerisme (dienst)

hospitaalkapel

o 1054505290
o toerisme@ninove.be
Openingsuren

Alle informatie


https://www.ninove.be/dienst-toerisme
tel:054 50 52 90
mailto:toerisme@ninove.be
https://www.ninove.be/dienst-toerisme
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