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Voor Alain Passard, held en de laatste die dit boek nodig heeft. Dank voor uw (culinaire) moed in een Michelin-wereld vol tournedos.
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Inleiding: van kok tot groenteboer

Op een druilerige dag zat ik op mijn knieën in een modderige moestuin en stopte gedachteloos wat blaadjes spinazie in mijn mond. De intense smaak verraste me zo dat ik ter plekke besloot om na twintig jaar mijn koksbuis aan de wilgen te hangen en boer te worden, zodat ik meer van zulke groenten kon verbouwen.

Nu moet u niet denken dat ik een militante veganist ben wier levensgeluk afhangt van het eten van verse blaadjes spinazie. Ik eet zelf weliswaar niets wat oogjes heeft, maar ik houd ook zeker niet van rigide vegetarisch. Culinair recensent Mac van Dinther legt de vinger op de zere plek: ‘Plantenkoks leggen vaak van alles naast elkaar, terwijl vleeskoks hun gerecht opbouwen rond een centraal thema (vlees of vis).’ Bij een diner zonder dier gaat men er vaak van uit dat er iets gecompenseerd moet worden, terwijl groenten zich door hun gevarieerde smaken juist heel makkelijk laten verwerken tot een rijk maal, zonder dat daar ingewikkelde vleesvervangers bij nodig zijn. Bovendien krijgen we over het algemeen al meer dan voldoende eiwitten binnen uit zuivelproducten. Met dit boek wil ik laten zien dat het eenvoudig is om met groenten als hoofdbestanddeel een smakelijke en volledige maaltijd te serveren.

Ik zeg maar zo: ‘Kook nooit vegetarisch, kook lekker en gebruik toevallig geen vlees of vis.’ Daarbij is het belangrijkste om te onthouden dat het succes van een gerecht afhankelijk is van, in alle opzichten, smaakvolle ingrediënten. Smaak en kwaliteit zouden dan ook de doorslaggevende criteria moeten zijn bij de keuze van uw boodschappen. Een biologisch keurmerk is daarbij niet zaligmakend; ik geloof meer in eerlijke ingrediënten die op een ‘normale’ (lees: langzame, ouderwetse) manier zijn geproduceerd, omdat die zich in smaak onderscheiden van massaproducten. Dat merk ik vrijwel dagelijks aan de reacties van mensen die bij mij groenten komen kopen of komen dineren. De producten die ik verkoop en gebruik, zijn van zichzelf al zo smakelijk dat je er nauwelijks iets mee hoeft te doen. Bovendien worden biologische groenten door de toenemende vraag steeds vaker grootschalig geproduceerd en mogen ze van ver komen, wat de smaak noch het milieu ten goede komt.

Omdat seizoensgroenten niet van ver hóéven te komen, kunnen ze écht vers aangeboden worden. Daardoor smaken ze het best. Ik vind dat alleen groenten van dichtbij ‘vers’ mogen heten. Waarom slappe sperzieboontjes uit een ander werelddeel eten, als er dichtbij volop kraakverse tuinbonen zijn? Elk seizoen biedt genoeg keuze aan verse groenten. Met de seizoenskalender kunt u in één oogopslag zien welke verse groenten er zijn.

Als het lastig blijkt om aan goede producten te komen, blijf er dan om vragen bij uw groenteman of in de supermarkt: uw vraag om echte smaak is uiteindelijk het belangrijkste argument voor het inkoopbeleid van een ondernemer.

In dit boek heb ik recepten verzameld die u hopelijk inspireren om meer met groenten te doen zonder aan sojaburgers of kikkererwtenknakworstjes overgeleverd te zijn. Tenzij anders vermeld, zijn de recepten van mijzelf, maar uiteraard ben ik schatplichtig aan de koks en kookboekenschrijvers die mij voorgingen. Ik kan immers niet beweren dat ik de aardappelpuree of venkelsoufflé heb uitgevonden.

Ieder hoofdstuk begint met een introductie van de groentesoort. Daarin beschrijf ik onder andere hoe u de groenten het beste kunt schoonmaken en snijden; daarom staat dat niet ook nog een keer in het recept; u bent immers niet gek. Onder veel recepten staan variaties; daarin geef ik ingrediënten op die u kunt toevoegen of vervangen, zodat u met hetzelfde recept als uitgangspunt kunt variëren. De recepten worden gevolgd door serveersuggesties. Als er staat ‘verse pasta’ mag dat natuurlijk ook gewone, gedroogde pasta zijn, en een ovenaardappeltje kan heus ook een gekookt aardappeltje zijn. Neem de suggesties gerust met de Franse slag.

Om de recepturen kort en bondig te houden, wordt niet in elk recept opnieuw uitgeschreven hoe basisbestanddelen als (korst)deeg, bechamelsaus en ragout gemaakt worden; dat kunt u terugvinden in het hoofdstuk Basisrecepten. Eet smakelijk!

Mari Maris







Basiskennis en -begrippen

In dit hoofdstuk vindt u keukentermen, trucs, vaardigheden en wetenswaardigheden over ingrediënten en keukengereedschap.

À la minute

Deze term betekent ‘op het laatste moment’. Doorgaans is dat net voor het serveren.

Aanzetten en fruiten van ui en knoflook

In veel recepten staat ‘Zet ui en knoflook aan’ of ‘Fruit ui en knoflook’. Het verschil tussen fruiten en aanzetten zit in de temperatuur. Fruiten wil zeggen: op laag tot middelhoog vuur bakken in olie of boter, zodat de ui langzaam zacht wordt en zo een deel van zijn suikers kan afgeven. Het is de bedoeling dat de ui glazig wordt, maar niet verkleurt. Aanzetten is op hoog vuur, snel en heet bakken in olie of boter. Het effect is een wat scherpere smaak, maar ook in dit geval is het niet de bedoeling dat de ui bruin wordt.

Het staat meestal niet in het recept, maar ik ga ervan uit dat u eerst de ui opzet en dan de knoflook erbij doet, omdat de tweede sneller verkleurt of verbrandt. Voeg dus de knoflook pas toe als de ui bijna glazig is.

Afblussen

Omdat ik niet weet wat voor pan u gebruikt, staat er meestal ‘circa’ voor de hoeveelheid vocht waarmee u moet afblussen. Het is de bedoeling dat u zoveel vocht gebruikt dat er een bodempje in de pan komt te staan dat binnen 2 minuten verdampt kan zijn. Bij een middelgrote pan komt dat neer op een derde tot een half wijnglas.

Au bain-marie

Deze term duidt aan dat iets gegaard (of warm gehouden) wordt in een bak met heet water, meestal om een zachte, gelijkmatige garing te krijgen. Denk bijvoorbeeld aan crème brûlée, die op een mislukte omelet zou lijken wanneer je hem ‘droog’ in de oven zou zetten. Iets au bain-marie garen kan in een pan heet water, maar bij grote hoeveelheden is de oven geschikter.

Ga als volgt te werk: zet de gevulde vormpjes in een ruime ovenschaal of braadslee en vul die met heet water tot net onder de rand van de vormpjes.

Bakken en grillen

Vaak begrijpen mensen niet waarom in een restaurant het vlees een lekker knapperig korstje heeft, terwijl dat thuis maar niet lukt. Hetzelfde geldt voor bijvoorbeeld paddenstoelen en aardappelen. De oorzaak is vaak dat mensen hun vuur niet hoog durven zetten. Zet een pan met olie op hoog vuur en laat hem goed heet worden. Net voordat de olie gaat walmen (houd uw hand er een paar centimeter boven om te voelen) kan het vlees of de groente de pan in. Schroei beide kanten op hoog vuur dicht en draai dan het vuur pas laag om verder te laten garen. Vlees wordt malser als u het na het aanbakken op een warme plaats minimaal een halfuur te rusten legt, zodat het zich weer kan ontspannen. Pas voor gebruik zet u het nog even in de oven of legt u het terug in de pan (ditmaal op laag vuur) om de gewenste gaarheid te krijgen. Om goed heet te kunnen bakken, hebt u een zware pan met een dikke bodem nodig die zich goed laat verwarmen, zoals een (giet)ijzeren pan. Daarin kan vlees eerst een beetje vastplakken, maar het laat los zodra zich een mooi korstje heeft gevormd.

Voor grillen geldt hetzelfde: neem een zware grillpan en laat die goed heet worden. Ik gebruik eigenlijk nooit vet om te grillen. Als u een mooie glans op de groenten wilt, kunt u ze ook na het grillen besmeren met olie. Zodra er streepjes zijn gevormd, laat het vlees of de groente makkelijk los. Het is dus niet nodig om het los (lees: stuk) te trekken.

Boter verbrandt te snel bij de gewenste hoge temperatuur. Daarom wordt meestal olie gebruikt, maar een mengsel van boter en olie kan ook heel goed. Als u alleen boter wilt gebruiken, kunt u het beste geclarifieerde boter (zie p. 11) gebruiken. Het gebruik van ‘handige’ spuitflessen met bak- of braadproducten raad ik af, want de inhoud is een stuk duurder dan olie of boter en bovendien bevatten ze vrijwel altijd ongezonde transvetten.

Balsamicoazijn

Op het gebied van azijn wordt er heel wat onzin aangeboden. Zo bestaat goedkope balsamicoazijn bijvoorbeeld niet, alleen al omdat de azijn minimaal een jaar op eikenhout moet liggen om zijn specifieke kleur te verkrijgen. U begrijpt dat deze productiemethode tijd en dus geld kost. Daarom wordt vaak rodewijnazijn (de basis van balsamicoazijn) donker gekleurd met – in het gunstigste geval – karamel. De zo verkregen azijn heeft dan wel de juiste kleur, maar lijkt qua smaak in de verste verre niet op de zachte azijn die door vakmensen met aandacht gemaakt wordt. Echte, rijpe balsamico is zo zacht dat u hem zo kunt drinken. Als u verdacht goedkope balsamicoazijn gebruikt, worden gerechten oneetbaar zuur.

Beslag

Met ‘lopend beslag’ bedoel ik dat het van een lepel vloeit. Om te testen of het beslag de juiste dikte heeft, neemt u een beetje beslag op een lepel en trekt u er met uw vinger een streepje in; dat streepje moet dan direct weer dichtvloeien. ‘Hangend’ beslag is minder vloeibaar. Als u er met uw vinger een streepje in trekt, moet het streepje zichtbaar blijven.

Zie ook Basisrecepten, p. 22.

Bladerdeeg afbakken

Bladerdeeg en korstdeeg worden vaak voor dezelfde doeleinden gebruikt. Bladerdeeg is rijker en luchtiger (en makkelijker, omdat het kant-en-klaar te koop is). Het is voor goed gerezen en luchtig bladerdeeg wel van belang dat u een betrouwbare oven hebt, want slap, ongaar bladerdeeg is geen pretje. Gebruik het daarom ook liever niet voor heel vochtige vullingen. Of bekleed de vorm eerst met bakpapier. U kunt dan halverwege het bakken, als het deeg aan de randen stevig genoeg is en de vulling enigszins gestold, de taart met bakpapier en al uit de vorm halen en op het ovenrooster verder bakken. Als u ziet dat de bodem nog lang niet gaar is, draai dan de temperatuur wat lager, zodat de korst niet bruin wordt voor de bodem goed gaar en krokant is.

Zie ook Basisrecepten, p. 23.

Blancheren

Deze term wordt meestal gebruikt om aan te geven dat iets maar kort gekookt hoeft te worden. Blancheren gebeurt in een ruime hoeveelheid kokend water met een snufje zout, zodat het water na toevoeging van de groente zo snel mogelijk weer aan de kook komt. Op die manier behoudt de groente zo veel mogelijk smaak en textuur.

Blinde vulling

Met een blinde vulling kan een deegbodem worden gebakken zonder dat hij rijst. Leg eerst een vel bakpier op het deeg en stort er dan een laagje blinde vulling op. Zo kunt u het geheel later makkelijk verwijderen en bakt de blinde vulling niet in het deeg vast.

Er zijn speciale knikkers te koop als blinde vulling, maar het gaat ook heel goed met lavakorrels, kleine kiezeltjes van uw tuinpad (hoewel er papier tussen zit zou ik ze toch eerst even wassen). Of gebruik goedkope droge bonen; die kunnen meerdere keren gebruikt worden. Als ze gaan stinken, wordt het tijd voor nieuwe.

Boter clarifiëren (klaren)

Door boter te clarifiëren worden de snel verbrandende melkbestanddelen uit de boter gezuiverd, zodat de overgebleven boter tot hogere temperaturen verhit kan worden.

Smelt zonder te roeren een klont boter op laag vuur. Schep het schuim eraf en schenk vervolgens voorzichtig het melkvet dat boven is komen drijven in een kom, zonder de troebele melkbestanddelen vanaf de bodem mee te schenken.

Bouillon

Bouillon kan lang bewaard blijven in gesteriliseerde potten of in de vriezer. Als u meestal kleine hoeveelheden gebruikt, is het handig hem in een ijsblokjesvorm te schenken. Dek die dan wel goed af om vriesbrand te voorkomen.

Een tot een derde ingekookte bouillon geeft vanzelfsprekend een geconcentreerdere smaak en heet ‘fond’ of ‘jus’. Daarvan is dus minder nodig om gerechten mee op smaak te maken. Wie geen zin of tijd heeft een voorraadje aan te leggen, kan uiteraard blokjes of poeder gebruiken. Houd er wel rekening mee dat daar erg veel zout in zit en de smaak behoorlijk overheersend kan zijn: een theelepeltje is soms al te veel.

Bouillon clarifiëren (klaren)

Groentebouillon hoeft doorgaans niet geklaard te worden, maar als u een vleesbouillon glashelder wilt hebben, dan gaat u als volgt te werk:

Voeg aan 1 liter gezeefde bouillon 2 eiwitten toe. Breng langzaam aan de kook en maak ondertussen steeds los van de bodem, zodat de eiwitten zich niet kunnen hechten. Aan de oppervlakte verschijnt een laag wit schuim, die steeds grauwer van kleur en steviger van textuur wordt. Laat de bouillon nog 10 minuten zachtjes koken en vervolgens 15 minuten afkoelen. Schep zo veel mogelijk eiwit van de bouillon en schenk hem vervolgens door een zeef met een passeerdoek erin.

Bruneren

Bruneren is het donker kleuren of (letterlijk vertaald) ‘bruin maken’ van producten om ze een diepere smaak te geven.

Brunoise

Dit is de Franse term voor ‘in kleine blokjes gesneden’. Officieel zijn dat blokjes van 1 à 2 millimeter, maar het hoeft niet zo heel precies. Ik gebruik de term om aan te geven dat het geen grove blokken moeten zijn (blokjes van 4 of 5 millimeter zijn prima). ‘Grove brunoise’ bestaat eigenlijk niet, maar daar bedoel ik blokjes van 1 à 1½ centimeter mee. Met ‘fijne brunoise’ bedoel ik officiële brunoise. Snijd eerst de groenten in julienne (zie p. 13) en dan de reepjes in blokjes.

Chiffonade

Dit is de term voor in ragfijne reepjes (of ringen) gesneden bladgroenten of kruiden.

Crêpes en pannenkoeken

Het verschil tussen een crêpe en een pannenkoek zit ’m vooral in de dikte. Een crêpe moet bijna transparant en papierdun zijn, zoals crêpepapier. Er bestaan speciale verdeelschepjes om het beslag zo dun mogelijk rond te trekken in de pan, maar met de platte kant van een metalen spaan gaat het ook heel goed. Snel werken is het belangrijkste. Voor pannenkoeken gebruikt u een iets dikker beslag (ze mogen ook iets dikker worden dan crêpes). Bij crêpes wordt doorgaans iets meer ei gebruikt om een mooi geel beslag te krijgen dat luchtig bakt. Trap niet in de voorgemixte pakken, want daar zit niets anders in dan bloem, soms met een snufje bak-, ei- en/of melkpoeder.

De makkelijkste manier om crêpes en pannenkoeken warm te houden, is ouderwets op een pannetje. Vul een pan voor de helft met heet water. Zet er een hittebestendig bord op dat de pan goed afsluit en breng het water aan de kook. Leg de pannenkoeken of de crêpes na het bakken op het bord en leg er een omgekeerd bord of een deksel op. Zie ook Basisrecepten, p. 23.

Dubbelblancheren en partjes uitsnijden van citroen en sinaasappel

Als u de schil van een citrusvrucht in een gerecht wilt verwerken, kunt u die op verschillende manieren van de vrucht halen: rasp de schil, schaaf hem met een dunschiller of trek er zestes van met een zesteur. Zorg in alle gevallen dat u het wit niet meeneemt. Blancheer vervolgens de schil ten minste 2 keer (in telkens vers water) om het gif en bitter kwijt te raken.

Om de partjes mooi uit te kunnen snijden, snijdt u de boven- en onderkant van een sinaasappel of citroen. Zet de vrucht plat neer en snijd de schil, het wit en het buitenste vel van boven naar beneden weg. Neem de citroen of de sinaasappel in uw hand en snijd tussen de vliezen door de partjes eruit. Werk boven een kom om het sap op te vangen.

Frituren

Frituren kan in een frituurpan of een pan op het gas. Verwarm het vet tot 180 °C of – als u geen thermometer hebt – tot een stukje brood direct gaat bruisen als u het in de olie laat vallen. Doe een pan niet te vol met olie en houd een goed sluitend deksel bij de hand voor als de olie toch over de pan bruist (draai dan direct het vuur uit om brandende olie te voorkomen). Frituur altijd kleine porties tegelijk. Zo voorkomt u niet alleen dat de olie over de rand borrelt, maar houdt u ook het vet op temperatuur. In lauw vet frituren levert een slap en vet eindresultaat op. Als u de olie na gebruik zeeft, kunt u hem meerdere keren gebruiken. Zodra er een luchtje aan zit, moet hij weg. Kleine dingen, zoals kruidenblaadjes of platte koekjes als tuinbonenbeignets, kunt u ook in een koekenpan met een laagje hete olie om en om frituren.

Glaceren

Deze techniek geeft een glanzend laagje aan een groente. Bijna gare groenten kunt u daarvoor met suiker, honing of stroop door boter of olie schudden. Geef het laagje op middelhoog vuur een paar minuten de tijd om te hechten. Nog rauwe producten kunt u ook direct samen met de olie of boter en de zoetstof opzetten.

Gratineren, gratin

Gratineren is zowel een afwerkings- als een bereidingstechniek en betekent letterlijk ‘voorzien van een mooi bruin korstje’. U kunt een al gaar gerecht krokant gratineren door het te bestrooien met paneermeel en flintertjes boter en dan nog even onder de grill of in een hete oven te zetten. Voor een wat zachtere korst gebruikt u bijvoorbeeld eidooiers of kaas. De grill heeft als voordeel dat het gratineren snel gaat, waardoor het al gare gerecht minder snel uitdroogt dan in de oven. In principe mogen alle gerechten die gegratineerd zijn ‘gratin’ heten.

Inkoken

‘Mijn saus wordt nooit dik genoeg zonder maïzena.’ Ook dat heeft te maken met de hoogte van het vuur en de dikte van de bodem van de pan. Als u een (steel)pan met dikke bodem opzet, kunt u uw saus op halfhoog vuur aan het pruttelen houden zonder dat deze aanbrandt. Laat de maïzena en het aardappelzetmeel liever achterwege, want dat soort producten maakt juist het grote verschil in smaak tussen een thuis- en een restaurantgerecht. Het basisidee van inkoken is dat de smaak ingedikt en dus geconcentreerder wordt; tegelijkertijd wordt de saus vanzelf ook dikker. Als u begint met het inkoken van wijn, kan dit op hoog vuur (wijn brandt niet zo snel aan). Pas als u de room, jus of andere vette substantie toevoegt, moet u een beetje gaan opletten. Laat de saus weer aan de kook komen, draai het vuur iets lager, maar zorg dat de saus wel blijft koken. Roer af en toe los van de bodem. Laat op deze manier inkoken tot de gewenste dikte (meestal de helft tot een derde van het begin-volume). Als uw geduld op is, kunt u de saus binden met roux, dikke willem (zie Basisrecepten, p. 21) of met klontjes boter (zie monteren, p. 14). Deze methoden zijn overigens niet geschikt voor heldere sauzen. Die moeten, als u ze niet dik genoeg vindt, echt nog wat langer inkoken.

Julienne

In Nederland zeggen we ook wel ‘in lucifers gesneden’. Julienne is de Franse term voor reepjes van 1 à 2 millimeter dik en 3 centimeter lang (korter dan een lucifer). Vroeger werden de reepjes bij het koksexamen nagemeten. Zo precies hoeft het niet. Ik bedoel: regelmatige, slanke reepjes. De makkelijkste manier om dat voor elkaar te krijgen, is een dunne plak van de gebruikte groente af te snijden, zodat u hem op een snijplank kunt leggen. Snijd er in de lengte plakken van 1 à 2 millimeter van. Snijd de pakken dwars in reepjes van 1 à 2 millimeter en kort die af op 3 centimeter.

Karamelliseren

Hiermee wordt bedoeld: de aanwezige suikers op laag vuur laten bruinen. Dat geldt zowel voor de suikers in de groenten als voor toegevoegde zoetstoffen als suiker of honing.

Kneuzen

Dit wordt vooral gedaan om de smaak los te maken van kruiden en specerijen die later verwijderd worden. Door ze niet fijn te snijden, zijn ze makkelijker terug te vinden. Kneuzen werkt bijvoorbeeld goed bij sereh (citroengras), dat een mooie smaak aan gerechten geeft, maar niet prettig is om te eten. Een paar keer dubbelknakken is vaak al genoeg. U kunt sereh ook op een snijplank leggen en met de achterkant van een mes een paar klappen geven.

Koken en stomen

Kook groenten in een pan met een ruime hoeveelheid kokend water en wat zout, omdat het water dan snel weer kookt nadat de groente eraan is toegevoegd. Op die manier behoudt de groente zijn smaak. Als u soep maakt, zet u de groente juist met koud water op, zodat de smaak in het water kan trekken. Voeg bij groene groenten meer zout aan het water toe om de kleur te behouden en doe om dezelfde reden geen deksel op de pan.

Waar in de recepten ‘koken’ staat, mag u ook stomen lezen. Door ze te stomen, blijven groenten vaak net iets knapperiger.

Kruiden

Tenzij anders aangegeven, bedoel ik altijd verse kruiden, want die leveren een veel smakelijker resultaat op dan gedroogde en maken het grote verschil tussen wat professionele koks bereiden en gerechten die thuis zijn klaargemaakt. Van sterke kruiden, zoals rozemarijn of salie, is 1 takje meestal voldoende om smaak af te geven zonder te overheersen. Van bladkruiden als peterselie of basilicum kunt u wat meer gebruiken. Als ze lang meegekookt worden loopt hun smaak terug; daarom is het lekker om op het laatst nog wat gehakte blaadjes toe te voegen. Specerijen zoals (cayenne) peper, komijnpoeder en dergelijke zijn uiteraard wel gedroogd.

Er staat vrijwel altijd ‘gerist en gehakt’ achter de kruiden. U kunt natuurlijk ook een heel takje gebruiken, maar het verhoute deel van het takje is vaak een beetje bitter. Bovendien komen de etherische oliën uit de kruiden beter vrij als u de blaadjes even hakt. Met peper bedoel ik versgemalen korrels uit de molen.

Loempia dichtvouwen

De handigste manier om een loempia dicht te vouwen is door een deegvel in de lengte uit te leggen en er op 2 centimeter van de onderrand een streep niet al te natte vulling op te leggen – houd de zijkanten vrij. Bestrijk het bovenste randje deeg met water. Vouw het onderste randje deeg over de vulling. Vouw de zijkanten erover, rol zo strak mogelijk op en druk goed dicht. Leg de loempia’s op de naad weg.

Losmaken van de bodem

Dit staat meestal bij gerechten die moeten inkoken of anderszins lang op het vuur staan. Daarmee bedoel ik met een platte spaan over de bodem gaan, zodat het gerecht niet aankoekt.

Monteren

Om soep en saus dikker en vooral ook rijker te maken, kunt u ze monteren. Dat doet u door er klontjes koude boter door te kloppen (dat kan ook met de staafmixer). Voeg een paar klontjes per keer toe en klop steeds tot de boter geheel is opgenomen. Zorg dat de saus niet aan de kook komt. Hoeveel boter u toevoegt, is naar eigen smaak.

Noten roosteren

Het nadeel van noten roosteren in een droge koekenpan is dat ze ongelijkmatig kleuren. Het kan wel, maar dan in een zware pan met dikke bodem. Haal de noten uit de pan zodra u ze mooi vindt. Doordat er olie vrijkomt en de pan lang warm blijft, kunnen ze van het vuur af alsnog verbranden. Het mooiste is om ze te frituren (zo doet de notenspecialist het ook) of op een plateau te roosteren in een oven van 180 °C. Dat laatste werkt vooral goed bij pijnboompitten.

Olijfolie

Alle goede gerechten beginnen met goede ingrediënten. Als ik het over olijfolie heb, ga ik ervan uit dat u goede olijfolie gebruikt en niet een goedkope variant. Afhankelijk van het gerecht en uw smaak, gebruikt u milde of sterkere olie. Om in te bakken hoeft u niet de allerchicste olie te gebruiken, maar een goedkope, bittere olie kan een heel gerecht ruïneren. Voor koud gebruik in salades is soms een (olijf)olie op zijn plaats die vol van smaak is, maar zo’n olie kan ook al snel overheersen. Zoals eigenlijk voor alle ingrediënten en gerechten geldt: proef eerst. Bij subtiele smaken is het vaak beter om een mildere olie te kiezen.

Ovengerechten: controleren van de gaarheid

In de regel is een gerecht gaar als u met een vork makkelijk tot in de kern kunt prikken. Bij gerechten met ei en room komt een vork er schoon uit als het gerecht gaar is. Om te voorkomen dat de korst zichtbaar beschadigt, kunt u een metalen pen of satéprikker gebruiken. Koks prikken dikwijls met een vork of metalen pen een paar seconden tot in de kern van het gerecht en houden die tegen de binnenkant van hun onderlip. Au is gaar. Een kernthermometer werkt ook heel doeltreffend (en is minder pijnlijk).

Oventemperatuur

Het lijkt wellicht overbodig om te vermelden, maar ik zie vaak dat collega-koks de oven open laten staan, dus ik doe het toch maar. Als u een ovengerecht moet controleren op gaarheid of moet bedruipen, haal het dan uit de oven en sluit de ovendeur zo snel mogelijk. Voer de noodzakelijke handeling uit en zet het gerecht dan zo snel mogelijk terug in de oven. Een ovenschotel koelt veel minder snel af dan een openstaande oven. Een te veel afgekoelde oven moet opnieuw op temperatuur komen en dat heeft nadelige gevolgen voor het gerecht. In een lauwe oven droogt het gerecht bijvoorbeeld sneller uit.

Paneren

Paneren met droge ingrediënten, zoals bloem en amandelmeel, gaat handig in een papieren zakje of afsluitbaar plastic bakje. Vul het met een bodempje bloem, doe de gesneden groente erbij, houd het zakje of bakje dicht en schud een paar keer.

Passeren

Passeren is het door een (passeer)zeef schenken van vloeistof om de vaste bestanddelen eruit te filteren. U kunt de smaak uit de groenten ‘persen’ door ze met de achterkant van een soeplepel of een puntzeefstamper fijn te drukken. Voor een helder resultaat is het verstandig een passeerdoek in de zeef te hangen. Hoe fijner de zeef, hoe gladder of helderder het eindresultaat zal zijn.

Passe-vite

Een passe-vite (ook wel passoire genoemd) is een doordraaizeef die gebruikt wordt om gladde soep of puree te maken. De harde en taaie bestanddelen blijven in de passe-vite achter. Als u er bijvoorbeeld gare paprika doorheen draait, krijg u een gladde massa en blijven velletjes en pitten achter.

Pekelen van sinaasappelschil

Ingrediënten


10 bio-sinaasappelen; bij ‘gewone’ is de kans groot dat er op de schil bestrijdingsmiddel zit 100 g grof zeezout



Bereiding

Marokkanen maken deze smaakmaker doorgaans met citroen, maar bij andijvie is deze variant beter geschikt; het recept is hetzelfde.

Steriliseer een grote, afsluitbare pot. Strooi wat grof zeezout op de bodem (10 gram per sinaasappel). Maak in 8 sinaasappelen overdwars 3 flinke inkepingen tot net in het vruchtvlees. Strooi grof zeezout in de sneden. Stop de sinaasappelen in de pot en druk ze goed aan. Pers dan nog 2 sinaasappelen uit, schenk het sap in de pot en voeg water toe tot de pot voor de helft gevuld is met vocht. Zet voor het gewicht een schoteltje of iets dergelijks op de sinaasappelen en sluit de pot af. Zet de pot 3 dagen op een lichte plaats weg.

In die 3 dagen komt veel vocht vrij; druk de sinaasappelen met een schone pollepel aan tot ze onderstaan. Laat nog eens 3 tot 4 weken staan. Schep de benodigde hoeveelheid sinaasappelen met schoon gereedschap uit de pot, spoel ze goed af en snijd de schil in dunne reepjes. Voor het zoute vruchtvlees heb ik (nog) geen toepassing kunnen vinden. De overtollige sinaasappelen blijven onder het vocht in de koeling nog maanden goed.

Pocheren van ei

Dit gaat als volgt: verhit in een pannetje water met een beetje zout en een paar druppels azijn tot 85 à 90 °C (tegen de kook aan). Breek een ei boven een diepe lepel. Roer het water hard rond, zodat er een draaikolk ontstaat. Laat het ei in de draaikolk glijden. Als het wit te veel uitvloeit, kunt u het voorzichtig (maar wel snel) met een spatel om de dooier vouwen. Na 4 à 5 minuten is het wit gestold en de dooier nog vloeiend. Schep uit het water en neem het volgende ei. U kunt de gepocheerde eieren warm houden op een warm (niet te heet) bord met wat folie erover, maar ze zijn koud ook lekker. Eventuele lange slierten gestold eiwit kunt u afknippen. Gepocheerde eieren kunt u ook gekoeld serveren; bewaar ze dan in de koeling onder water.

Pureren

De makkelijkste manier om soep te pureren, is volgens mij met de staafmixer. Het kan natuurlijk ook in de keukenmachine, maar dat levert meer gespetter en geknoei op.

Met een passe-vite (zie p. 15) kan het ook, maar ook dat vind ik meer gedoe. Het voordeel is wel dat velletjes en dergelijke erin achterblijven, wat een heel glad resultaat oplevert. Voor de smaak maakt het niet veel uit welk apparaat u gebruikt. Ook als het niet in het recept vermeld staat, is het de bedoeling dat u voor pureren laurierbladeren, foelie, peperkorrels en andere harde kruiden verwijdert.

Vrijwel elke gegaarde stevige groente leent zich voor puree. Bij minder stevige groenten zoals prei is het beter om de groente zachtjes te fruiten in plaats van af te koken, zodat de puree niet waterig wordt.

Quenelles

Een quenelle is een eivormige presentatie van een schepbare substantie. U vormt ze met twee lepels. Neem met een lepel een schep mousse, puree of ijs en strijk er met een tweede lepel overheen, zodat een eitje ontstaat.

Storten

Storten is het uit een vorm halen van een gerecht. Dat gebeurt meestal door er een omgekeerd bord op te zetten en het geheel om te draaien. De term wordt ook gebruikt voor het in een vorm of schaal doen van een stevige vulling, zoals een aardappelmengsel voor gratin.

Tambouille

In de keuken zijn er nogal wat producten waar je zo gauw even geen naam voor weet. Koks noemen daarom allerhande smeersels, pasta’s en spreads eenvoudigweg ‘meuk’. Het is het keukenequivalent van ‘dinges’. Ik wilde het woord meuk ook in dit boek gebruiken, maar mijn strenge redactrice vond dat echt té onsmakelijk. Met het Franse woord voor ‘prutje’ kon ze wel akkoord gaan. Vandaar dat alles in het boek wat op pesto of tapenade lijkt – maar niet zo mag heten, simpelweg omdat het dat niet is – verder door het leven gaat als tambouille.

Ui of sjalot

In de regel staat er ui in de recepten. Tenzij specifiek vermeld, mag dat ook altijd sjalot zijn. Daar waar sjalot vermeld staat, heeft dat met de smaak te maken en kan de sjalot dus beter niet vervangen worden door ui.

Vet, hoeveelheid

Voor het aanzetten en het fruiten in olie of boter vermeld ik over het algemeen geen hoeveelheden. Er moet een dun laagje (‘filmpje’) vet in de pan zitten. Bij het gebruik van een middelgrote pan komt dat neer op twee à drie eetlepels olie of 15 gram boter.

Waar in de receptuur staat dat u in een flinke klont boter moet aanzetten of fruiten, gebruikt u meer boter. Sommige producten, zoals paddenstoelen en aardappel, hebben namelijk de neiging boter op te nemen. Vervang boter niet door margarine of andere ‘gezonde’ producten, want daar zit of te veel water in of er zit een smaakje aan. Wie een beetje normaal eet, kan heus wel wat boter hebben. Zeker als u geen vlees eet, kan dat beetje vet echt geen kwaad. Als u op uw cholesterol moet letten, kunt u boter beter vervangen door olijfolie of soortgelijke plantaardige vetten.

Vouwen (van eiwitten)

Als luchtige ingrediënten (zoals stijfgeslagen eiwitten) door een andere massa gemengd moeten worden, is vouwen daarvoor de beste manier. Als ze gewoon geroerd worden, is de lucht zo weer verdwenen. Daarom is het beter om ze steeds van onder uit de kom met een platte spatel in rustige, lange bewegingen door de massa te ‘vouwen’, zodat de twee zich zo snel mogelijk mengen tot een luchtige substantie.

Wijn

Als ik in de recepten ‘witte wijn’ gebruik, bedoel ik (tenzij anders aangegeven) droge witte wijn. De smaak van een zoete witte wijn overheerst al snel, terwijl de wijn bedoeld is om een fris accent te geven. Rode wijn moet een mooie wijn zijn, die een gerecht een volle smaak geeft. Het is niet nodig om te koken met een grand cru, maar smakeloze wijn is een zinloze toevoeging. Echt goedkope wijn kan de smaak van een gerecht zelfs behoorlijk verpesten.







Basisrecepten

In dit hoofdstuk heb ik een aantal basisrecepten verzameld, in het boek wordt naar deze recepten verwezen met sterretjes: zoals bouquet garni* en couscous*. De aangegeven hoeveelheden in het boek zijn bedoeld voor 4 personen. Veel voorgerechten kunnen ook als hoofdgerecht dienen; verdubbel dan de hoeveelheden. Ook zijn veel hoofdgerechten in dit boek heel geschikt als garnituur; halveer in dat geval de aangegeven hoeveelheden.

Bouquet garni

In dit boek meestal aangeduid als ‘bouquet’.

Ingrediënten


2 à 3 takjes peterselie

1 takje tijm

1 à 2 laurierblaadjes

1 à 2 tenen knoflook, geplet

1 ui of 4 sjalotten, gehalveerd

8 peperkorrels

eventueel:

1 klein preitje

1 stengel bleekselderij

1 takje bonenkruid

2 à 3 takjes selderij

5 takjes kervel

1 à 2 kruidnagels

1 kroontje foelie

1 takje rozemarijn

1 à 2 takjes salie

1 takje lavas (maggiplant)



Bereiding

Bind de takjes met een touw tot een boeketje. Als je het touwtje ook nog aan een oor van de pan vastknoopt, zijn de kruiden later makkelijk te verwijderen. Peper, ui en knoflook laten zich lastig vastbinden; als je de saus of bouillon niet zeeft, kun je ze in een schoon thee-ei of speciaal daarvoor bedoelde zakjes doen, zodat ze toch terug te vinden zijn.

Bouillons

Bouillon is ideale restverwerking: alle (gewassen) afsnijdsels kunnen erin. Laat groene kruiden en groenten niet langer dan 1 à 1½ uur meetrekken, daarna worden ze bitter.

Groentebouillon

Ingrediënten


bouquet, met 1 van de extra kruiden

2 preien, gesneden

2 wortelen, in brunoise

1 meiraapje, in brunoise

3 stengels bleekselderij, gesneden

eventueel:

100 g champignons, gehalveerd of in kwarten

¼ knolselderij, in brunoise

½ pastinaak, in brunoise

2 vastkokende aardappelen, in brunoise

4 tomaten, gehalveerd

1 hand peultjes

1 hand doperwten



Bereiding

Als je de bouillon gaat zeven, hoef je de ingrediënten niet al te netjes te snijden. Alle ingrediënten tot ‘eventueel’ zijn basisingrediënten; alles erna geeft extra smaak. Maak eerst de basisbouillon; na het zeven kun je de extra ingrediënten in de bouillon laten garen.

Zet de basisingrediënten op met 1,5 à 2 liter koud water. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat 45 minuten zachtjes koken. Schuim indien nodig af. Schenk eventueel door een fijne zeef en maak op smaak met peper & zout. Als de bouillon dan te licht van smaak is, laat je hem nog 10 tot 30 minuten zachtjes koken. Gaar de extra groenten in de gezeefde bouillon. Monteer eventueel met een paar klontjes koude boter en/of maak af met een handje verse, gesneden kruiden.

Variaties

-Voeg na het zeven 2 handen rijst, korte pasta, linzen, vermicelli of quinoa toe en gaar ze in de bouillon.

-Houd van alle ingrediënten een beetje apart, snijd ze ragfijn en voeg de laatste 3 minuten toe aan de soep. Voeg prei net voor het serveren toe.

-In plaats van zeven kun je de bouillon ook pureren; het heet dan alleen geen bouillon meer.

-Klop 1 of 2 eieren los en meng ze, constant kloppend met een garde, door de bouillon, zodat je sliertjes gestold ei krijgt.

Kippenbouillon

Ingrediënten


1 soepkip (aan het kaalgepeuzelde karkas van een echt goede, in zijn geheel gebraden kip zit nog voldoende smaak voor een bouillon)

bouquet

1 à 2 wortelen, in brunoise

eventueel:

1 kroontje foelie

1 à 2 meiraapjes, in kwarten

1 kruidnagel

100 g pastinaak, gesneden

1 à 2 takjes lavas (maggiplant)

2 stengels bleekselderij, in brunoise

1 eetlepel citroensap



Bereiding

Zet alle ingrediënten in een ruime pan op met ten minste 1,5 liter koud water; alles moet onderstaan. Breng zachtjes aan de kook en draai het vuur laag (zet eventueel een sudderplaatje onder de pan). Schuim regelmatig af en laat 1½ tot 2 uur zachtjes koken. Houd regelmatig een soeplepel net onder het oppervlak en beweeg hem rustig door de soep; op die manier komt het bovendrijvende vet in de lepel, waarna je het weg kunt scheppen. Als de bouillon klaar is, rustig door een fijne zeef schenken. Pluk, als het voldoende is afgekoeld, het vlees van de kip en doe het terug in de bouillon. Maak op smaak met peper & zout en eventueel citroensap.

Variaties

-Maak de bouillon af met een flinke hand fijngesneden kruiden, zoals kervel, lavas, peterselie, salie, selderij en/of zuring.

-Voeg na het zeven 2 handjes couscous, linzen, rijst, vermicelli of quinoa toe en gaar ze in de bouillon.

Kruidenbouillon

Ingrediënten


bouquet

¼ bosje zuring

½ bosje kervel

½ bosje peterselie

2 sjalotten, gehalveerd

eventueel:

2 à 3 takjes lavas (maggiplant)

2 stengels bleekselderij

paar druppels citroensap



Bereiding

Zet alle ingrediënten op met 1,5 à 2 liter koud water. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat 40 minuten zachtjes koken. Schuim indien nodig af. Schenk door een fijne zeef en maak op smaak met peper & zout. Laat nog 10 tot 30 minuten zachtjes koken als de bouillon nog te licht van smaak is. Monteer eventueel met een paar klontjes koude boter en/of voeg verse, gesneden kruiden toe.

Variaties

-Voor een Zuid-Europese kruidenbouillon vervang je de kruiden door 2 takjes rozemarijn, 4 takjes oregano en een half bosje basilicum.

-Voeg 4 in stukken gesneden tomaten toe.

Paddenstoelenbouillon

Ingrediënten


500 g paddenstoelen, gesneden

3 sjalotten, gesnipperd

3 à 4 tenen knoflook, fijngehakt

5 takjes tijm, gerist



Bereiding

Ik vind het smakelijker om eerst alles te fruiten in zo min mogelijk milde olie en er pas water op te gieten als de paddenstoelen vocht beginnen los te laten. Zet alle ingrediënten op met 1,5 à 2 liter koud water. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat 45 minuten zachtjes koken. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voeg een handje gedroogde paddenstoelen en/of 1 takje geriste en gehakte rozemarijn toe.

-Er zijn ook blokjes paddenstoelenbouillon te koop, die – in tegenstelling tot de meeste andere blokjes – geen rare bijsmaak hebben en ook niet al te zout zijn.

Runderbouillon

Ingrediënten


400 g mager rundvlees

600 g schenkel of andere stukken vlees met bot bouquet

2 stengels bleekselderij, gesneden

1 à 2 wortelen, in plakjes

1 prei, gesneden

eventueel:

1 eetlepel geconcentreerde tomatenpuree

¼ knolselderij, gesneden

1 dl rode wijn

1 kruidnagel

1 meiraapje, gesneden

½ koolraap, gesneden

½ pastinaak, gesneden



Bereiding

Sommige koks staan erop de botten (met vlees en al) eerst bruin te roosteren in een oven van 180 °C. Ik vind dat niet nodig, maar het geeft de bouillon wel een ‘donkerder’ smaak.

Zet alle ingrediënten in een ruime pan op met 1,5 à 2 liter koud water – alles moet goed onderstaan. Breng zachtjes aan de kook en draai het vuur laag (zet eventueel een sudderplaatje onder de pan). Schuim regelmatig af en laat 1½ tot 2 uur zachtjes koken. Houd regelmatig een soeplepel net onder het oppervlak en beweeg hem rustig door de soep; op die manier komt het bovendrijvende vet in de lepel, waarna je het weg kunt scheppen. Schenk na 2 uur rustig door een fijne zeef. Pluk, als het voldoende is afgekoeld, het vlees van de botten en doe het terug in de bouillon. Maak op smaak met peper & zout.

Kalfsbouillon

Kalfsbouillon is lichter van smaak dan runderbouillon, volg het voorgaande recept en vervang het vlees door kalfsvlees.

Zie Basiskennis (p. 11) voor het bewaren en clarifiëren van bouillon.

Sauzen

Onderstaande recepten zijn voldoende voor 4 personen volgens de officiële horecahoeveelheid saus per persoon, namelijk 0,3 deciliter (1 sauslepel).

Basis wittewijn-roomsaus

Met deze saus als uitgangspunt kun je eindeloos variëren.

Ingrediënten


1 kleine ui of 1 à 2 sjalotten, gesnipperd boter

1,5 dl witte wijn

1,5 dl room of crème fraîche



Bereiding

Fruit sjalot of ui en knoflook in boter. Blus als de ui glazig is af met witte wijn. Laat tot een derde inkoken. Voeg de room toe en kook die tot de helft in, maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voeg foelie, laurier, peperkorrels (wel even zeven voor je de room toevoegt), tijm, rozemarijn, salie, saffraan et cetera, toe aan de wijn. Je kunt ook groene kruiden zoals basilicum, dille, dragon of peterselie gebruiken; die voeg je pas de laatste minuten toe.

-Voeg tegelijk met de room (blauwe) kaas toe.

-Vervang de helft van de wijn door bouillon.

-Monteer de saus voor een nog romiger effect.

Bearnaisesaus

Deze saus maak je als hollandaisesaus, maar maak je af met een eetlepel fijngehakte dragonblaadjes.

Bechamelsaus

Ingrediënten


80 g roux*

5 dl melk



Bereiding

Voeg constant roerend vanaf de bodem kleine beetjes hete melk toe aan de roux. Maak regelmatig los van de bodem en laat de saus op laag vuur inkoken tot de gewenste dikte. Maak op smaak met peper & zout. Je kunt de melk ook koud toevoegen. Breng de saus dan constant roerend aan de kook.

Variaties

-Klassiek worden er een takje tijm en een laurierblad aan de melk toegevoegd.

-Ook kun je knoflook, kruiden, (paddenstoelen) bouillon* en dergelijke in de melk mee laten trekken voor je hem bij de roux voegt.

Choronsaus

Ingrediënten


zie benodigdheden hollandaisesaus*

tomatensaus (zie p. 405)



Bereiding

Als hollandaisesaus. Zorg dat die vrij dik is en klop er per deciliter een kwart deciliter vooraf ingekookte tomatensaus door.

Hollandaisesaus

Ingrediënten


1 dl witte wijn

1 dl (dragon)azijn

2 sjalotjes, gesnipperd

10 peperkorrels, geplet

2 takjes dragon, gerist en gehakt

4 takjes kervel, gerist en gehakt

7 eidooiers

500 à 600 g boter, geclarifieerd

eventueel:

een mespunt cayennepeper



Bereiding

De gegeven hoeveelheid is wat veel voor 4 personen, maar je kunt castric – de basissaus – prima in de koeling bewaren óf de hoeveelheden halveren.

Maak eerst de castric: zet wijn, dragonazijn, sjalotjes en kruiden op. Laat inkoken tot een derde. Zeef de castric en laat iets afkoelen. Klop er in een pan met dikke bodem op zacht vuur de eidooiers door. Blijf constant kloppen, tot de saus lobbig en wat witter van kleur is. Smelt ondertussen de boter. Schenk de boter, van het vuur af, in een klein straaltje bij de eiersaus en blijf al die tijd goed kloppen. Laat de boter steeds goed opnemen door de saus voor je verder giet. Maak op smaak met peper & zout (voor een pittiger variant: een mespuntje cayennepeper).

De dikke bodem en het lage vuur zijn belangrijk om het ei geleidelijk te laten garen en niet in een mislukte omelet te laten veranderen. Nog veiliger is het om de saus au bain-marie in een kom te maken, maar dat duurt wel erg lang.

Mocht de saus gaan schiften – bijvoorbeeld door te veel boter – klop er dan een paar eetlepels ijskoud water of een ijsblokje door. Als dat niet werkt, breng je een bodempje azijn aan de kook en giet je daar langzaam, constant kloppend, de geschifte saus bij. Als zelfs dat niet helpt, zit er weinig anders op dan een nieuwe poging te wagen.

Binden van soep en saus

Soepen en sauzen kun je op verschillende manieren binden. Ik noem hier de belangrijkste.

-Met liaison: klop per liter soep 1 eidooier los met 0,8 deciliter room. Klop er een soeplepel hete soep of saus door en schenk geleidelijk, aldoor kloppend, terug bij de soep of saus. Laat in een paar minuten binden, maar niet meer koken. Gebruik voor een dikker resultaat 2 eidooiers.

-Met boter (zie monteren, p. 14).

-Met pompoen in brunoise. Als je 80 gram mee laat garen, kun je een enigszins vloeibaar gerecht voor 4 personen, zoals een stoofpotje, binden.

-Met dikke willem of roux (zie hieronder).

Al deze sauzen kun je het best meteen gebruiken of warm houden op een rekje boven het fornuis. Bij gebrek aan een dergelijke warmhoudplank, kun je de sauzen ook in voorverwarmde thermoskannen (zonder koffieresten) warm houden.

Dikke willem

Met dit bloempapje kun je alle sauzen binden of nog sneller bechamelsaus maken. Los in een kommetje koud water steeds een schepje bloem op, tot het water zo dik is als de uiteindelijke saus moet worden. Schenk, beetje bij beetje, bij de zachtjes kokende saus. Laat even doorkoken en ga zo door tot de gewenste dikte ontstaat. Steeds goed losroeren van de bodem.

Roux

In de recepten in dit boek wordt, tenzij anders vermeld, blanke roux gebruikt. Neem gelijke delen boter en bloem. De minimaal opgegeven hoeveelheden zijn voor een licht gebonden soep of saus, de maximale voor een flink dikke versie.

Per liter:

-voor soep 40 à 50 g van elk, voor 80 à 100 g roux

-voor saus 60 à 80 g van elk, voor 120 à 160 g roux

-voor ragout 80 à 120 g van elk, voor 160 à 240 g roux

Gebruik voor dikke sauzen iets meer bloem, maar de verhouding mag niet meer worden dan 60 gram bloem op 50 gram boter (6 op 5 dus). Smelt de boter op laag vuur in een pan met dikke bodem. Strooi er de bloem over. Roer door elkaar en maak steeds goed los van de bodem. De boter mag niet kleuren, maar de bloem heeft wel een paar minuten nodig om goed gaar te worden (= blanke roux). Roux heeft niet veel smaak; het is vooral een bindmiddel, maar hoe meer kleur de roux heeft, hoe meer smaak. In alle gevallen moet de roux glad (dus zonder klontjes) zijn. Hoe langer je de soep of de saus kookt, hoe dikker hij wordt. Mocht hij toch te dik worden, dan kun je hem altijd verdunnen met een beetje bouillon, room, wijn of water.

Blonde en bruine roux

Als de bloem iets langer gaart, hebben we het over blonde roux. Voor bruine roux zet je het vuur iets hoger en laat je de roux langzaam, nog altijd hem losmakend van de bodem, hazelnootkleurig worden. Bruine roux heeft iets minder bindkracht en je moet er dus iets meer van gebruiken.

Ragout

Voor ragout bind je melk, room of bouillon met roux (zie het vorige recept). Ik geef hier het recept voor paddenstoelenragout, maar het principe is altijd hetzelfde.

Ingrediënten voor 1 liter paddenstoelenragout


300 g paddenstoelen, fijngesneden

80 à 120 g boter

80 à 120 g bloem

5 dl melk

5 dl paddenstoelenbouillon*



Bereiding

Fruit de paddenstoelen in boter. Voeg als ze mooi bruin gebakken zijn nog wat boter toe. Als de paddenstoelen erg veel boter hebben opgenomen, voeg je nog een klontje extra toe. Strooi dan de bloem erover. Voeg als de bloem gaar is in gedeeltes hete melk en paddenstoelenbouillon toe. Als je een blokje gebruikt, kun je dat oplossen in (twee keer zoveel) melk. Ragout moet glanzen en glad zijn, niet dof en korrelig. Laat extra dikke ragouts voor kroketten en bitterballen (salpicon) 24 uur rusten in de koeling. Vorm hem zo koud mogelijk.

Variaties

-Maak de ragout op smaak met extra bouillon, kruiden of fijngesneden groenten.

-Of smelt er 100 à 200 gram geraspte of verbrokkelde kaas door.

Deeg en beslag

Beslag en paneersels

Snijd de te frituren groente in de gewenste maat en haal door een beslag van bijvoorbeeld:

-Bloem aangemaakt met bier of water en gehakte verse kruiden of specerijen.

-Tempura (bij de toko) aangemaakt met koud (koolzuurhoudend) water en eventueel ei.

-Bloem of maïsmeel met cayennepeper en (koolzuurhoudend) water.

-Paneer plakken of stukken groente door ze achtereenvolgens door een geklutst ei met peper & zout, een mengsel van 1 deel paneermeel, 1 deel geraspte parmezaan (en eventueel 1 deel grofgemalen pijnboompitten) te halen. Als je dit paneersel gebruikt, bak de groente dan in een pan met een dun laagje milde olie. Om te frituren kun je de pitten beter echt fijnmalen.

-Geklutst ei met eenzelfde hoeveelheid tomatensaus (zie p. 405), of passata met wat basilicum en peper & zout (zie Tomatenwijzer, p. 139) en verder als hierboven.

-Je kunt ook de plakken ‘normaal’ paneren met ei en paneermeel; bestrooi dan na het bakken met fijngehakte kruiden naar smaak.

Voor al het beslag geldt dat het op pannenkoekenbeslag moet lijken qua dikte en dat je het op smaak maakt met zout en soms ook peper. Haal er een stukje groente doorheen om te zien of het beslag blijft plakken, maak het zo nodig iets dikker en herhaal bij gaten in de paneerlaag. Altijd direct na het ‘doorhalen’ frituren en er daarna zout over strooien. Zie ook Basiskennis en -begrippen, p. 13.

Crêpes en pannenkoeken

Ingrediënten


125 g bloem

2,5 dl melk

2 à 3 eieren

een beetje zout

zonnebloemolie



Bereiding

Roer een glad, lopend beslag van de ingrediënten. Schep een soeplepel beslag in het midden van een goed hete koekenpan met een dun laagje zonnebloemolie. Houd de pan schuin en draai snel rond, zodat het beslag zo dun mogelijk uitvloeit in de pan. Bak de crêpes tot er gaatjes in het beslag komen, draai om en bak de andere kant ook goudbruin. Pannenkoeken bak je op dezelfde manier, maar met iets meer (en eventueel dikker) beslag. Variaties

-Voor luchtiger crêpes laat je het beslag eerst 2 uur rusten op kamertemperatuur. Klop nog een keer luchtig voor je gaat bakken.

-Vervang voor een luchtiger beslag en een friszurig tintje de helft van de melk door bier.

-Voeg voor een smeuïger beslag 7 gram gesmolten boter toe.

-Voor crêpes de sarrasin, Bretonse specialiteit, vervang je de helft van de bloem door boekweitmeel.

-Voeg smaakmakers aan het beslag toe, bijvoorbeeld een schepje (vanille)suiker, een klein scheutje rum of Grand Marnier, geraspte en dubbelgeblancheerde citrusschil of gepureerde groenten (zie spinaziecrêpes, p. 379).

-Los 5 gram verse gist op in handwarme melk, meng met de bloem tot een glad beslag en voeg dan het zout toe. Laat 1 uur rijzen op kamertemperatuur, voeg dan 2 eieren of 2 stijfgeslagen eiwitten toe en bak er luchtige pannenkoekjes van.

Zie ook Basiskennis en -begrippen, p. 12.

Al het hieronder genoemde deeg kun je minimaal een dag van tevoren maken.

Harde wener

Ingrediënten


150 g bloem

50 g fijne suiker

100 g boter

1 ei

eventueel:

1 theelepel dubbelgeblancheerde citroenrasp



Bereiding

Meng alle ingrediënten met een snufje zout tot een stevig deeg. Vorm er een bal van, pak die in plasticfolie in en laat hem 1 uur rusten in de koeling. Rol dan het deeg uit tot maximaal 5 millimeter dikte; dat gaat het eenvoudigste tussen 2 vellen bakpapier.

Korstdeeg en bladerdeeg

Ingrediënten


80 g bloem

1,6 g zout

80 g koude boter, in dunne plakjes



Bereiding

Meng bloem en zout goed door elkaar. Maak een kuil in het midden van het meel en giet er 0,45 deciliter koud water in. Werk steeds wat bloem door het water en kneed het tot een bal. Pak die in folie en deeg uit tot een gelijkmatige, langwerpige lap van 5 millimeter dikte. Verdeel de boter erover, vouw de lap in drieën. Houd een beetje bloem bij de hand om te bestuiven, maar doe dat alleen als het echt nodig is.

Draai de lap een kwartslag en rol nogmaals uit tot een gelijkmatige, langwerpige lap van 5 millimeter dikte. Vouw weer in drieën. Pak het deeg in folie in en laat het 30 minuten rusten in de koeling. Rol nogmaals uit tot 5 millimeter dikte en herhaal het vouwen. Laat weer een halfuur rusten. Je hebt nu ‘snel’ korstdeeg. Rol het deeg voor gebruik uit tussen 2 vellen bakpapier of op een met bloem bestoven aanrecht.

Variaties

-Herhaal een derde keer en laat een uur rusten voor ‘Hollandse korst’; die heeft door het extra vouwen meer laagjes dan een snelkorst en wordt dus luchtiger bij het bakken.

-Herhaal een vierde keer en laat een uur rusten voor een Franse korst, ofwel bladerdeeg.

-Voeg voor een rijker, geler deeg 2 eieren toe. Doe dit vóór je het water toevoegt, omdat er minder vocht nodig zal zijn.

-Vervang eventueel de helft van het water door melk voor een soepeler deeg.

-Maak het deeg op smaak met knoflook, kruiden en/of specerijen.

Omdat het maken van korstdeeg en bladerdeeg veel werk is, is het slim om meer te maken en het extra deeg uitgerold in te vriezen.

Zie ook Basiskennis en -begrippen, p. 11 en 331.

Pasta

Ingrediënten


400 g bloem, type 00 (grana duro, bloem van hard graan, dat vind je bij delicatessenzaken en Marokkaanse of Turkse winkels)

4 eieren

eventueel:

1 lepeltje olijfolie



Bereiding

Kneed bloem en eieren met een beetje zout tot een soepel deeg. Voeg als het deeg iets te droog is een scheutje olijfolie toe. Vorm een bal van het deeg en laat het ingepakt in plasticfolie een uur rusten in de koeling. Dun uitrollen gaat het eenvoudigst met een pastamachine, maar met een deegroller kan het ook. Bestuif in elk geval steeds weer met bloem. De eerste vellen hebben in de machine de neiging te scheuren. Blijf het deeg net zo lang opvouwen en opnieuw door de machine draaien tot het heel en egaal is.

Variatie

Maak het deeg op smaak en/of op kleur met bijvoorbeeld bietensap, fijngesneden spinazie, knoflook, kruiden en dergelijke. Zorg wel dat het een stevig kneedbaar deeg blijft en dat de toevoegingen zo fijn zijn dat ze het deeg niet scheuren als je het uitrolt.

Ravioli

Ravioli maak je van lange vellen pastadeeg. Zorg altijd dat de vulling niet te nat is en goed is afgekoeld.

Bereiding

Rol het deeg zo dun mogelijk uit. Snijd er een reep van 5 centimeter van. Verdeel er met voldoende tussenruimte hoopjes vulling over. Strijk met een kwastje wat water om de vulling en leg er een reepje deeg over. Druk het deeg, vanaf de vulling, goed aan. Zorg dat er geen lucht tussen het deeg zit. Snijd de deegreep met een gekarteld pastawieltje in vierkanten of driehoekjes. Kook de ravioli 3 minuten, of tot het dubbele stukje deeg gaar is, in ruim water met zout.

Spätzle

Ingrediënten


500 g bloem

4 eieren

3 dl melk



Bereiding

Meng alles goed tot een samenhangend deeg. Doe steeds een stuk deeg in een passe-vite boven een pan kokend water. Wrijf het deeg erdoor, zodat de sliertjes pasta in het kokende water vallen. Als ze boven komen drijven, zijn ze klaar. De spätzle kunpan kokend water. Wrijf het deeg erdoor, zodat de sliertjes pasta in het kokende water vallen. Als ze boven komen drijven, zijn ze klaar. De spätzle kunnen zo gegeten worden, maar zijn lekkerder als je ze nog even bakt in boter. Eventueel met knoflook en salie of tijm.

Variatie

Maak het deeg op smaak met nootmuskaat of een van de toevoegingen voor pasta.

Je kunt onderstaande recepten maken door ze ‘ambachtelijk’ met de hand te kloppen, maar je kunt ook heel goed een keukenmachine of staafmixer gebruiken. Onthoud dat olie en azijn tegengestelden zijn en van nature altijd zullen scheiden (schiften). Het belangrijkste is daarom dat je de ingrediënten altijd een consistente massa laat vormen voor je er geleidelijk een volgend aan toevoegt.

Vinaigrette

Vooral de verhoudingen tussen olie en zuur zijn van belang: een vinaigrette moet ten minste voor een derde uit azijn bestaan.

Ingrediënten


paar druppels citroensap

1 eetlepel azijn

1 klein sjalotje, gesnipperd

3 tot 4 eetlepels olie



Bereiding

Met de keuze van azijn en olie kun je de smaak eindeloos variëren. Alleen olijfolie is vaak te overheersend; daarom voegen veel koks een deel zonnebloemolie toe.

Meng eerst de zure ingrediënten; klop er beetje voor beetje de olie door. Maak op smaak met peper & zout.

NB: Een vinaigrette is geen gebonden saus en de olie en azijn zullen – als je het mengsel laat staan – weer scheiden. In dat geval voor gebruik dus even goed schudden of kloppen.

Variaties

Bovenstaande is een basisvinaigrette. Je kunt er diverse kruiden aan toevoegen, afhankelijk van het gerecht waar je de vinaigrette bij serveert. Bijvoorbeeld koriander of peterselie bij pittige gerechten, dille of dragon bij artisjok of vis, en citroenmelisse bij kruidige schotels.

-Gebruik ook eens een deel notenolie of pureer op het laatst blauwe kaas door de vinaigrette.

-Door een schepje mosterd met de rest van het zuur te mengen wordt de vinaigrette pittiger en ook consistenter. Een schepje honing (eventueel met de mosterd) geeft ook meer consistentie.

Dressing en mayonaise

Dressing betekent letterlijk ‘aankleding’. In dit geval bedoel ik er een romige variant van vinaigrette mee (of het begin van mayonaise, als je olie blijft toevoegen).

Ingrediënten


dezelfde ingrediënten als voor vinaigrette, zonder sjalot, en gebruik liever geen donkergekleurde azijn

1 eidooier olie (zie vinaigrette*)



Bereiding

Meng eerst de zure ingrediënten, voeg dan de eidooier toe en vervolgens geleidelijk de olie. Hoe meer olie, hoe dikker de saus. Uiteindelijk wordt het mayonaise. Als de dressing, of mayonaise, gaat schiften kun je er geleidelijk ijsblokjes door kloppen, want waarschijnlijk is hij door te lang mengen te warm geworden. Als dit niet helpt, kun je in een schone kom een eetlepeltje mosterd goed mengen met azijn en 1 eidooier. Voeg daar geleidelijk de geschifte saus aan toe.

Variaties dressing

-Voeg een eetlepel verse kruiden toe. Als je ze pureert, wordt de saus helgroen. Of maak hem rood met gepureerde tomaat. Voor een mildere smaak voeg je een dessertlepel gembersiroop of een schepje suiker toe (dat doet Calvé ook).

-Maak de saus pittiger door een fijngemalen teen knoflook toe te voegen.

-Voor aïoli, zie Knoflook (p. 190).

Variaties mayonaise

-Voeg een dessertlepel mosterd aan de azijn toe. Hoe meer mosterd je toevoegt, hoe ‘Franser’ de smaak van de mayonaise.

-Maak de mayo iets pittiger door er een paar druppels worcestersaus aan toe te voegen.

-Maak de mayo blanker van kleur door azijn geheel te vervangen door citroensap.

-Door op het laatst een paar eetlepels heet water toe te voegen, wordt de mayonaise langer houdbaar.

Kruidenolie en -azijn

Kruidenoliën en -azijnen kun je kopen bij supermarkten en delicatessenzaken, maar zelf een smaakvolle versie maken is een kleine moeite. Bovendien weet je dan zeker dat de basis van goede kwaliteit is; dat is ongeacht de prijs bij de kant-enklare versies namelijk lang niet altijd het geval.

Ingrediënten


1 tak rozemarijn of 4 takjes tijm

1 (gedroogd) pepertje

15 peperkorrels

5 dl azijn of olie

eventueel:

1 theelepel dillezaad

1 ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt of heel



Bereiding

Maak een fles of pot goed schoon met kokend water en soda, spoel goed om en laat drogen. Doe de kruiden erin en giet er olie of azijn op. Binnen twee weken is de smaak goed ingetrokken. Als je knoflook of ui wilt toevoegen, heb je iets meer kans op bederf. Voor de veiligheid kun je ui en knoflook op laag vuur in een klein deel van de olie of azijn laten trekken (zorg dat het niet aan de kook komt). Voeg als ze afgekoeld zijn toe aan de rest. Je kunt op deze manier ook kruidenolie of -azijn maken die direct klaar is voor gebruik.

Variatie

Om bijvoorbeeld frambozenazijn te maken, zet je de vruchten onder de azijn en laat je dit staan tot de smaak in de azijn getrokken is. Als je hem niet vaak gebruikt, kun je de azijn het best filteren als hij op smaak is. Anders is er kans dat er opnieuw een ‘azijnmoer’ groeit (zo’n kwalachtig ding dat ook wel in betere azijn ontstaat als die lang staat). Het kan op zich geen kwaad, maar de zuurgraad van de azijn kan dan behoorlijk hoog worden.

Groenteolie

Ingrediënten


2 dl olijfolie

1 dl zonnebloemolie

3 tenen knoflook

1 kleine ui, gesnipperd

klein takje rozemarijn, gerist

2 takjes tijm, gerist



Bereiding

Pureer alle ingrediënten tot een dikke olie en maak op smaak met peper & zout.

Je kunt hier alle groenten in aanbakken, maar ook vlees of brood mee besmeren voor je het nog even in de oven zet.

Knoflookolie

Ingrediënten


1,5 dl milde olijfolie

4 tenen knoflook, gehakt



Bereiding

De subtielste smaak krijg je door olie en knoflook 10 minuten op te zetten op een sudderplaatje; zorg ervoor dat de olie niet echt heet wordt. Draai het gas uit en laat helemaal afkoelen. Herhaal nog een keer. De knoflook moet tijdens het hele proces blank blijven. De knoflook kan in de olie blijven zitten, maar je kunt de olie ook door een zeef schenken en de knoflook erdoor wrijven. De tenen direct pureren in olie geeft een veel heftiger smaak. Laat ten minste 10 minuten intrekken voor je hem gebruikt. Hoe langer hij staat, hoe intenser.

Gebruik deze olie bijvoorbeeld om in te bakken of brood mee in te smeren en het daarna nog een paar minuten in de oven te zetten.

Croutons

Ingrediënten


8 plakjes (stok)brood

olijfolie

grof zeezout

knoflook, fijngehakt

¼ takje rozemarijn en/of 1 takje tijm,

gerist en gehakt

eventueel:

1 theelepel Indiase of oosterse kruiden



Bereiding

Croutons worden doorgaans gemaakt van plakjes stokbrood, maar alle soorten brood zijn geschikt. De makkelijkste manier om croutons te maken is in de oven: giet een laagje olijfolie op een bakplaat en strooi er naar smaak grof zeezout, knoflook en kruiden over. Als je een knappertje bij een curry wilt maken, is het lekker om Indiase of oosterse specerijen te gebruiken. Haal de plakjes, reepjes of blokjes brood snel door de olie, zodat ze zich niet helemaal volzuigen met vet. Bak ze in circa 10 minuten goudbruin in oven van 200 °C; schud halverwege een keertje om.

Variaties

-Maak knoflookcroutons door het brood eerst te roosteren, zoals boven, en na het bakken een teen knoflook over het brood te ‘raspen’.

-Voor kaascroutons snijd en rooster je plakjes brood, al dan niet met kruiden, lichtbruin. Bestrooi ze met een geraspte kaas naar keuze en gratineer onder de grill of in een oven van 180 °C. Om op (uiensoep) te gebruiken snijd je de plakjes heel dun: net dik genoeg om als bodempje voor de kaas te kunnen dienen.

-Voor botercroutons smelt je een klontje boter in een koekenpan tot je een dun laagje hebt. Voeg blokjes brood toe en schud ze door de boter. Bak het brood, regelmatig omschuddend, op matig vuur in circa 6 minuten rondom goudbruin.

Couscous

Ingrediënten


300 g couscous, moyen

ca. 4,5 dl (groente)bouillon*

eventueel:

olijfolie, flinke klont smen of boter



Bereiding

Er zijn veel verschillende manieren om couscous te maken. De officiële manier is heel arbeidsintensief, maar mijn collega Aziz leerde me een makkelijker methode.

Strooi een egale laag couscous in een brede, platte schaal. Schenk er hete bouillon op tot hij 1½ centimeter onderstaat. Dek goed af met folie of een doek. Laat in ongeveer 15 minuten de couscous al het vocht opnemen. Wrijf je handen in met olie en ga net zo lang met je vingers door het graan tot alle korrels mooi los zijn (als de couscous nog te heet is, kun je beginnen met een vork, maar vingers zijn hier het aangewezen gereedschap). Daarna kun je er eventueel een beetje olijfolie, boter of smen (Marokkaanse gefermenteerde boter) doorheen werken.

Groentepaella

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

350 à 400 g paellarijst

paar draadjes saffraan

8 dl tot 1 l groentebouillon*

kruiden naar smaak, bijvoorbeeld 3 takjes (citroen)tijm, 1 klein takje rozemarijn, 2 takjes salie, 2 takjes hysop, gerist en gehakt, en/of laurierblad

4 tomaten, in brunoise

800 g gemengde groenten zoals:

1 kleine courgette, in brunoise

1 kleine aubergine, in brunoise

4 artisjokharten, in brunoise

150 g erwtjes, gedopt gewicht

150 g tuinbonen, gedopt gewicht

150 g sperziebonen, in handzame stukjes

eventueel:

1 eetlepel tomatenpuree



Bereiding

Fruit in een brede, ovenvaste pan achtereenvolgens ui, knoflook en rijst. Bak de rijst tot hij glanst, voeg saffraan en eventueel tomatenpuree toe. Giet er hete bouillon op en meng goed. Voeg kruiden naar smaak toe. Leg tomaat en groenten op de rijst en maal er peper & zout over. Dek de pan af en zet 20 à 25 minuten in een oven van 220 °C. Controleer of de rijst gaar en droog is. Als hij nog niet gaar is, maar wel droog, voeg je nog een beetje bouillon of witte wijn toe. Als je de groenten niet te knapperig wilt, kun je ze van tevoren kort aanbakken. Laat de gare rijst nog 10 minuten staan voor het serveren.

Variaties

-In plaats van tomatenpuree kun je ook kleingesneden paddenstoelen met de rijst meebakken.

-Voeg geroosterde paprika (zie p. 266) en olijven toe.

-Je kunt ook de rijst afdekken met een dikke laag fijngehakte spinazie, aangemaakt met olie, peper & zout. De laag slinkt tijdens het bakken en het vocht trekt in de rijst.

-Om het geheel nog voedzamer te maken kun je, zodra de rijst (of de spinazie) wat stevigheid krijgt, er kuiltjes in maken en in elk kuiltje een ei breken, dat in de oven langzaam zal stollen. Maal er peper & zout over.

Risotto

Ingrediënten


1 flinke ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

350 g risottorijst

8 dl tot 1 l (groente)bouillon*

3 eetlepels parmezaan, geraspt



Bereiding

Risotto maak je volgens hetzelfde principe als paella, maar dan in de pan. Fruit achtereenvolgens ui, knoflook en risottorijst tot de rijst glanst. Roer steeds goed los van de bodem. Als alles glazig is, giet je er zoveel hete bouillon op tot alles in een bodempje vocht staat (niet schrikken, het gaat hard borrelen). Roer weer goed los van de bodem en blijf steeds net zoveel vocht toevoegen als de rijst op kan nemen, tot de rijst gaar is. Afhankelijk van de gebruikte soort is dat na 15 tot 40 minuten. Roer steeds goed los vanaf de bodem. Draai het vuur uit als de rijst nog net niet gaar is en maak op smaak met peper & zout en parmezaan. Laat voor het serveren nog 10 minuten met gesloten deksel staan.

Variaties

-Een frisse geitenkaas in plaats van parmezaan kan ook erg lekker zijn.

-Als je niet bang bent voor vet, roer je er een flinke schep mascarpone door.

-Maak er paddenstoelenrisotto van: fruit 400 gram kleingesneden paddenstoelen met de knoflook mee en gebruik paddenstoelenbouillon. Voeg eventueel tegelijk met de rijst een handje gedroogde paddenstoelen toe.

-Maak er groenterisotto van door (in brunoise) gesneden groenten toe te voegen: 300 gram voor een extraatje tot 800 gram voor een volledige maaltijd. Voeg ze in volgorde van hardheid toe: venkel, wortel en knolselderij terwijl de rijst glanst, courgette, aubergine en dergelijke halverwege en bladgroenten de laatste 10 minuten. In het laatste geval hoef je minder vocht toe te voegen. Zie ook groentepaella* voor meer groenten.

-Voeg, na twee keer bouillon toevoegen, 400 gram fijngesneden spinazie toe. Maak op het laatst af met pijnboompitten en een paar druppels citroensap.

-Laat de risotto afkoelen en vorm er quenelles of koekjes van. Bak ze goudbruin en krokant in olijfolie.

Supplì, Romeinse risottoballetjes

Bereiding

Maak risotto zoals hierboven en laat hem uitgespreid op een bakplaat afkoelen. Vorm er balletjes van in de palm van je hand. Duw er met je duim een kuiltje in en druk er een stukje mozzarella in. Vouw de balletjes sluitend dicht. Haal achtereenvolgens door losgeklopt ei en paneermeel en frituur of bak ze in een pan met hete olie rondom goudbruin.

Variaties

-Meestal wordt de rijst gegaard in een speciaal soort vleesbouillon. Zet daarvoor 200 gram gehakt aan met ui en knoflook. Voeg als het gehakt gaar is 1 flinke eetlepel tomatenpuree toe en schenk er na 1 minuut 1 liter runderbouillon* op. Ga verder zoals voor ‘gewone’ risotto.

-Fruit 4 van zaad ontdane tomaten in brunoise met de risotto mee en maak de rijst op het laatst af met een handje fijngesneden basilicum.

-Voeg een reepje geroosterde paprika (zie p. 266) aan de mozzarella toe.

-Vervang de mozzarella door een andere kaas die goed smelt, zoals Hollandse pittig belegen, een roodschimmel of gelijke delen provolone en blauwschimmel.

Wordt traditioneel geserveerd als hapje, maar is ook lekker als gerechtje op zich of als garnituur.

Knoflookspekjes

Bereiding

‘Spekjesvegetariërs’ missen vaak nét dat smaakje bij gerechten waar ze geen spek aan toevoegen. Een goede vervanging zijn knoflookspekjes: snijd knoflook in fijne plakjes of reepjes, fruit ze knapperig en goudbruin in olijfolie. Meng, of strooi, ze op het laatst over het gerecht.

Parmezaankoekjes

Dit is een lekker ‘knappertje’, waarmee je een gerecht net iets extra’s kunt geven.

Ingrediënten


4 flinke eetlepels parmezaan, geraspt



Bereiding

Leg een vel bakpapier op een ovenplaat en leg er hoopjes parmezaan op; geef de hoopjes de ruimte. Plet de kaas een beetje (niet aandrukken). Zet ze in een oven van 190 °C. De kaas loopt in een paar minuten uit tot een flinterdun koekje. Als je de kaas heel luchtig hebt neergelegd, komen er ook gaatjes in. Bak ze enigszins goudbruin en laat ze afkoelen, of draai er als ze nog warm zijn hoorntjes van (de kaas moet niet meer zacht zijn, maar net stevig genoeg om te kunnen opdraaien).

Variatie

Je kunt de hete koekjes ook over een omgekeerd kommetje leggen en zo uit laten harden. Je krijgt dan een kaaskommetje, om uiteindelijk een salade of iets dergelijks in te serveren.

Pesto

Waar ik het in dit boek over pesto heb, bedoel ik niet de meest uiteenlopende smeersels die zo worden genoemd. Ik heb het over pesto genovese: de smeuïge Italiaanse delicatesse, die lekker is op een toastje, door de pasta of salade of op een pizza.

Ingrediënten


1 bosje basilicum, gerist

2 tenen knoflook

2 eetlepels pijnboompitten

ca. 3 eetlepels parmezaan, geraspt

ca. 2 dl olijfolie

eventueel:

snufje grof zeezout



Bereiding

Wrijf basilicum, knoflook en pijnboompitten in de vijzel tot een gladde massa. Door pesto in de vijzel te maken, krijg je de sterkste smaak (als je potjespesto gewend bent, weet je niet wat je meemaakt). Het kán ook in de keukenmachine; schenk ook dan de olijfolie er pas op het laatst bij. Als de blaadjes niet goed pakken, kun je een klein kneepje grof zeezout toevoegen. Meng de kaas erdoor en voeg in een dun straaltje olie toe tot je de gewenste substantie hebt. In gesteriliseerde potten is pesto lang houdbaar; zorg dat alles goed onder de olie staat en meng de kaas er pas op moment van gebruik door.

Variaties

-Traditioneel maakt men pesto met gelijke delen parmezaan en pecorino Sarde of een derde pecorino Romano; die is namelijk veel zouter.

-De pijnboompitten worden vaak (vooral door fabrikanten) vervangen door een goedkoper product. Je kunt er bijvoorbeeld walnoten voor gebruiken, die kloppen qua smaak het beste.

-Een paar druppeltjes citroensap kunnen de smaak net iets verdiepen.

Tortilla

Ingrediënten


1 flinke (rode) ui, in halve ringen

3 à 4 vastkokende aardappelen, in dunne plakjes olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

6 eieren, losgeklopt met peper & zout



Bereiding

Alweer zo’n authentiek gerecht waar duizend waarheden over bestaan. Volgens mij is dit de makkelijkste en snelste manier.

Fruit ui, knoflook en aardappel in olijfolie op middelhoog vuur in een zware koekenpan. Schud regelmatig om, zodat ze niet kleuren. Voeg na 5 minuten het ei toe, houd de pan al draaiend schuin, zodat het ei goed verdeeld wordt en de aardappelen onder komen te staan. Draai het vuur laag en laat in circa 6 minuten de aardappelen garen en het ei stollen.

Variaties

-Ik ken ook Spanjaarden die aardappel en ui eerst frituren. Het is vast heel authentiek, maar mij iets te zwaar.

-Een andere ‘officiële’ manier is alles fruiten in een gietijzeren pan en dan met pan en al 20 tot 25 minuten laten garen in een oven van 180 °C.

-In Spanje wordt tortilla meestal vrij puur geserveerd, maar er kan van alles in: bosui, doperwtjes, groene asperges, maïs, reepjes geroosterde paprika (zie p. 266), paddenstoelen, peterselie, rozemarijn, chorizo, spek, tijm. Verzin het maar.







Seizoenskalender: groenten kiezen

De meeste groenten zijn het hele jaar door verkrijgbaar. Dat is natuurlijk fijn, maar houd er buiten het seizoen rekening mee dat groenten van ver worden gehaald of uit de kas komen. In het eerste geval zullen ze dus meestal niet al te vers zijn. Hollandse kasgroente kan verser aangeboden worden, maar neem liever vollegrondsgroenten. Mijn collega’s in het Westland moeten nu eenmaal een snelle productie draaien om de dure kassen rendabel te maken en zijn daardoor dikwijls genoodzaakt om met kunstgrepen en geforceerde warmte te kweken. Dat levert groenten op die er mooi uitzien, maar nergens naar smaken. Het treurigste voorbeeld is de wasserbombe-tomaat. U hoeft dat niet van mij aan te nemen; proef gewoon een keer groente die ‘langzaam’ groeide naast een kasproduct. Daarnaast is het vanzelfsprekend minder belastend voor het milieu om vollegrondsgroenten van het seizoen te eten, omdat deze groenten geen lange reis hebben hoeven maken om op uw bord te belanden. Maar het belangrijkste argument om met de seizoenen mee te eten, is dat de groenten dan op hun best en dus op hun smakelijkst zijn.

Dat geldt overigens niet voor de onder beschermende atmosfeer en met chloor gewassen groenten die voorgesneden in plastic zitten. Groenten zijn levende organismen, die na de oogst, en zeker na verpakking in ‘handige’ voorgesneden pakketten, hun sappigheid verliezen; vandaar dat ze vaak droog, grauw en dus smakeloos zijn. Ik zou als ik u was liever een paar minuten extra besteden aan een smakelijke maaltijd en alles zelf snijden. Bovendien kunt u de versheid van groenten in plastic minder goed controleren en gaan ze in mijn ervaring sneller broeien. Als u geen keus hebt, haal het plastic er dan zo snel mogelijk vanaf.

Om het kiezen van seizoensgroenten makkelijker te maken, heb ik aan het begin van elk hoofdstuk een indicatie gegeven van het Hollandse vollegrondsseizoen voor de betreffende groente. Op de volgende oogstkalender is ook de oogst uit de koude kas aangegeven zodat u in één oogopslag kunt zien wat het seizoen te bieden heeft. Houd er daarbij rekening mee dat het weer de doorslaggevende factor is voor de verkrijgbaarheid.
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Aardappel

Solanum tuberosum

Nachtschadefamilie

Seizoen

De eerste nieuwe aardappelen kunnen, afhankelijk van de weersomstandigheden, vanaf eind mei, begin juni worden geoogst. Ze worden gevolgd door latere rassen, die tot in oktober worden geoogst. Door de goede bewaarbaarheid van deze latere soorten zijn aardappelen het hele jaar verkrijgbaar. Er zijn te veel rassen om hier op te noemen, maar de truffelaardappel wil ik om zijn afwijkende uiterlijk hier niet onvermeld laten. Deze donkerpaarse vastkoker lijkt vanbuiten op een truffel en heeft paars ‘vlees’.

Kopen

Een goede aardappel voelt stevig aan en is niet zacht of rimpelig. Ik ben geen voorstander van supermarktgroenten, en dat geldt zeker voor aardappelen. Supermarktaardappelen zijn vaak ook nog gewassen, waardoor ze in de zak liggen te broeien. Bovendien is het in zo’n zak moeilijk te zien hoe ze eraan toe zijn. Koop dus liever losse aardappelen, bij voorkeur van iemand die er verstand van heeft. Die kan ook adviseren over de smaak en een toelichting geven die verdergaat dan ‘kruimig’ of ‘vastkokend’. Vermijd groene aardappelen: een groen schilletje duidt erop dat ze tijdens de groei met licht in aanraking zijn geweest, waardoor ze licht giftig zijn geworden.

Als aardappelen een poosje in de kelder of in een keukenkast staan, kunnen ze gaan uitlopen. Er vormt zich dan een klein groen puntje, dat u er ook zo weer uit kunt snijden. Maar zodra het puntje groter wordt, gebruikt de aardappel zijn eigen energie om uit te groeien tot een nieuwe plant; hij verliest dan veel aan smaak en stevigheid en is niet meer geschikt om te eten. (Deze exemplaren zijn wel geschikt om te poten.)

Het gemiddelde gewicht verschilt per aardappelsoort. Reken als garnituur 100 tot 150 gram per persoon. Voor een substantiëler deel van de maaltijd is 200 tot 250 gram nodig.

Bewaar ze thuis donker, koel en droog, maar niet in de koeling.

Verwerken

Nieuwe aardappelen hebben zo’n dunne schil dat u die, mits de aardappelen biologisch zijn geteeld, prima kunt eten. U hoeft ze dan alleen te ontdoen van aarde. Vooral krieltjes zijn vaak erg modderig; laat ze 10 minuten weken in een ruime bak met koud water en boen de krieltjes vervolgens af met een borstel of spons. Als u hard boent, komt de dunne schil meestal ook mee. Sommige mensen vinden dat aardappelen pas na het koken geschild mogen worden in verband met smaak en behoud van vitamines die onder de schil zouden zitten. De extra smaak is mij, zeker bij late aardappelen, nog nooit opgevallen en het vitamineverhaal is wetenschappelijk niet bewezen.

U kunt de gare, nieuwe aardappel schillen door hem op een vork te prikken en de schil er met een mesje af te trekken. De latere rassen hebben een wat taaiere schil en kunnen daardoor beter vóór het koken worden geschild. Als u ze goed schoonboent, kunt u de schil eraan laten zitten voor bijvoorbeeld gepofte aardappel of eigengemaakte chips (zie resp. p. 41 & 43). Het schillen van rauwe aardappel gaat het makkelijkst, en dunst, met een dunschiller (voilà!).

Kook of stoom aardappelen in ruim kokend water met zout – afhankelijk van de soort – 12 tot 20 minuten. Voeg naar smaak laurierblad, foelie of rozemarijn toe aan het kookvocht. Prik met een vork tot in de kern: als dat zonder veel weerstand lukt, is de aardappel gaar. Met een mes prikken geeft weinig informatie, want bij een scherp mes geeft zelfs een rauwe aardappel nauwelijks weerstand. Als de aardappelen erg verschillen in grootte, kook dan eerst de grootste en voeg de kleinere pas na een paar minuten toe. Kruimige aardappelen vallen – zoals de naam al doet vermoeden – uit elkaar als ze gaar zijn. Als u erin prikt en de eerste aardappel breekt, giet dan onmiddellijk af. Welke soort u ook kiest, laat ze na het afgieten even uitdampen om het overtollige opgenomen vocht kwijt te raken.

Om te poffen pakt u de aardappelen per stuk in in aluminiumfolie (eventueel met toevoeging van wat boter of olijfolie, grof zeezout en/of kruiden). Gaar ze in een oven van 180 °C. De garingstijd hangt erg af van de maat: een gemiddeld formaat is in ongeveer 45 minuten gaar, terwijl zo’n reuzenaardappel die vaak speciaal om te poffen wordt aangeboden er wel anderhalf uur over kan doen. U kunt ze ook kort voorkoken; dan gaat het sneller. Als u aardappelen op de barbecue wilt garen, leg ze dan tussen de gloeiende kooltjes, niet in de vlammen.

Aardappel is rijk aan zetmeel en glutaminezuur, die vrijkomen bij stampen of pureren. Hoe langer ze bewerkt worden, hoe meer zetmeel er vrijkomt. Uiteindelijk ontstaat er iets wat op behanglijm lijkt. De moraal: nooit langer fijnmaken dan nodig is, en zeker niet in de keukenmachine!

Combinaties

Ik kan eerlijk gezegd geen enkel kruid bedenken dat niet lekker is bij aardappel.
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Aardappelsalade

Ingrediënten


400 g aardappelen, in brunoise

ca. 1 dl simpele (groenekruiden)vinaigrette*

eventueel:

een scheutje witte wijn



Bereiding

Kook de aardappelen net gaar en laat even uitdampen. Meng ze nog warm, zodat de smaak goed in kan trekken, met de vinaigrette en eventueel witte wijn.

Laat minstens een uur marineren, proef op peper & zout en meng er dan pas ingrediënten door die zacht kunnen worden, of die tijdens bereiding vocht verliezen.

Variaties

-Maak aan met ui en/of bosui en peterselie voor de simpelste versie.

-Iets meer azijn, 2 eetlepels grofgehakte kappertjes en 1 eetlepel augurk in blokjes.

-Een handje fijngesneden rucola en 3 tomaten in blokjes.

-Een halve fijngesneden radicchio en 100 gram knapperig uitgebakken spek.

-Maak de vinaigrette op basis van notenolie en voeg op het laatst 2 eetlepels (wal)noten toe.

-Voeg 1 eetlepel fijngehakte munt en een eetlepel korianderblaadjes toe.

-Maak de aardappel aan met olijfolie en een royale hoeveelheid gemengde groene kruiden, zoals zuring, bieslook, dille, dragon en/of kervel.

-Voeg 100 gram gerookte vis, bijvoorbeeld makreel in reepjes, en wat citroensap toe.

-Vervang de vinaigrette door milde mosterd-dressing. Meng 2 handjes postelein door de afgekoelde aardappel. Verdeel over borden en garneer ook weer met postelein.

-Vervang de vinaigrette door 4 eetlepels pesto*, voeg nog 2 eetlepels geroosterde pijnboompitten toe. Meng er eventueel 100 gram gare doperwten door.

-Maak alleen aan met olijfolie, peper & zout. Meng er 3 eetlepels fijngesneden (sud ’n sol-)tomaatjes, 2 eetlepels fijngehakt basilicumblad en 40 gram geschaafde parmezaan door.

-Kan natuurlijk niet ontbreken: vervang de vinaigrette door mayonaise.

-Verdeel de basissalade in kleine porties over borden, bak 150 gram paddenstoelen hard aan, zodat ze mooi bruin worden. Verdeel over de salade, serveer direct.

Zie ook prei-aardappelsalade (p. 304).

Gratin

Waarschijnlijk zijn er net zoveel ‘authentieke’ recepten voor gratin als er vrouwen in Frankrijk zijn. Waar de Franse vrouwen en de meeste koks het wel over eens zijn, is dat een gratin dauphinois in elk geval geen kaas bevat. Mét kaas is het ‘gratin savoyard’. In beide gevallen wordt de ovenschaal ingesmeerd met knoflook (vaak ook met een meiraapje). In de puurste vorm is dat de enige knoflook die eraan te pas komt. Verder is het van belang dat de aardappel dun geneden wordt (2 à 3 millimeter) en dat het geheel bedekt wordt met het roommengsel. Het is de kunst om onder een krokante, bruine korst een smeuïge aardappeltaart te krijgen. De gratin kan als garnituur, maar ook als voorgerecht geserveerd worden.

Gratin à la Hans Heemsbergen

(mijn eerste chef)

Ingrediënten


2 kleine uien, gesnipperd

100 g geraspte belegen kaas (hij wel!)

4 dl room

0,8 dl melk

2 eieren

1 à 2 theelepels zout

1 theelepel witte peper

1 theelepel nootmuskaat

1 theelepel groentebouillonpoeder

800 g stevige aardappelen in dunne plakjes

4 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Meng alle ingrediënten. Stort het geheel in een platte ovenschaal en druk goed aan. Bak in 90 minuten gaar en goudbruin in een oven van 160 °C. Als je er stevige stukken van wilt kunnen snijden, Als je er stevige stukken van wilt kunnen snijden, kun je de gratin het best een dag van tevoren maken. Bekleed de ovenschaal in dat geval vóór het vullen met bakpapier; dan is de gratin makkelijk te storten en in stukken te snijden. Bewaar de gratin met gewicht erop, zodat hij goed opstijft.

Variaties

-Meng er 4 meiraapjes in dunne plakjes door.

-Of 3 eetlepels gedroogd eekhoorntjesbrood; dat weekt zichzelf tijdens het bakken.

-Leg, hoewel dat bepaald niet volgens de officiële gratinregels is, een laag groente in het midden. Stevige groenten als courgette of pompoen kunnen direct de gratin in. Natte groenten als spinazie of andijvie kun je beter eerst even kort aanzetten. Laat ze daarna uitlekken. Als ze rauw in de gratin gaan, verliezen ze daar te veel vocht en wordt de gratin te nat.

-De Zweden kennen een variant waarbij ze 2 tot 3 blikjes gespoelde ansjovisfilet op 1 kilo aardappel mengen. De aardappel wordt in julienne gesneden. Net voor het serveren gaat er nog crème fraîche over. Door de ansjovis is bij deze variant minder zout nodig voor het roommengsel.

Aardappelpuree

Ingrediënten


400 g kruimige aardappelen (met stevige aardappelen gaat het ook prima)

2 à 3 dl melk

1 à 2 tenen knoflook

klont boter

1 ei



Bereiding

Kook de aardappelen en laat ze uitdampen in een vergiet. Zet de pan terug op een laag vuur. Giet dan melk in de pan en voeg knoflook, boter, peper & zout toe. Als de melk warm is, de uitgedampte aardappelen erdoor stampen (of ze er met de pureeknijper in knijpen). Maak op smaak en roer er, van het vuur af, een ei door om de puree luchtiger te maken.

Variaties

-Restaurantkoks kloppen er vaak nog olijfolie en/of crème fraîche door met een garde; dat maakt de puree luchtiger, maar niet per se lichter op de maag. Maar om met Bocuse te spreken: ‘We zijn koks, geen dokters.’

-Klop op het laatst 2 eetlepels walnoten- of truffelolie door de puree.

-Kook een blad laurier mee met de aardappel en klop 3 eetlepels fijngesneden bieslook, tijm, knoflook, kervel of dragon en een flinke eetlepel olie of een goede schep crème fraîche door de puree.

-Afhankelijk van de toepassing van de puree, kun je hem verder op smaak brengen met (paddenstoelen)bouillon* en nootmuskaat. Of – hoe gek dat ook klinkt – een lepeltje gladde mosterd.

Iets minder smeuïge puree is een goede basis voor het volgende recept.

Pommes Duchesse

Ingrediënten


aardappelpuree

extra ei, losgeklopt



Bereiding

Leg een vel bakpapier op een ovenplaat. Vorm de puree tot kleine piramides, bestrijk ze met ei en bak ze bruin in een oven van 200 °C.

Variaties

-Strooi geschaafde amandel over het ei voor de pommes de oven in gaan.

-De piramides zijn een klassieke opmaak, de puree met de spuitzak of in quenelles verwerken kan natuurlijk ook.

Aardappelkroketjes

Ingrediënten


400 g aardappelpuree (zie links)

een paneersel*



Bereiding

Laat de aardappelpuree afkoelen en vorm er kroketjes of quenelles van. Haal ze door een paneersel en frituur ze goudbruin.

Variaties

Meng de puree met:

-2 eetlepels gehakte hazel- of walnoten

-2 eetlepels gehakte groene kruiden

-150 gram fijngesneden, gebakken paddenstoelen

-50 gram geraspte (Parmezaanse) kaas of steek een ‘staafje’ stevige kaas die goed smelt (bijvoorbeeld pittig belegen of fontina) in het midden van de kroket. Duw het gaatje weer goed dicht.

-Stukjes garnaal, reepjes gaar rund- of varkensvlees

Bosui-puree

Ingrediënten


3 bosuitjes – ook het groen – in ringen

2 à 3 dl melk

400 g aardappelen

ca. 60 g boter



Bereiding

Zet de bosuiringetjes op met de melk en laat op zacht vuur trekken, terwijl de aardappelen koken. Stamp de gare aardappel; voeg melk, bosui, peper & zout toe. Het is de bedoeling dat er een stevige puree ontstaat. In het midden van de puree komt het welbekende kuiltje; daar gaat een klont boter in.

Eet de puree van buiten naar binnen, daarbij steeds de vork door de boter halend. Voor de laatste hapjes blijft de rijke, boterige puree over. De Ieren noemen het dan champ. Zelf meng ik de boter er direct al door.

Aardappelkoekjes

Ingrediënten


60 g boter, op kamertemperatuur

ca. 80 g bloem

400 g aardappelpuree

olie of boter om in te bakken



Bereiding

Kneed de boter en geleidelijk ook de bloem door de puree tot een stevig deeg ontstaat. Rol het deeg uit tot ½ centimeter dikte. Prik er met een vork gaatjes in en snijd in de gewenste vorm. Bak de vormen in een koekenpan met dikke bodem in olie of boter aan beide kanten goudbruin.

Zie ook de variaties bij aardappelkroketjes.

Serveersuggesties

Als garnituur of als ‘bodem’ voor ratatouille (zie p. 159), pompoenpuree (zie p. 293) of een stoofpotje.

Ring van aardappel

Ingrediënten


400 g smeuïge aardappelpuree (zie p. 37)

Zie verder bij de vullingen.



Bereiding

Leg een vel bakpapier op een ovenplaat. Spuit er met de spuitzak rondjes puree van 6 centimeter doorsnee op. Spuit er aan de buitenkant nog 2 ringen op, zodat een bakje ontstaat. Zet 15 minuten in een oven van 180 °C tot de puree goudbruin is. Schep de ringen met een spatel op borden en vul bijvoorbeeld met:

-150 gram geblancheerde asperges, in schuine stukken

-ca. 2 deciliter paddenstoelenragout

-ca. 300 gram romige spinazie of andijvie of wat je verder aan vulling bedenken kunt.

Met kaas gevulde aardappel

Ingrediënten


500 g aardappelen

175 g bloem

1 ei

½ eetlepel verse oregano, gerist en gehakt

½ eetlepel verse tijm, gerist en gehakt

150 g kaas naar keuze, geraspt of kleingesneden (neem 2 à 3 soorten: een zachte, zoals mozzarella of taleggio, en een wat uitgesprokener soort zoals farmhouse cheddar of blauwe kaas en/of een harde zoals parmezaan)

3 eetlepels milde olijfolie



Bereiding

Stoom of kook de aardappelen. Laat even uitdampen en knijp of stamp ze dan tot puree. Meng de puree met bloem, ei, kruiden, peper & zout tot een elastisch deeg. Rol het deeg uit tot een rechthoek van maximaal 1 centimeter dikte (hoe dunner, hoe beter) en leg het op een theedoek. Beleg met de kaas en laat aan één kant 1 centimeter vrij. Rol het deeg op en druk de vrijgehouden kant goed dicht. Pak het strak in de doek in en bind de uiteinden dicht. Kook 15 tot 18 minuten zachtjes op middelhoog vuur. Laat even uitlekken en haal dan de rol uit de doek. Bak de rol, ook weer op matig vuur, in ongeveer 8 minuten rondom goudbruin en krokant in olijfolie. Snijd er plakken van.

Serveersuggesties

Als gerechtje, eventueel met antiboise (zie p. 406), salade of als garnituur bij een verder sobere maaltijd.

Rösti

Ingrediënten


zonnebloem- of olijfolie

300 g vastkokende, zo groot mogelijke aardappelen, in lange slierten geraspt (het liefst op een mandoline)



Bereiding

Verwarm in een zware koekenpan een scheutje olie, neem een plukje aardappel en strooi dat luchtig in de hete olie. Druk plat met een brede spatel. Er mogen wat ‘doorkijkgaatjes’ in zitten. Neem kleine plukjes tegelijk om een zo dun mogelijke koek te kunnen maken. Bak op middelhoog vuur goudbruin, tot de koek vanzelf loskomt. Draai om en bak de andere kant bruin en knapperig. Als je er veel nodig hebt en niet in meerdere pannen tegelijk wilt bakken, houd je ze, uitgespreid op een bakplaat, warm in de oven. Direct na het bakken op smaak brengen met peper & zout. Het is de bedoeling dat het ongeveer 3 millimeter dikke, knapperige koeken worden, en niet die dikke, kleffe rondjes uit de supermarktdiepvries.

Serveersuggesties

Grote rösti’s zijn geschikt als ondergrond voor – niet al te natte – groenten, of serveer meerdere kleintjes als garnituur.

Aardappelpannenkoekjes

Ingrediënten


4 dl pannenkoekenbeslag* (voor 8 à 10 pannenkoeken)

250 g aardappelen, geraspt

250 g ui, geraspt

zonnebloem- of olijfolie



Bereiding

Maak pannenkoekenbeslag en voeg er een derde geraspte aardappel en geraspte ui aan toe. Bak ze als normale pannenkoeken.

Variatie

Vervang de geraspte aardappel door aardappelpuree (zie p. 37).

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich, eventueel met een (knoflook-)sausje, of belegd met geroosterde paprika (zie p. 266) of gegrilde groenten.

Aardappelsoep

Ingrediënten


250 g aardappelen, in grove brunoise

1 grote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

50 g boter

1 l groente- of lichte kalfsbouillon*

1 à 2 eetlepels kervel, peterselie of basilicum, gerist en gehakt een flinke hand croutons*



Bereiding

Zet aardappel, ui en knoflook aan in boter. Laat op zacht vuur 10 minuten sudderen, maar zorg dat ze niet kleuren. Giet er bouillon op tot alles ruim onderstaat. Breng aan de kook en draai dan het vuur lager. Pureer als de aardappel gaar is. Voeg indien nodig nog wat vocht toe. Maak op smaak met het kruid, peper & zout. Serveer er croutons bij en eventueel nog een schep crème fraîche.

Variatie

Zet met de ui ook 100 gram vetspek aan.

Vichyssoise

Klassieke, gekoelde aardappelsoep.

Ingrediënten


250 g preiwit, in fijne ringen

50 g boter

250 g aardappelen, in grove brunoise

1 takje verse peterselie, gerist en gehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt

2 laurierbladeren

2 dl crème fraîche

¼ bosje bieslook, gehakt



Bereiding

De naam mag voor alle koude soepen op basis van aardappel gebruikt worden; meestal wordt deze klassieker bedoeld.

Stoof de prei in de boter. Voeg als de prei zacht is de aardappel toe. Schenk er 1,5 liter water op en voeg de kruiden toe. Breng aan de kook, draai het vuur lager. Laat 35 minuten zachtjes pruttelen. Verwijder de laurier en schep de aardappel uit de pan. Pureer de prei, voeg de aardappel weer toe en pureer nog eens kort. Met de pureeknijper is het risico op behanglijm minimaal. Klop er met de garde de crème fraîche door. Laat nog even tegen de kook aan komen en maak op smaak met peper & zout. Laat goed afkoelen en bestrooi voor het serveren met bieslook.

Variaties

-Voeg voor een lichtere soep 2 deciliter melk toe, in plaats van crème fraîche.

-Het bouquet kun je naar smaak uitbreiden met bijvoorbeeld 3 stengels bleekselderij in plakjes, 1 takje rozemarijn, 1 wortel in brunoise en/of 3 takjes salie.

-De klassieke versie is op basis van water, maar kippen- of groentebouillon* kan ook.

-De bieslook kan vervangen worden door fijngesneden, geblancheerde groene prei (is die ook meteen weer verwerkt).

-Persoonlijk vind ik hem warm ook erg lekker.

Aardappelgnocchi

Ingrediënten


1 kg aardappelen

200 g bloem, liefst type 00

1 ei

extra bloem om te bestuiven



Bereiding

Stoom de aardappelen (koken kan ook, maar dat geeft een iets minder makkelijk deeg. Zeker als aardappelen vocht vasthouden, ontstaat de neiging te veel bloem toe te voegen, wat taaie gnocchi oplevert.) Laat even uitdampen. Stamp of knijp ze tot puree. Kneed er (zodra de temperatuur het toelaat) bloem, ei en zout door. Bestuif het aanrecht met bloem. Rol het deeg uit tot een streng van 1½ centimeter doorsnee. Snijd er plakjes van 1½ tot 2 centimeter van. Duw elk plakje deeg met je duim van het mes, zodat er een klein kuiltje in komt. Leg de gnocchi uit elkaar, ook weer op wat bloem, zodat ze niet aan elkaar plakken. Kook ze in kleine porties in ruim water met zout. Zodra ze drijven, zijn ze gaar.

Variaties

-Het is de vraag of de Italianen het goedkeuren, maar je kunt het deeg, afhankelijk van de toepassing, ook op smaak maken met bijvoorbeeld knoflook, tijm, salie of andere kruiden.

-Ik vind ze het lekkerst als ze nog even rondom krokant gebakken worden in gelijke delen olijfolie en boter. Eventueel met salie en knoflook.

-Zie ook pompoen- en tuinboongnocchi op p. 290 & 420.

Serveersuggesties

Gnocchi worden meestal als gerecht op zich geserveerd, maar ik vind ze ook erg geschikt als garnituur. Gnocchi blijven in de koeling een paar dagen goed.

Ovenaardappeltjes

Ingrediënten


400 g stevige aardappelen, liefst biologisch ca. 3 eetlepels olijfolie

3 of meer tenen knoflook, fijngehakt of in dunne plakjes

3 takjes rozemarijn, gerist en gehakt en/of 5 takjes tijm, gerist en gehakt grof zeezout



Bereiding

Koks nemen vaak rozeval, maar voor dit recept zijn alle stevige aardappelen geschikt. Snijd ze in blokjes. Laat de maat afhangen van de toepassing: blokjes van 1½ centimeter voor een verfijnd garnituur tot grove blokken voor bijvoorbeeld bij een stoofpotje. Maak ze aan met voldoende olijfolie om te zorgen dat ze glanzen, maar niet druipen van het vet. Meng er knoflook, zeezout, rozemarijn en/of tijm door. Bak in ongeveer 40 minuten gaar en goudbruin in een oven van 180 °C. Schud regelmatig om. Voeg tegen het einde nog wat extra kruiden en grof zout toe.

Halve ovenaardappeltjes

Ingrediënten


4 lange, vastkokende aardappelen, liefst biologisch, dan kan de schil blijven zitten ca. 2 eetlepels olijfolie

snufje (grof zee)zout



Bereiding

Snijd de aardappelen in de lengte doormidden. Kerf er dwars dunne sneetjes in; zorg dat de onderkant net vast blijft zitten. Strijk met je duim langs de plakjes, zodat ze een beetje open komen te staan. Zet ze in een ovenschaal. Besmeer met olijfolie en strooi er zout over. Rooster ze 40 tot 60 minuten (afhankelijk van de soort) in een oven van 180 °C.

Variaties

-Besmeer halverwege met groenteolie*. Doe het niet meteen, omdat de olie door alle toevoegingen eerder verbrandt.

-Gekaramelliseerde variant: pers 1 sinaasappel uit, zet het sap op met 25 gram boter, 1 eetlepel suiker, peper & zout. Laat op matig vuur iets inkoken. Smeer het over de aardappelen als ze beginnen te kleuren, maar nog net niet gaar zijn. Zet nog ongeveer 10 minuten in de oven tot de aardappelen gekaramelliseerd zijn. Houd ze wel goed in de gaten.

Serveersuggesties

Bij bietjes, witlof of wortel.

Gepofte, gevulde aardappel

Ingrediënten


1 à 2 middelgrote aardappelen per persoon, schoongeschrobd

Zie verder bij de vullingen.



Bereiding

Snijd in de lengte een dun partje, tot op de helft, uit de aardappelen.

Schep er een van onderstaande vullingen in:

-crème fraîche aangemaakt met (groene of juist oosterse) kruiden, peper & zout

-rozemarijn, knoflook, olijfolie, grof zeezout en een paar druppels citroensap

-fijngesneden paddenstoelen, gesnipperde ui, gehakte tijm, peper & zout

-fijne reepjes paprika, gesnipperde ui, gehakte knoflook, kappertjes en een paar druppels olijfolie.

Pak ze strak in aluminiumfolie in en pof ze, afhankelijk van de maat, 40 minuten tot 1½ uur in een oven van 180 °C.

Serveersuggesties

Als een gerechtje op zich, maar ook als garnituur bij artisjok, aubergine of venkel.

Gesmoorde aardappel

Ingrediënten


400 g aardappelen, liefst kleintjes

50 à 80 g boter

eventueel:

2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Zet een zware pan op een sudderplaatje op het kleinste gaspitje. Doe er een klein laagje water en de (ongesneden) aardappelen in. Strooi er flintertjes boter, zout en eventueel knoflook over. Sluit het deksel goed af, zodat al het vocht in de pan blijft. Laat minimaal 1 uur garen op het kleinste pitje. Controleer af en toe of de bodem niet droogstaat en voeg zo nodig nog een scheutje water toe.

Serveersuggesties

Alles waar een gekookte aardappel lekker bij is. Vooral geschikt bij zachte smaken, zoals peultjes of schorseneren.

Aardappeltaart(je)

Ingrediënten


olijfolie

2 sjalotten, in fijne reepjes

1 grote ui, in dunne halve ringen

200 g aardappelen, in plakjes van 2 mm

6 takjes tijm, de gerist en gehakt

ca. 2 dl witte wijn

ca. 2 dl groente- of kalfsbouillon*

50 g boter



Bereiding

Doe wat olijfolie in een gietijzeren koekenpan. Voeg sjalot, ui, aardappel, tijm, peper & zout aan toe. Bak op matig vuur tot alles glanst. Blus af met een scheutje witte wijn en bouillon tot de aardappel voor een derde in het vocht staat. Druk stevig aan en breng aan de kook.** Verdeel er wat flintertjes boter over. Zet de pan circa 40 minuten in een oven van 180 °C, tot de aardappelen gaar zijn en de korst goudbruin is. Verdeel er nog wat boter of een beetje vocht over als de bovenste laag te snel bruin wordt, en draai de temperatuur lager.

** Schep voor afzonderlijke taartjes het mengsel nu in beboterde vormpjes, druk stevig aan en bak ze volgens het recept.

Variatie

Deze variant kun je helemaal in de pan maken: verwarm in een zware koekenpan 1 eetlepel olijfolie en 20 gram boter. Maak een laag aardappel van 5 millimeter, maal er peper & zout over. Leg er een laagje fijngesneden ui op en bestrooi weer met peper & zout, gevolgd door een laagje geraspte pittige kaas (circa 60 gram). Dan weer ui, peper & zout en aardappel, peper & zout. Zet een deksel op de pan en laat op laag vuur garen. Haal na circa 12 minuten, als de onderkant begint te verkleuren, het deksel van de pan om de stoom te laten ontsnappen. Laat de onderkant mooi bruin worden en draai om door de pan met een bord erop om te keren. Als je dat niet aandurft, kun je de bovenkant ook onder de grill bruinen.

Serveersuggesties

Bij asperges, courgette of spinazie.

Aardappelklassiekers

Gebakken aardappel met een knapperig korstje

Ingrediënten


400 g aardappelen

(licht kruimige geven het beste korstje)

flinke klont boter



Knapperige bruine aardappelen bakken is nog best een kunst. Met dit recept kan het haast niet mislukken.

Bereiding

Snijd de aardappelen in plakken of partjes. Kook ze net niet gaar en laat even uitdampen. Smelt de boter in een koekenpan met zware bodem. Voeg de aardappel toe, maar niet meer dan 1 laag. Schud na een paar minuten om en bak op deze manier goudbruin en krokant. Een mengsel van gelijke delen boter en zonnebloem- of olijfolie gaat ook goed; dat maakt iets heter bakken mogelijk. Het belangrijkste zijn geduld en regelmatig omschudden.

Niet-voorgekookte aardappelen moeten vanzelfsprekend langer garen. Houd het vuur matig om te voorkomen dat de aardappel eerder bruin dan gaar is.

Variaties

-Het mag ook alleen in olie, maar dat levert niet de ouderwetse korstjes op – eerder een frietachtig korstje.

-Bak op het laatst in reepjes gesneden ui of (gehakte) knoflook mee.

-Bak in ½ boter, ½ gesmolten vetspek.

Hete bliksem, traditioneel

Ingrediënten


400 g aardappelen, geschild

200 g zure appel, in brunoise

200 g zoete appel, in brunoise

schil van een ½ citroen, geraspt en

geblancheerd

50 g boter

naar smaak snufje nootmuskaat of kaneel, geraspt (Jazeker, dat gaat heel goed: kaneel raspen op de nootmuskaatrasp.)



Bereiding

Zet de aardappelen net onder water, leg er appel en geblancheerde citroenschil op. Kook, met gesloten deksel, tot de aardappelen gaar zijn. Schep de appels op een bord. Giet de aardappelen af en stamp ze. Smelt er boter door en meng met appel, peper & zout, en nootmuskaat of kaneel.

Een wat frissere, knapperige variant

Maak aardappelpuree (eventueel met groene kruiden) en meng er rauwe appel in brunoise door. Om dichter bij de smaak van het origineel te blijven: de appel kort blancheren of smoren in boter.

Patat friet

Ingrediënten


400 g stevige aardappelen, in frieten gesneden



Bereiding

Verwarm vers frituurvet tot 180 °C. Bak kleine porties tegelijk. De friet mag maximaal een derde van de inhoud van de frituur innemen, zodat het vet niet te veel afkoelt; dan zouden ze koken in olie en dat is net zo vies als het klinkt. Bak de frieten ongeveer 4 minuten, het vet moet niet meer onstuimig borrelen. Een frietje moet sissen als het uit het vet komt. Doe de frieten in een ruim vergiet, zodat ze snel afkoelen en overtollig vet kwijtraken, en bak de volgende porties. Laat goed afkoelen. Bak vervolgens, weer in niet al te grote porties, af tot de gewenste kleur. Bestrooi direct met (grof zee)zout of een mengsel van specerijen, zie chips (zie het volgende recept).

Chips

Ingrediënten


200 g stevige aardappelen, in zo dun mogelijke plakjes, bijvoorbeeld met de kaasschaaf



Bereiding

De aardappelplakjes kunnen net als friet in twee keer gebakken worden, maar als je ze echt dun snijdt, is één keer frituren afdoende. Frituur in elk geval kleine porties tegelijk. Roer de plakjes zodra ze in het vet zitten even goed los. Bestrooi direct na het frituren met (grof) zout.

Variatie

Vervang het zout door – of meng het met – paprikapoeder of een willekeurige specerij in poedervorm waar de chipskoning nog niet aan gedacht heeft zoals garam massala, ras el hanout, kerriepoeder of chilipoeder.

Aardappel komt onder andere ook voor in de recepten voor zuringsoep met aardappel, zuringgratin, en zuring-aardappeltaart en de gemengdegroenterecepten.







Andijvie

Cichorium endivia

Composietenfamilie

Seizoen

Andijvie van de koude grond wordt geoogst vanaf juni tot laat in de herfst; beschermd tegen de nachtvorst zelfs tot in december. De rest van het jaar komt deze groente voornamelijk uit kassen en is daardoor wateriger van smaak.

Andijvie is er in veel soorten: met een groot plat blad, met een fijner en gekroesd blad (krulandijvie) en met smalle, getande bladeren. De laatste kennen wij als frisee en wordt bij ons als sla verkocht. Sommige rassen kunnen wat bitter zijn. In Frankrijk voorkomen ze die bittere smaak door de bladeren niet groen te laten worden; tijdens de groei houden ze de kroppen bleek door er emmers of potten overheen te zetten. Deze kweekmethode is vergelijkbaar met die van witlof (dat in Frankrijk dan weer endive heet).

[image: Images]

Kopen

U kunt de versheid aan de stronk aflezen: als de andijvie lang geleden is afgesneden, wordt de stronk aan het uiteinde houteriger en bruiner of soms paarsachtig. Andijvie is vers als de bladeren fris van kleur zijn en stevig aanvoelen. Als u het blad dubbelvouwt, moet de nerf breken. Een krop andijvie weegt gemiddeld 150 tot 200 gram. Voor rauw gebruik is een halve krop voldoende voor 4 personen. Reken voor recepten met gare andijvie een flinke krop of anderhalf kleintje.

Verwerken

In Nederland wordt andijvie voornamelijk gebruikt voor stamppot, terwijl het door zijn typerende smaak een veelzijdige bladgroente is. Kook hem liever niet, en zeker niet te lang; daar wordt hij snotterig en smakeloos van. Andijvie behoudt zijn smaak als u hem rauw verwerkt of even kort bakt of smoort.

Als u de stronk wegsnijdt, komen de bladeren vanzelf los. De kernbladeren zijn bij veel soorten wat compacter – als een kropje op zich – en moet u vaak apart losmaken. Er zijn koks die alleen deze blekere bladeren verwerken, als de delicatesse van de krop. Was de andijviebladeren in ruim koud water en laat ze uitlekken in een vergiet (een uitgebreidere reinigingsbeschrijving kunt u lezen in het hoofdstuk over sla).

Combinaties

Bieslook, (blauwe) kaas, citrusvruchten of -sap, crème fraîche, dille, dragon, gember, komijn, mierikswortel, nootmuskaat, noten, paddenstoelen, ras el hanout, salie, zeewier, zuring.

Andijvie, bijna puur

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

40 g boter

1 krop andijvie, grofgesneden



Bereiding

Fruit in een ruime pan ui en knoflook in de boter. Voeg als de ui glazig is de andijvie toe en peper & zout naar smaak. Smoor, afhankelijk van de hoeveelheid, 2 tot 5 minuten. Serveer zodra de andijvie net zacht wordt; hij wordt dan donkerder van kleur.

Serveersuggesties

Met aardappel (puree) (zie p. 37), rijst of risotto*.

Variaties

-Strooi er 2 eetlepels geroosterde pijnboompitten of geschaafde amandel over.

-Voeg 2 flinke eetlepels zure room of crème fraîche toe; stoof hier de andijvie in tot het vocht ingekookt is.

-Meng er 60 gram rood- of blauwschimmelkaas door en laat in de andijvie smelten.

-Maak de andijvie aan met bechamelsaus*, maar niet te veel: net genoeg om de andijvie te binden. Serveer met croutons*.

-Bestrooi met parmezaan en gratineer onder de grill.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje of tagliatelle.

Andijvie in kommetjes van bladerdeeg

Ingrediënten


olijfolie

4-8 velletjes bladerdeeg*

eigeel van 1 ei

voor 4 personen gare andijvie (zie vorig recept)



Bereiding

Zet ovenvaste schaaltjes ondersteboven op de bakplaat en smeer de buitenkant in met olie. Prik het bladerdeeg in met een vork en snijd er rondjes van die net iets groter zijn dan de schaaltjes. Leg het deeg erover – het deeg hoeft niet heel strak over de schaaltjes te liggen. Bestrijk met eigeel en bak 15 à 20 minuten in een oven van 200 °C tot het deeg goudbruin is. Haal het deeg van de kommetjes als het nog warm is en vul met de andijvie.

Variatie

Nog krokanter zijn kommetjes van brik- of filodeeg. Verhit schone olie in de frituur. Snijd vierkanten of ruime cirkels van het deeg. Neem een diepe soeplepel in de ene hand. Laat met de andere hand een velletje deeg in het vet glijden. Wees snel, plaats de soeplepel in het midden van het deeg, en ‘verzuip’ het. Laat goudbruin frituren en omgekeerd uitlekken op keukenpapier.

Andijviesalade van Michel Guérard

Ingrediënten


een flinke hand knoflookcroutons*

150 g ontbijtspek, in reepjes

1 kropje andijvie, losgehaald of grofgesneden vinaigrette*

100 g roquefort, verkruimeld



Bereiding

Bak het ontbijtspek in een koekenpan zonder vet (dat komt vanzelf uit het spek) op gematigd vuur bruin en knapperig. Meng de andijvie met de vinaigrette, verdeel over borden en strooi er spek, croutons en roquefort over.

Salade van (krul)andijvie met gepekelde sinaasappelschil

Ingrediënten


8 plakjes spek of pancetta

½ eetlepel honing

½ eetlepel gladde mosterd

1½ eetlepel yoghurt

1 kropje andijvie, grofgesneden

160 g gerookte kip, in julienne

1 gepekelde sinaasappel, de schil in julienne of het vruchtvlees van 1 sinaasappel en een kneepje sap



Bereiding

Bak de plakjes spek op bakpapier knapperig in de oven. Zet een bakje onder in de oven om het vet op te vangen. Roer honing, gladde mosterd en yoghurt tot een glad mengsel en maak op smaak met peper & zout. Maak de andijvie aan met dit mengsel en verdeel er de rest van de ingrediënten over. De gebakken spekreepjes kunnen mooi rechtop in de salade gestoken worden.

Sinaasappelen zijn eenvoudig zelf te pekelen (in Basiskennis beschrijf ik hoe), maar dan is wel 3 à 4 weken geduld geboden. Het lijkt een heel verhaal, maar het is heel simpel en de moeite waard. Ze zijn ook kant-en-klaar bij de Marokkaanse of Turkse winkel te koop. Uitgesneden partjes sinaasappel doen het ook goed; strooi dan een beetje grof zeezout over de salade.

Andijviesalade

Ingrediënten


1 kropje andijvie, in repen

1 à 1,5 dl romige dressing*

2 hardgekookte eieren, in partjes een flinke hand knoflookcroutons*

2 eetlepels kappertjes

60 g parmezaan, geschaafd met de dunschiller



Bereiding

Maak de andijvie aan met de dressing en garneer met de overige ingrediënten.

Variaties

-Voeg 2 eetlepels sud ’n sol-tomaat (of pommodori secchi) in reepjes toe.

-Ook lekker met 2 artisjokharten in reepjes.

-Meng 2, in fijne partjes gesneden, zure appels en 2 eetlepels walnoten door de andijvie en maak een dressing* met blauwe kaas.

Andijvie- (of sla)soep

Ingrediënten


2 × 40 g boter

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, gesneden

4 middelgrote aardappelen, in brunoise

1 l groentebouillon*

1 flinke krop andijvie

eventueel:

5 stengels bleekselderij, fijngesneden laurierblad



Bereiding

Fruit in een ruime klont boter ui, knoflook, aardappelblokjes en eventueel bleekselderij en een laurierblad. Schenk er bouillon op en laat daar de aardappelen in garen. Snijd ondertussen een krop andijvie fijn. Doe een klont boter in een ruime pan en laat de andijvie in 5 minuten op laag vuur slinken. Giet er de aardappelsoep op. Hang voor een gladde soep een zeef in de slapan en wrijf er de aardappelsoep door. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Roer er voor een rijkere soep 2 eidooiers met een klein scheutje room door. Verwarm dit mee tot de soep gaat binden. Laat niet meer aan de kook komen.

-Strooi er geraspte parmezaan over.

Stamppot rauwe andijvie

Ingrediënten


600 g aardappelpuree (zie p. 37)

1 krop andijvie, fijngesneden



Bereiding

Meng een gelijke hoeveelheid aardappelpuree en andijvie tot een stevige stamppot.

Variaties

-Voeg een schep crème fraîche toe voor extra frisheid.

-Voeg 150 gram op hoog vuur gebakken paddenstoelen toe.

-Theo, mijn papa de coeur, mengt er ook nog graag een handje kaas in fijne brunoise door.

Serveersuggestie

Met gebakken partjes meiraap.

Andijvie met walnoten

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

1 krop andijvie, fijngesneden een flinke scheut witte wijn

150 g blauwe kaas, verbrokkeld

30 g boter in flintertjes boter, om mee in te vetten

2 eetlepels paneermeel

40 g walnoten, heel of gebroken walnotenolie



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olijfolie en voeg als de ui glazig is de andijvie toe. Roer door elkaar en blus meteen af met witte wijn, peper & zout. Breng dit mengsel aan de kook en voeg de blauwe kaas toe. Meng goed. Vet dan een platte ovenschaal in met boter en strooi er paneermeel in. Schep als de kaas gesmolten is en de wijn bijna is verdampt de andijvie over in de ovenschaal. Strooi er walnoten over en bestrooi met paneermeel. Druppel er walnotenolie over en verkruimel er blauwe kaas en/of flintertjes boter over. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Variaties

-Leg een laag in plakjes gesneden tomaat op de andijvie voordat het paneermeel erover gaat.

-Vervang blauwe kaas door een roodschimmelkaas, zoals munster.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij artisjok of doperwtjes.

Andijvie met artisjok

Ingrediënten


150 g gerookt spek in schuine reepjes (zodat ze lekker lang zijn)

4 à 6 artisjokbodems (liefst verse), in repen gesneden

1 sjalot, gesnipperd een flinke scheut whisky of cognac

1 krop andijvie, grofgesneden het sap van een ½ citroen of sinaasappel



Bereiding

Bak het spek, zonder vet, op middelhoog vuur. Voeg na circa 5 minuten, voordat de spekreepjes bruin zijn, de artisjokbodems toe. Bak ze mee tot alles lichtbruin is. Voeg de sjalot toe en laat glazig worden. Giet er whisky of cognac bij. Laat voor een zachtere smaak dit gerecht flamberen door de pan iets schuin te houden, zodat het vuur de inhoud van de pan bereikt. Veiliger is misschien om het met een lange aansteker of lucifer te doen. (Houd sowieso een deksel bij de hand voor het geval de vlammen iets anders doen dan verwacht.) Voeg de andijvie toe als de alcohol opgebrand is. Laat de andijvie in 2 à 3 minuten zacht worden. Verdeel het gerecht over borden met spek en artisjok bovenop. Besprenkel met vers citroen- of sinaasappelsap en maal er peper over.

Variaties

-Strooi er een flinke eetlepel kappertjes over als opfrisser.

-Vervang spek door 2 eetlepels sud ’n sol-tomaat of gedroogde tomaat die op olie heeft gestaan; gebruik die olie dan om in te bakken.

Serveersuggesties

Met gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40), geroosterde bietjes (zie p. 77) of koolrabi.

Andijviepakketjes

Ingrediënten

1 krop andijvie, gehalveerd; laat de aanhechting zitten

Bereiding

Blancheer de andijvie in een pan met ruim water en flink wat zout. Schep de andijvie als hij soepel is met een schuimspaan in een vergiet en laat goed uitlekken. Leg de andijvie op een snijplank en druk hem plat met de achterkant van een groot mes; op deze manier komt de kern naar buiten. Snijd deze weg en maal peper & zout over de overgebleven andijvie. Vouw de andijvie vanaf de onderkant op tot een pakketje. Als je ze niet direct serveert, kun je de pakketjes warm houden in de oven; besprenkel ze dan voor het serveren met een beetje olijfolie.

Variaties

-Leg voor het opvouwen een schepje paddenstoelen-* of kaasragout* op de andijvie. Voor 4 pakketjes is ongeveer 1 deciliter ragout nodig.

-Strooi er voor het opvouwen geraspte kaas of gerookte, uitgebakken spekjes over.

Serveersuggesties

Met rösti (zie Aardappel, p. 39) of gebakken aardappel (zie p. 42).

Andijviegratin

Ingrediënten


2 eieren

4 dl room

1 dl melk

200 g geraspte kaas

1 theelepel groentebouillonpoeder

1 theelepel nootmuskaat, geraspt

1 middelgrote ui, gesnipperd

3 à 4 tenen knoflook, fijngehakt

1 krop andijvie, fijngesneden

1 kg aardappel, in dunne plakjes



Bereiding

Meng eieren, room, melk, kaas, bouillonpoeder, peper & zout, nootmuskaat, ui en knoflook goed door elkaar. Meng ook wat ui, knoflook, peper & zout door de andijvie. Leg een laag aardappelplakjes in een platte ovenschaal en verdeel er een laag andijvie over. Ga zo door tot de schaal vol is, eindig met een laag aardappel. Giet er het roommengsel over, druk goed aan en zorg dat alles net onderstaat (er komt nog vocht vrij uit de andijvie, dus maak de schaal niet zo vol dat hij over zal stromen of zet er een lekbakje onder). Bak in circa 40 minuten gaar en goudbruin in een oven van 180 °C.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij venkel.

Recepten voor andijvie zijn ook toepasbaar op molsla, raapsteel, sla, witlof, en cichorei, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garingsen kooktijden.

Andijvie komt ook voor in het recept incapriata in het hoofdstuk Tuinbonen en in de gemengdegroenterecepten.







Artisjok

Cynara scolymus

Composietenfamilie

Seizoen

De artisjok is de bloemknop van de Cynara scolymus, een grote distelsoort, te oogsten van juli tot oktober. Waarschijnlijk heeft hij een Arabische oorsprong, maar het zijn de Italianen die hem in Europa hebben geïntroduceerd. Ten tijde van de De’ Medici’s was het een zeer populaire, aristocratische groente. De toch al niet als beschaafd bekendstaande Catharina De’ Medici heeft naar men beweert tijdens een bruiloftsmaal zoveel artisjok gegeten dat ze er bijna aan bezweek. In haar tijd werden artisjokken vaak als vervanger van vlees gegeten, omdat de twee niet bij elkaar zouden passen. Vreemd genoeg werden ze in die tijd wel als dessert geserveerd.

[image: Images]

Kopen

Er zijn verschillende soorten verse artisjok te koop, met een donkergroene tot vaal olijfgroene kleur. Als u ze koopt mogen er heus wel wat bruine plekjes op de bladeren zitten – veroorzaakt door stoten tijdens transport –, maar als ze helemaal bruin zijn, kunt u ze beter niet meer kopen. Weeg de artisjok in uw hand om te bepalen of het gewicht klopt met de maat van de artisjok. Een grote artisjok met een laag gewicht is ingedroogd; daar zit dus nauwelijks ‘vlees’ aan. In Nederland worden de kleine artisjokken, die u in hun geheel kunt eten, nauwelijks vers aangeboden.

Artisjokbodems kunt u in blik en soms ook op zuur of diepgevroren verkrijgen. De meeste blikken bevatten bodems van de grote artisjok, die vaak wat waterig van smaak en vrij zacht van textuur zijn. Als u daar rekening mee houdt, zijn ze redelijk bruikbaar. De bodems van de kleine artisjok worden doorgaans op zuur verkocht. Dan zit aan de bodem vaak nog blad en een deel van de stengel. Over het algemeen smaken artisjokbodems vooral naar het vocht waarin ze zijn ingemaakt. Als u artisjokken uit blik gebruikt, spoel ze dan goed af en laat ze marineren in aangemaakte olie.

Als u een gerecht maakt met verse bodems, kunt u de blaadjes vooraf eten of uitschrapen met een lepel en het vruchtvlees verwerken in het gerecht.

Verwerken

Veel koks knippen de punten van de bladeren, maar dat is nergens voor nodig. De steel verwijdert u het eenvoudigst op de wijze van de Franse groenteboer: neem de artisjok stevig in één hand, pak met de andere de steel zo dicht mogelijk bij de artisjok vast en breek hem met een abrupte ruk af. U trekt zo ook wat borstelige haren mee uit het hart.

Meestal wordt artisjok gekookt gegeten. Het eetbare gedeelte bevindt zich onder aan de blaadjes en in het hart van de artisjok. Bij heel verse exemplaren kunt u zelfs de steel uitlepelen.

De beste manier om artisjok te koken, vindt u bij het eerste recept: gekookte artisjok. Sommige recepten vragen om schoongemaakte artisjokken, bijvoorbeeld geroosterde, gevulde artisjok. Dat vergt wel wat werk: verwijder eerst de steel, zodat u de artisjok goed kunt neerzetten. Spreid de bladeren uit tot u bij de dunnere, paarse blaadjes komt. Trek ze met enige kracht los en schraap vervolgens het ‘hooi’ los met de punt van een lepel of desnoods een pommes-parissienes-boortje. Let op dat u het hart niet beschadigt. Vul de schoongemaakte bodem en duw de bladeren weer in hun oorspronkelijke vorm. Bind eventueel de punten bij elkaar met rolladetouw.

Eten

De gekookte artisjok eet u door de blaadjes los te trekken en leeg te ‘knabbelen’. Uiteindelijk komt u bij dunne, bijna transparant paarse, blaadjes uit. Pak de blaadjes allemaal tegelijk bij de punt vast en trek ze in een draaiende beweging los. Nu komt u bij het hooi, dat u het best kunt afschrapen met een lepel, zodat het hart heel blijft. Met de vingers kan ook, maar het nadeel is dat hooi nogal plakkerig kan zijn.

Combinaties

Azijn, asperge (helaas zijn artisjokken er meestal pas als het seizoen voor de witte asperge alweer voorbij is), basilicum, biet, citroen(sap), dragon, erwtjes, geitenkaas, honing, kappertjes, mosterd, noten, oregano, tijm, paddenstoel, paprika (al dan niet geroosterd), parmezaan, tomaat, rozemarijn, zuring.

Gekookte artisjok met dipsaus

Ingrediënten


4 artisjokken



Bereiding

Door het koken kunnen de artisjokken bruin verkleuren; wil je dat niet, voeg dan een scheut citroensap of wat azijn toe aan het kookvocht. Zorg in elk geval dat de artisjok goed onder water staat. Door er een bord of dekseltje op te leggen, voorkom je dat hij boven komt drijven. Voor extra smaak kun je voor het koken een teen knoflook in het hart duwen. Spreid de bladeren zo veel mogelijk open en duw de knoflook zo diep mogelijk naar binnen. Knijp de bladeren weer samen. Afhankelijk van de maat moet artisjok tussen de 20 en 40 minuten koken. Hij is gaar als je de onderste kleine blaadjes makkelijk los kunt trekken. Als je met je voortanden het vruchtvlees uit de holle kant van het blad schraapt, moet het vlees makkelijk uit het ‘vel’ te krijgen zijn. Giet de artisjok af en laat een paar minuten ondersteboven in een vergiet uitlekken.

Serveer de gare artisjokken met een van onderstaande sauzen om de blaadjes in te dopen:

-Kruidenvinaigrette*, eventueel met zuring.

-Mayonaise* aangemaakt met knoflook, tomatenpuree, fijne stukjes hardgekookt ei en bieslook of dragon.

-Rouille (zie Paprika, p. 269).

-Blauwekaassaus (zie bij gemarineerde bodems).

-Kruiden- of knoflookmayonaise*.

-Bearnaise- of hollandaisesaus*.

-(Zuring-)antiboise, (zie p. 472), de moderne variant.

Artisjokblaadjes

Ingrediënten


gare artisjokblaadjes van 2 of 3 artisjokken



Bereiding

Leg de artisjokblaadjes in een waaier op een schaal of – als je ze bij een voorgerecht gebruikt – op een bord. Zet in het midden van de schaal een bakje met een van de bovenstaande sauzen om de blaadjes in te dopen.

Variaties

-Als hapje staat het mooi om een beetje saus op de afzonderlijk blaadjes te doen.

-Beleg de blaadjes met vitello tonato. Braad hiervoor een stuk kalfsmuis mooi rosé, laat afkoelen en snijd in dunne plakjes. Maak een gladde saus van (blik)tonijn, kappertjes, citroensap en mayonaise. Maak op smaak met peper & zout. Beleg de artisjokblaadjes met een opgerold plakje vlees, doe er wat van de saus op en garneer met een kappertje en peper.

Serveersuggesties

Als borrelhapje of als onderdeel van een voorgerecht.

Artisjoksalade

Ingrediënten


200 g gare artisjokbodems, in repen

1 dl groenekruidenvinaigrette*

200 g nieuwe aardappelen, gekookt en in brunoise of julienne



Bereiding

Maak de artisjokbodems aan met de vinaigrette en meng ze door de nog hete aardappelen. Laat de salade marineren tot de aardappelen goed afgekoeld zijn.

Variaties

-Meng er 100 gram beetgare asperges of peultjes door.

-Meng er partjes geroosterde biet (zie Soep van geroosterde biet, p. 77) door.

-Vervang de vinaigrette door een dressing van (bloed)sinaasappelsap, bosui, granaatappelpitjes, olijfolie, peper & zout. Laat eventueel de aardappel weg.

-Maak een luchtigere salade door te mengen met fijngesneden sla.

-Ook geschikt als garnituur bij een hoofdgerecht, bijvoorbeeld met venkel.

Artisjokbodems, gemarineerd

Ingrediënten


4 verse artisjokbodems, of 8 uit blik



Bereiding

Voor dit gerecht kun je de bodems nemen van verse artisjokken en dan de blaadjes opeten als borrelhapje, maar dit is ook een manier om de wat laffe bodems uit blik smaak te geven. Maal er peper & zout over en marineer ze in:

-0,7 dl kruidenvinaigrette*.

-Groenteolie*.

-1½ eetlepel zongedroogde tomaat, glad gepureerd en verdund met olijfolie. Op smaak gemaakt met 1 eetlepel geriste en gehakte oregano of basilicum.

-Een marinade volgens het recept van gemarineerde sperziebonen (zie p. 369).

-Olijfolie, citroensap, gehakte knoflook en geriste gehakte basilicum.

-Olijfolie, geriste en gehakte dragon en een lepel grove mosterd.

-Olijfolie, mosterd, gehakte dragon, kervel en een klein scheutje sherryazijn.

-Pureer blauwe kaas en voeg water of olie toe tot sausdikte. Maak op smaak met geriste en gehakte zuring, oregano, tijm, basilicum en/of rozemarijn.

-Pesto*, hoeft niet per se gepureerd. Voor een grovere versie: snijd basilicum en knoflook, rasp parmezaan, rooster pijnboompitten en meng alles met olijfolie door de bodems.

Serveersuggesties

Bij bietjes of paddenstoelen en pasta.

Gevulde artisjokbodems

Ingrediënten


4 artisjokbodems



Bereiding

Kook de artisjokbodems gaar, maal er peper & zout over en beleg ze royaal met:

-een crème van geitenkaas en rode ui (zie p. 427).

-geroosterde paprika (zie p. 266), gehakte basilicumblaadjes, geroosterde pijnboompitten, peper & zout. Strooi er geschaafde parmezaan over.

Of voor warme variaties

-Bechamelsaus* met zuring, bestrooi met parmezaan.

-Zet 1 kleine, gesnipperde ui en 1 grote of 2 kleinere gehakte tenen knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is 50 gram fijngesneden paddenstoelen, gehakte tijm, peper & zout toe. Laat mooi bruin bakken. Laat afkoelen en meng dan één op één met zachte geitenkaas.

-Kruidige aardappelpuree (zie p. 37), bestrooid met paneermeel en flintertjes boter of geraspte, pittige kaas. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Als voor- of bijgerecht, of als hoofdgerecht met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of tortilla*.

Artisjok met aardappel en olijven

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 takjes oregano, gerist en gehakt ca. 15 ontpitte olijven, al dan niet gesneden

175 g artisjokbodems, in grove brunoise

175 g aardappelen, in grove brunoise

2 dl groentebouillon*

3 takjes basilicum, gerist en gehakt

1 à 2 eetlepels citroensap



Bereiding

Zet de ui aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is knoflook, oregano, olijven, artisjokbodems**, aardappelen, peper & zout toe. Schud goed om en voeg daarna groentebouillon toe tot alles net onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat in circa 15 minuten gaar pruttelen. Schep af en toe los van de bodem. Meng er op het laatst basilicum en citroensap door.

** Voeg voorgegaarde artisjokbodems pas na 10 minuten toe.

Variaties

-Voeg 1 eetlepel kappertjes en/of 3 tomaten in partjes toe.

-Bestrooi met 30 gram geschaafde parmezaan.

-Zet samen met de ui 4 afgespoelde ansjovisfilets aan en laat ze ‘smelten’ voor je de rest toevoegt. Proef eerst voor je zout toevoegt.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, of met bleekselderij of paprika.

Artisjokpuree met geitenkaas

Ingrediënten


400 g gare artisjokbodems

2 à 3 eetlepels citroensap



Bereiding

Pureer de artisjokbodems met citroensap en voeg naar smaak peper & zout toe.

Variaties

-Pureer met 100 gram zachte geitenkaas, een teentje knoflook, ½ eetlepel tijmblaadjes of 1 eetlepel basilicumblaadjes.

-Meng er een ½ eetlepel verse kervel of dragon, en na het pureren stukjes garnaal door.

-Rol de puree in een stevig blad sla. Leg een uur in de koeling om op te stijven. Snijd er met een scherp mes plakken van en gebruik die als onderdeel van een voorgerecht of als borrelhapje.

Serveersuggesties

Als smeersel op brood, croutons* of artisjokbodems, als begeleiding van gerechten of bij een gekookt eitje.

Artisjoktartelette

Ingrediënten


boter, om mee in te vetten

4 velletjes bladerdeeg*

350 g gare artisjokbodems, in julienne

2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

5 takjes basilicum, gerist en gehakt

100 g sud ’n sol-tomaat of ‘gewone’ van zaad ontdane tomaat, in julienne

100 g mozzarella, in dunne reepjes

60 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Beboter 4 vormpjes, bekleed ze met bladerdeeg en snijd het overtollige deeg weg. Meng de artisjokbodems met sjalot, knoflook, basilicum, (sud ’n sol-) tomaat, peper & zout. Verdeel de vulling over de vormpjes. Beleg met mozzarella en parmezaan. Bak in 15 à 20 minuten in een oven van 200 °C tot het deeg gaar en goudbruin is.

Serveersuggesties

Als (voor)gerecht of met salade of spinazie.

Artisjok met beurre noisette

Ingrediënten


4 artisjokken

1 citroen, de schil geraspt en dubbelgeblancheerd, de vrucht uitgeperst

80 g boter



Bereiding

Kook de artisjokken en verwerk ondertussen de citroen. Smelt tegen het eind van de kooktijd van de artisjok de boter in een steelpan met dikke bodem en voeg een klein beetje zout toe. Laat de boter bruisen en bruin worden, maar niet verbranden; er mogen geen zwarte stukjes in komen. De beurre is klaar als hij nootachtig ruikt (vandaar de naam van de saus). Giet in een kom door een fijne zeef en roer er na ongeveer 2 minuten citroensap en citroenschil door. Als je te lang wacht, gaan de melkbestanddelen in de boter stollen. Verdeel de artisjokken over borden, giet er een deel van de saus over, zodat die tussen de blaadjes door kan lopen. Serveer de rest apart om de blaadjes tijdens het eten in te dopen.

Serveersuggesties

Met goed (brioche)brood of als garnituur bij geroosterde venkel of (oven)aardappeltjes (zie p. 40).

Met ei gevulde artisjok

Ingrediënten


4 artisjokken, gekookt (nog wel warm) 40 g boter en nog eens 40 g koude boter, in klontjes (voor de saus)

0,5 dl wittewijnazijn

2 takjes dragon, gerist en gehakt

10 takjes bieslook, gehakt

4 eieren



Bereiding

Vouw de artisjokken open en verwijder de oneetbare delen uit de binnenkant. Smelt de boter, giet er wittewijnazijn op en breng aan de kook. Voeg dragon, bieslook, peper & zout toe en draai het vuur laag. Pocheer ondertussen de eieren en zet ze daarna in de artisjok. Om ze warm te houden terwijl je de overige eieren bereidt, dek je de artisjokken af met aluminiumfolie. Klop de klontjes koude boter door de kruiden, zodat er een saus ontstaat, en voeg naar smaak peper & zout toe. Schenk de saus over de artisjokken en serveer direct.

Variaties

-Bak de eieren: vouw het wit zodra het begint te stollen om de dooier.

-De grote La Varenne vond al dat ei goed combineert met de smaak van artisjok. Of het recept dat ik heb nog hetzelfde is zoals hij het in de 17e eeuw optekende weet ik niet zeker, maar lekker is het wel. Klop eieren met room, bieslook (eventueel peterselie) en een beetje gladde mosterd. Maak er een roerei van. Verwarm ondertussen in reepjes gesneden, gare artisjokbodems in een klontje boter en leg ze dan op een schaal. Verdeel het ei over de artisjok.

Serveersuggesties

Met goed brood of toast of als garnituur bij andijvie of topinamboer.

Gratin van artisjok en ei

Ingrediënten


boter, om mee in te vetten

4 à 5 eieren, hardgekookt en in plakjes

350 g gare artisjokbodems, gehalveerd en in dunne plakken

50 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Beboter 4 ovenschaaltjes. Leg ei en artisjok er om en om, dakpansgewijs, in en maal er peper & zout over. Strooi er parmezaan over en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Variaties

-Leg er plakjes tomaat tussen en bestrooi na het gratineren met kappertjes.

-Overgiet met romige bechamelsaus* en bestrooi met gruyère.

Serveersuggestie

Als gerecht op zich of met gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40) en/of spinazie.

Gevulde artisjok

Ingrediënten


4 artisjokken, schoongemaakt (zie Verwerken)

2 middelgrote uien, in halve ringen

2 à 3 tenen knoflook, grofgesneden

100 g prei, gesneden

100 g wortel, gesneden ca. 8 dl witte wijn (genoeg om de artisjokken onder te zetten)

Zie verder bij de vullingen.



Bereiding

De onderstaande recepten worden gemaakt met rauwe artisjok, waar het oneetbare binnenste uit gehaald is. Vul ze met één van onderstaande vullingen. Neem een pan die breed genoeg is om de artisjokken naast elkaar in te zetten. Leg een laag ui, knoflook, prei en wortel in de pan, giet er witte wijn op tot de groenten goed onderstaan. Zet er de gevulde artisjokken op, breng aan de kook, sluit het deksel goed en laat op laag vuur in 30 tot 90 minuten garen, afhankelijk van de vulling die je kiest. Controleer regelmatig of er nog voldoende vocht in de pan zit. Je kunt ze ook strak afgedekt 90 tot 120 minuten in een oven van 160 °C zetten. Het gaat erom dat de smaak van kookvocht en vulling in het artisjokvlees trekt. Zoals in de inleiding al vermeld, is het schoonmaken van rauwe artisjok wel een werkje. Het kan ook met gare, schoongemaakte artisjokken, maar dan trekt de smaak er minder in. De vulling zal dan gemiddeld 30 minuten nodig hebben. Het kookvocht kan eventueel tot soep verwerkt worden.

Vullingen

-Zet 1 kleine, gesnipperde ui en 1 à 2 gehakte tenen knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is 120 gram fijngesneden paddenstoelen toe. Blus als ze bruin zijn af met een scheutje witte wijn, breng aan de kook en laat bijna verdampen. Maak op smaak met geriste en gehakte oregano, tijm of rozemarijn, peper & zout. Bind, indien nodig, met wat paneermeel. Of maak er paddenstoelenragout* van.

-Zet met de ui uit de vorige vulling 75 gram reepjes spek aan.

-Doe 150 gram ricotta, 1 flinke, grofgesneden tomaat, 1 à 2 gehakte tenen knoflook, 30 gram parmezaan, geriste en gehakte tijm, peper & zout in een kom. Meng met 1 of 2 eieren tot een smeuige, maar stevige massa.

-Meng 1 eetlepel olijf in plakjes, 2 theelepels kappertjes, 1 flinke tomaat in brunoise, gehakt dragonblad, peper & zout en eventueel 2 à 3 gespoelde ansjovisfilets. Maak aan met circa 2,5 deciliter crème fraîche en eventueel wat paneermeel om te binden.

-Meng ongeveer 150 gram geblancheerde tuinbonen en doperwten, 1 à 2 gehakte tenen knoflook, citroensap en eventueel een schep crème fraîche of 40 gram zachte geitenkaas.

-Niet al te vloeibare spinazie a la crème (zie spinazie, bijna puur, p. 377), eventueel met stukjes hardgekookt ei. Ongeveer 2 flinke eetlepels per artisjok.

-Om het gerecht kleiner (en het vullen makkelijker) te maken kun je de artisjokken voorgaren en halveren. Dit is vooral geschikt voor vullingen die kort in de oven of onder de grill kunnen, omdat de blaadjes anders verbranden.
Eet de artisjok zoals gebruikelijk: doop de blaadjes steeds in de vulling.

Serveersuggesties

Met goed brood of een (oven)aardappeltje (zie p. 40).

Artisjok uit de oven

Ingrediënten


100 g geraspte kaas

3 dl bechamelsaus*

1 eiwit, stijfgeklopt

4 artisjokken, schoongemaakt (zie Verwerken), 10 minuten gekookt en ondersteboven uitgelekt 2 dl witte wijn of groentebouillon*



Bereiding

Meng de geraspte kaas door de bechamelsaus en laat afkoelen. Vouw het eiwit door de bechamel zonder de lucht eruit te spatelen. Vouw de artisjokken open en schep de vulling erin. Giet een bodempje witte wijn of groentebouillon in een lage ovenschaal.

Zet de artisjokken erin en zet circa 25 minuten in een oven van 180 °C, tot de vulling en artisjokken gaar zijn.

Variatie

Voeg 100 gram fijngesneden paddenstoelen en/of een scheutje paddenstoelenbouillon* aan de bechamelsaus toe.

Serveersuggesties

Met luchtige aardappelpuree (zie p. 37) of gegrilde polenta (zie Maïs, p. 233).

Artisjokken in romige saus

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

6 à 8 artisjokbodems, gaar en in grove brunoise

3 tomaten, in grove brunoise

ca. 1,5 dl witte wijn

1,5 dl room of crème fraîche

6 takjes basilicum, gerist en gehakt

paar druppels citroensap



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olijfolie, voeg als de ui glazig is de artisjokbodems en tomaat toe. Bak tot de tomaat vocht begint los te laten. Blus af met witte wijn, laat even inkoken. Voeg room, basilicum, peper & zout toe. Laat nog circa 5 minuten zachtjes koken tot een licht gebonden saus. Maak af met een paar druppels citroensap en nog wat basilicum.

Serveersuggesties

Door pasta, bij knolselderij of kalfsvlees.

Gesmoorde artisjok

Ingrediënten


4 artisjokken olijfolie ca. 1,5 dl witte wijn

2 tenen knoflook, fijngehakt

1 blad laurier

2 takjes dragon, gerist en gehakt

5 takjes peterselie, gerist en gehakt lichte kalfs-, groente-, of kippenbouillon* (hoeveelheid afhankelijk van pan)

paar druppels citroensap



Bereiding

Zet een pan met dikke bodem op waar de artisjokken naast elkaar in passen. Doe er een bodempje olijfolie in. Zet de artisjokken met de punt naar beneden in de pan, laat op middelhoog vuur de punten enigszins bruin worden. Giet er een scheut witte wijn bij, voeg knoflook, laurier, dragon en peterselie toe. Breng de wijn aan de kook en giet er bouillon bij tot de artisjokken voor een derde in het vocht staan. Breng aan de kook, doe het deksel op de pan en stoom de artisjokken gaar. Controleer af en toe of er nog voldoende vocht in de pan zit. Haal de gare artisjokken uit de pan. Laat het overgebleven vocht nog even inkoken tot saus en maak op smaak met citroensap, peper & zout. Giet de saus over de artisjokken, zodat die tussen de blaadjes door kan lopen. Serveer direct of laat de artisjokken nog een dag marineren en serveer ze dan koud.

Serveersuggesties

Met linzen of couscous*.

De recepten voor artisjok zijn ook toepasbaar op crosne, kardoen, topinamboer en schorseneer, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Artisjok komt ook voor in het recept venkel met artisjok en in de gemengde-groenterecepten.







Asperge

Asparagus officinalis
Leliefamilie

Seizoen

In de piramiden van Sakkara (Egypte) zijn afbeeldingen van asperges ontdekt van 3000 v.Chr. Het is niet duidelijk welke van de 24 soorten er zijn afgebeeld. Ook de Romeinen kenden ze: er zijn uit hun tijd teeltmethodes bekend die niet veel verschillen van de onze. Zij aten niet alleen verse, maar ook gedroogde asperges, die voor gebruik werden gekookt.

De oogstperiode van asperges is afhankelijk van de warmte van de grond en loopt doorgaans van begin mei tot 24 juni. Bij een warm voorjaar zijn ze half april al te krijgen. Groene en witte asperges komen van dezelfde plant; de witte worden onder aangelegde heuvels geteeld. Door het gebrek aan licht blijven ze blank, net zoals witlof. Dan zijn er nog de aar-asperges, die komen van een heel andere plant. Ze zijn erg smakelijk, maar niet te vergelijken met ‘gewone’: de aar-variant wordt niet dikker dan 3 millimeter.

Zowel de witte als de groene asperges zijn het lekkerst als ze net geoogst zijn. De groene zijn bijna het hele jaar te krijgen, maar dat houdt wel in dat ze buiten het seizoen van ver komen en in de regel dus droger en smakelozer zijn dan de Nederlandse teelt. De grote rijkdom van asperges eten ligt in hun korte seizoen. Ze smaken het best met een warm voorjaarszonnetje erbij. Eet er daarom liever in het seizoen voldoende voor het hele jaar.

Kopen

Let er bij het kopen van asperges op dat ze sappig zijn; dat kunt u vooral zien aan de onderkant. Het snijvlak moet nog wit (of groen, in geval van groene asperges) zijn. Na het snijden vormt zich een korstje. Als dat niet oppervlakkig is, maar als de steel al houtig aanvoelt, zijn de asperges te lang geleden gestoken.

De schil van de asperges mag in geen geval bruin of houtig zijn. Het kopje moet mooi dicht en blank zijn: een paarsachtig, groen of zelfs bruin kopje bij witte asperges is nogal bitter. Ook bij groene asperges moet het kopje nog dicht zijn; een open kopje duidt erop dat ze te lang zijn doorgegroeid en minder smakelijk zijn. Een dikke asperge weegt ongeveer 50 gram. Reken voor een hoofdgerecht 5 dikke of 7 dunne asperges per persoon. De aspergebosjes uit de winkel zijn voldoende voor een hoofdgerecht voor 2 personen. Halveer de hoeveelheid als u ze serveert als voor- of bijgerecht.

[image: Images]

Verwerken

U schilt asperges het makkelijkst door ze plat op een snijplank of het aanrecht te leggen. Laat het kopje uitsteken, zodat u het tussen duim en wijsvinger vast kunt pakken. Met uw andere hand schilt u met een dunschiller van net onder het kopje tot aan de onderkant. Kijk als u helemaal rond bent nog een keer goed langs de asperge of hij rondom glimt en u geen doffe streepjes schil meer ziet. Snijd ongeveer 1½ centimeter van de onderkant af. Als u dat niet op een snijplank maar in de hand doet, voelt u meteen of er geen taaie schillen zijn blijven zitten. Groene asperges hoeven niet geschild te worden; daar hoeft u alleen 1½ centimeter van de onderkant te snijden.

Asperges koken gaat het best in een aspergepan, omdat daarin de kopjes van de asperges niet onder water komen te staan; zo worden ze gestoomd en blijven ze stevig.

Doe een flinke pluk aspergeschillen in de pan, zet de asperges rechtop in het rekje en plaats het op de schillen. Vul de pan met water tot 3 centimeter onder de kopjes. Haal het rekje met de asperges uit het water, voeg zout en eventueel foelie toe en breng aan de kook. U kunt een schepje suiker toevoegen als de asperges bitter zijn; er komt dan een bittere geur van het water met de schillen af als het aan de kook komt. Zet als het water kookt het rekje in de pan en kook de asperges, afhankelijk van de dikte, 8 tot 16 minuten. Prik met een vork onder het kopje om de gaarheid te controleren. De vork moet er makkelijk in verdwijnen, maar de asperges moeten wel beet houden: laat ze niet zo slap worden als asperges uit een pot. Laat ze even uitdampen voor u ze serveert om de vorming van plassen op de borden te voorkomen. Van het kookvocht kunt u soep maken; gooi het dus niet weg (zie aspergesoep, p. 62). Aar-asperges worden zelfs als u ze blancheert eigenlijk al te zacht. Aanzetten met een klontje boter is voldoende; binnen 2 minuten zijn ze zacht genoeg. U kunt ze zelfs rauw eten – lekker met parmezaan.

Als u geen aspergepan hebt, kunt u de schoongemaakte asperges, niet al te strak, bij elkaar binden en koken in een pan waarin ze rechtop kunnen staan. Als u ze toch liggend kookt, neem dan een brede pan en zet een kommetje op de bodem waar de kopjes op kunnen liggen. Doe er zoveel water in dat ze het hoofd boven water houden.

Onderstaande recepten kunt u zowel met witte als met groene asperges maken. Voor de puurdere en romige varianten vind ik zelf de witte het lekkerst. Als ik groene asperges vermeld, zou ik – als ik u was – geen witte gebruiken, want hun smaak raakt makkelijker ondergesneeuwd en dat zou zonde zijn van dit ‘witte goud’.

Combinaties

De milde smaak van witte asperges komt goed tot zijn recht in combinatie met room of boter en met aardse smaken zoals die van paddenstoel of truffel.

Witte en groene asperges combineren goed met de volgende kruiden en smaakmakers: basilicum, bieslook, dille, dragon, foelie, kervel, noten, peterselie, saffraan, salie, vanille, waterkers, zeekraal.

Groene asperges kunnen een explicietere smaakcombinatie verdragen: anijs, bosui, granaatappel(pitjes), gember, hysop, kappertjes, mosterd, sinaasappel(mayonaise), verse peper, zeewier.

Asperges, bijna puur

Ingrediënten


20 dikke of 28 dunne asperges

12 nieuwe aardappeltjes

4 hardgekookte eieren, fijngehakt boter



Bereiding

Gaar de asperges (zie Verwerken). Zet ongeveer tegelijkertijd de aardappeltjes op. Laat de groenten even uitdampen en smelt ondertussen de boter. Serveer de eieren en boter over of naast de asperges.

Variaties

-Ook lekker met dikke plakken brioche die je besmeerd met boter hebt gegrild of gebakken. Als je de brioche niet zelf maakt, let er dan op dat hij ongezoet is.

-Serveer er crème fraîche bij, aangemaakt met een paar druppels smakelijke witte azijn, fijngehakte verse dragon, peper & zout. Deze combinatie werkt ook heel goed bij koude asperges.

-Serveer met hollandaise- of bearnaisesaus*.

Serveersuggesties

Klassiek wordt er mooie ham bij geserveerd, maar eigenlijk is dat niet nodig. Ze worden ook vaak geserveerd met de eeuwige moot zalm. Als je er dan toch vis bij wilt, probeer dan eens garnalen. Hun zoete smaak combineert goed met asperge.

Aspergesalade

Ingrediënten


8 dikke of 12 dunne asperges

100 g malse sla (bijvoorbeeld veld- of kropsla), gesneden

2 à 3 bosuitjes, in fijne ringen

5 takjes platte peterselie, gerist en gehakt ca. 0,7 dl mosterdvinaigrette*



Bereiding

Kook de asperges net beetgaar en laat ze goed uitdampen (om te voorkomen dat ze doorgaren, kun je ze koud spoelen). Meng sla en bosui met de peterselie. Maak aan met de vinaigrette. Schik de asperges op de sla en giet er nog een beetje vinaigrette over.

Variaties

-Vervang de peterselie door 6 takjes kervel, gerist en gehakt.

-Garneer met hardgekookt ei en/of reepjes ham.

-Meng er voor een vullende salade 150 tot 250 gram blokjes gekookte (liefst nieuwe) aardappel door. Marineer de aardappelen als ze nog warm zijn met de vinaigrette en meng ze als de smaak goed ingetrokken is door de sla.

-150 gram doperwtjes, kort geblancheerd, geven een frisse zoetheid aan de salade.

-Meng er 4 eetlepels kleine garnaaltjes door.

Notensalade met groene asperges

Ingrediënten


12 groene asperges, schuin in ragfijne plakken 0,4 dl vinaigrette*, op basis van noten- of sesamolie

2 à 3 bosuitjes, fijngesneden een flinke hand wal-, cashew- of hazelnoten, sesam of amandelen, de laatste 2 geroosterd



Bereiding

Maak de asperges aan met de vinaigrette en de bosuitjes. Laat 30 minuten of langer marineren. Meng er dan de noten door.

Asperges-millefeuille

Ingrediënten


2 velletjes bladerdeeg*

1 eidooier, losgeklopt

12 dikke of 16 dunne asperges

4 sauslepels hollandaisesaus*, eventueel met geschaafde truffel



Bereiding

Snijd de bladerdeegvelletjes schuin doormidden, bestrijk ze met losgeklopte eidooier en bak 15 à 20 minuten in een oven van 200 °C tot het deeg goudbruin en goed gerezen is. Kook ondertussen de asperges net gaar. Snijd het bladerdeeg overdwars open. Leg de asperges op het onderste deel, schenk er hollandaise, eventueel met truffel, over en zet het deegdeksel er weer op. Serveer direct.

Variatie

Je kunt dit gerecht ook als tartelette bereiden: bekleed ingevette vormpjes met bladerdeeg, prik het deeg in en bak het af, eventueel met blinde vulling. Verdeel dan de gare asperge, in stukjes gesneden, over de deegbakjes en giet er hollandaisesaus (met of zonder truffel) over.

Aspergetompoes, met of zonder truffel

Ingrediënten


12 dikke of 16 dunne asperges, schoongemaakt

2 dl room

3 eieren: 2 voor de vulling, 1 om het bladerdeeg mee te besmeren

2 velletjes bladerdeeg*

1 eidooier, losgeklopt

eventueel:

geschaafde truffel



Bereiding

Kook de asperges net gaar. Meng room, eieren, peper & zout en eventueel truffel. Leg bakpapier in een rechte ovenschaal. Verdeel er de asperges over en schenk het eimengsel erop; zorg dat ze net onderstaan. Zet 8 minuten in een oven van 160 °C. Snijd ondertussen de velletjes bladerdeeg doormidden, prik ze in en besmeer ze met eidooier. Draai de oventemperatuur naar 200 °C en zet het deeg ook in de oven. Controleer na 6 minuten of het eimengsel met de asperges gestold is en haal het dan uit de oven. Laat het mengsel iets afkoelen terwijl het bladerdeeg afbakt. Snijd het in dezelfde vorm als het deeg. Haal het deeg uit de oven als het goudbruin en gerezen is. Snijd overdwars door, leg een stuk ‘aspergetaart’ op het deeg en plaats de andere helft van het bladerdeeg erop als deksel.

Variatie

Ook dit gerecht kan als tartelette: bekleed ingevette vormpjes met bladerdeeg en verdeel de vulling over de bakjes, tot een ½ centimeter onder de rand. Bak ze af op 200 °C.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of garnituur bij tuinbonen.

Aspergesoep

Ingrediënten


schillen van 6 à 8 asperges, (zie Verwerken) 1,5 à 2 l aspergekookvocht ca. 1,5 dl room of crème fraîche aspergestukjes

eventueel:

2 à 3 eetlepels blanke roux* of

2 eidooiers



Bereiding

Je kunt natuurlijk ook hele asperges gebruiken, maar die kun je het best, op een paar na, lekker opeten en de volgende dag soep van het kookvocht maken.

Zet het kookvocht van de asperges op met de schillen die nog niet waren meegekookt met de asperges (zie Verwerken). Voeg ook de afgesneden stukjes toe. Laat een halfuur koken; niet langer, dan wordt de soep bitter. Zeef het kookvocht en kook indien nodig nog wat verder in om de smaak te concentreren. Voeg room of crème fraîche, peper & zout naar smaak toe en laat nog even koken. Meng er op het laatst stukjes asperge door.

Als je de soep met asperges maakt, pureer ze dan als ze gaar zijn en voeg ze weer toe aan het gezeefde kookvocht. Als de puree erg draderig wordt, moet je hem zeven. Je kunt dit voorkomen door de asperges van tevoren in heel dunne plakjes te snijden.

Je kunt de soep binden door hem in gedeeltes door de blanke roux te roeren. Je kunt ook in een kom 2 eidooiers loskloppen met een klein scheutje room. Giet er wat hete soep op. Meng goed en roer langzaam door de warme soep. Zorg dat de soep niet meer aan de kook komt.

Variatie

Voeg voor een iets minder klassieke variant een ruime theelepel fijngehakte en dubbelgeblancheerde citroenschil en 2 eetlepels gehakte basilicumblaadjes of fijngesneden blaadjes munt toe.

Aspergerisotto

Ingrediënten


240/400 g risottorijst (240 als het een voor- of bijgerecht is)

12 dikke of 16 dunne asperges, gekookt en in stukken kookvocht van de asperges

eventueel:

2 à 3 takjes dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Bereid de risotto*, maar gebruik in plaats van bouillon het gezeefde kookvocht van de asperges. Meng op het laatst de in stukken gesneden asperges door de risotto of laat ze heel en verwarm ze met gesloten deksel even op de rijst. Maak eventueel af met dragon.

Variatie

Laat de risotto goed afkoelen, vorm er koekjes van en bak ze goudbruin in olijfolie. De asperges er los bij serveren of gratineren (zie het volgende recept).

Serveersuggesties

Als (voor)gerecht op zich of als garnituur bij bloemkool, doperwten of tuinbonen.

Gegratineerde groene asperges

Ingrediënten


24 groene asperges

50 g boter

ca. 50 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Kook de asperges beetgaar. Smelt ondertussen de boter. Leg de asperges in een platte ovenschaal, bestrooi de kopjes met parmezaan en giet de boter over de stelen. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Serveersuggestie

Met ovenaardappeltjes of gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

Gewokte groene asperges

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, gesneden olijfolie, om in te bakken

24 groene asperges, in schuine stukken van 2½ cm

scheut witte wijn

paar druppels citroensap

4 takjes kervel, gerist en gehakt



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olijfolie en voeg als de ui glazig is de asperges toe. Bak ongeveer 3 minuten mee op hoog vuur; laat ze net niet kleuren. Blus af met witte wijn, voeg citroensap, kervel, peper & zout toe. Laat de wijn in een paar minuten verdampen. De asperges moeten wel gaar, maar zeker ook nog knapperig zijn.

Variaties

-Bak 1 in reepjes gesneden paprika met de ui mee. Voeg met de asperges 2 van zaad ontdane tomaten in partjes toe.

-Bak 150 gram kip(filet) in reepjes mee met de ui.

-Bak 1 kleine, fijngesneden prei mee met de ui en 100 gram oesterzwammen in reepjes met de asperges.

-Al deze varianten kunnen ook afgemaakt worden met room die je een beetje hebt ingekookt.

-Schep het geheel in een ovenschaal, bestrooi met 30 gram parmezaan en gratineer.

Serveersuggesties

Met couscous* of rijst.

Gegrilde groene asperges

Ingrediënten


24 asperges

olijfolie

paar druppels citroensap

snufje grof zeezout



Bereiding

Verhit een (liefst zware) grillpan en gril de asperges rondom. Als ze nog te hard zijn naar je smaak, draai dan het vuur lager en zet 2 à 3 minuten een hoog deksel over de asperges. Verdeel ze als ze gaar zijn over borden en druppel er wat olijfolie en citroensap over. Maal er peper & (grof zee)zout over.

Serveersuggesties

Met rijst, pasta, tortilla* of linzen. Door zijn simpelheid ook goed om (koud) als voorgerecht of met een groene salade te serveren.

In witte wijn gegaarde asperges

Ingrediënten


ca. 80 g koude boter, in stukjes

20 dikke of 28 dunne asperges

ca. 2 dl witte wijn



Bereiding

Smelt 30 gram boter in een brede pan, zet er de asperges in aan tot ze licht beginnen te kleuren. Blus af met witte wijn tot ze net onderstaan. Breng aan de kook, doe het deksel op de pan, draai het vuur laag en laat in 10 à 15 minuten garen. Haal de asperges uit de pan en houd ze warm onder een deksel of aluminiumfolie. Laat het resterende vocht op hoog vuur inkoken tot een bodempje. Klop er 30 tot 50 gram stukjes boter door tot een mooie saus ontstaat en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

Maak de saus af met:

-1 eetlepel gehakte basilicumblaadjes

-½ eetlepel gehakte dragonblaadjes

-of 2 ragfijn gesneden bosuitjes.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje of verse tagliatelle*.

Asperges met tuinbonen

Ingrediënten


zie de benodigdheden voor in witte wijn gegaarde asperges (p. 64)

330 g tuinbonen, gedopt gewicht



Bereiding

Bereid de asperges zoals in het vorige recept en voeg na circa 6 minuten de tuinbonen toe. Gaar ze mee in de wijn.

Omdat de twee smaken zo mooi combineren, kun je de tuinbonen en asperges ook apart blancheren en met een beetje gesmolten boter serveren.

Variatie

Vervang de tuinbonen door doperwten; die mogen iets korter meegaren.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of met luchtige aardappelpuree (zie p. 37), een nieuw aardappeltje of couscous.

Pasta met groene asperges

Ingrediënten


400 g korte pasta

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 eetlepels olijfolie

200 g sud ’n sol-tomaatjes, in julienne

24 groene asperges, in schuine plakken van een ½ cm ca. 1,5 dl groentebouillon*

paar druppels citroensap

eventueel:

1 vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden



Bereiding

Kook de pasta beetgaar. Zet ondertussen knoflook aan in olijfolie, voeg sud ’n sol-tomaatjes en asperges toe en peper (of het pepertje). Schud goed om en voeg een scheutje groentebouillon toe. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat in circa 5 minuten gaarsudderen. Meng door de pasta en druppel er wat citroensap over.

Variaties

-Roer er de laatste minuut 2 eetlepels crème fraîche of mascarpone door.

-Voeg voor een zoetere variant 1 deel erwtjes aan de asperges toe.

-Begin met het aanzetten van 120 gram spekjes, fruit de knoflook in het vrijgekomen vet en ga verder als boven.

Ravioli gevuld met groene (aar-)asperges

Ingrediënten


200 g aar-asperges, gesneden (als je geen aar-asperges kunt krijgen, gebruik je groene asperges, fijngesneden en geblancheerd) ca. 125 g ricotta

1 ei handje rucola, fijngesneden paar druppels citroensap

200 g pastadeeg*

50 g boter

5 takjes basilicum of 2 takjes dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Meng de asperges met de ricotta en het ei tot een smeuïg geheel. Meng er rucola, een druppeltje citroensap, peper & zout door. Rol het deeg zo dun mogelijk uit. Snijd er een reep van 5 centimeter van. Verdeel er met voldoende tussenruimte hoopjes vulling over. Strijk met een kwastje wat water om de vulling en leg er een reep deeg over. Druk het deeg, vanaf de vulling, goed aan. Zorg dat er geen lucht tussen het deeg zit. Snijd de deegreep met een gekarteld pastawieltje in vierkanten of driehoekjes. Kook de ravioli 3 minuten in ruim water met zout. Smelt ondertussen wat boter en voeg basilicum of dragon toe. Schud de ravioli erdoor.

Als je toch bezig bent, kun je er net zo goed meer maken om in te vriezen. Leg ze uit op een plateau met bakpapier en dek ze goed af. Zet ze in de vriezer als ze eenmaal goed bevroren zijn.

Clafoutis van (groene) asperges

Ingrediënten


20 (groene) asperges

ca. 3 dl clafoutisbeslag (zie Courgette, p. 131)



Bereiding

Vet een ronde ovenschaal in en leg de groene asperges er in de rondte in. Giet het beslag erop tot ze net niet onderstaan en bak zoals beschreven bij het clafoutisrecept.

Variaties

-Bij witte asperges kun je de melk vervangen door room en er hard gebakken paddenstoelen aan toevoegen.

-Meng bij groene asperges 50 gram feta in brunoise door het beslag. Leg eventueel 1 paprika in reepjes tussen de asperges.

Serveersuggesties

Als (voor)gerecht op zich of als garnituur bij venkel of erwtjes.

Asperges met chrysantbloemblaadjes

Van Andoni Luis Aduriz, chef van restaurant Mugaritz

Ingrediënten


5 takjes verse peterselie

4 asperges van 40 tot 50 gram

3l water

45 g fijn zout olijfolie

20 g gepelde amandelen

20 g chrysantenbloemblaadjes

10 g gedroogde chrysantenbloemblaadjes zout



Bereiding

Leg de takjes peterselie in koud water. Schil de asperges zo dun mogelijk, en snijd een stukje van de bovenkant. Houd de aspergetopjes apart. Voeg de aspergestelen toe aan het bakje met peterselie. Breng 3 liter water aan de kook met 45 gram zout en kook de aspergetopjes. Giet ze af als ze gaar zijn en druppel er olijfolie over. Wrijf ze daarna door een zeef, zodat er een pasta ontstaat.

Rooster ondertussen de amandelen in ongeveer 10 minuten mooi goudbruin en laat afkoelen. Pureer ze samen met de verse chrysantenbloemblaadjes en wrijf het geheel door een zeef. Maak op smaak met zout. Leg de aspergestelen in een ovenschaal met olijfolie en verwarm ze onder de grill of in een hete oven. Haal ze als ze warm zijn door het chrysantenmengsel en vervolgens door de gedroogde bloemblaadjes. Geef ze een goudbruin kleurtje in de oven. Voeg als laatste op een warm bord de pasta van de aspergetopjes toe.

Serveersuggesties

Als (voor)gerecht op zich.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op artisjok, broccoli, crosne, kardoen, pastinaak, schorseneer en topinamboer, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Groene asperges komen ook voor in het recept Chinese crêpes.







Aubergine

Solanum melongena

Nachtschadefamilie

Seizoen

De oudste beschrijvingen van aubergine dateren uit de 5e eeuw en zijn van Chinese afkomst. Waarschijnlijk haalden de Portugezen de plant uit het Verre Oosten naar Europa. Door de herkomst is aubergine in ons klimaat niet al te makkelijk te verbouwen. Het seizoen voor aubergine uit de volle grond duurt maar van eind augustus tot eind september. In een koude kas gekweekt kunnen ze vanaf eind juli worden geoogst.

Er zijn talloze soorten aubergine, die vooral uiterlijk verschillen van de donkerpaarse die u meestal ziet. Ze zijn er in oranje, rood, wit en lichtgroen, en variëren in grootte van knikkerformaat tot 25 centimeter groot.

Kopen

Let erop dat de aubergine stevig aanvoelt en strak in zijn vel zit; rimpelige exemplaren worden zelfs na een facelift niet smakelijker. Als u de vrucht met uw duim in kunt drukken, dan kunt u hem beter laten liggen. Een gemiddelde aubergine weegt 280 gram. Een flink exemplaar is voldoende voor een hoofdgerecht voor 2 personen.

Bewaar ze niet in de koeling: daar drogen ze sneller uit, en bovendien gaat de smaak met rasse schreden achteruit.

Verwerken

Het harige kapje waarmee de vrucht aan de plant gezeten heeft, is net als het harde bruine ‘naveltje’ aan de onderkant niet eetbaar en moet weggesneden worden. Veel mensen vinden aubergines een smakeloze, sponzige groente, maar dat wordt hij pas als hij op een zacht vuurtje in te veel olie, te gaar is gesudderd. De texctuur komt het best tot zijn recht als u de vrucht eerst snijdt en er vervolgens peper & zout over maalt. Laat de gesneden aubergines op die manier 15 minuten tot een uur ‘zweten’ voordat u ze verder bewerkt. Dit voorkomt een te grote olieopname, waardoor de vrucht in een vette spons verandert. Wel even droogdeppen voordat de aubergine de pan in gaat. Als u de aubergine zonder verdere bewerking wilt eten, kunt u hem het best 4 tot 7 minuten aanzetten in een goed hete pan met wat olie. Grillen doet u bij voorkeur in een zware grillpan zonder vet. Til de plakken aubergine na een minuut of 3 op om te kijken of er al streepjes zijn ontstaan. Als de plakken goed gegrild zijn, laten ze vanzelf los. Als u ze te vroeg probeert los te maken, trekt u ze stuk. Gril de plakken aan beide zijden; als u ze niet alleen keert, maar ook draait, krijgen ze een ruitmotief. Na het grillen kunt u ze op smaak maken met (balsamico)azijn, olie en kruiden (zie het recept salade van gegrilde aubergine).

[image: Images]

Combinaties

Amandel, basilicum, bonenkruid, citroen(sap), dille, dragon, fenegriek, gember, Indiase specerijen, kappertjes, komijn, koriander, oregano, paddenstoelen, pijnboompitten, rozemarijn, salie, tomaat, tijm, verse peper.

Aubergine, bijna puur

Ingrediënten


1 flinke aubergine, in brunoise olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 van bovenstaande kruiden, indien van toepassing gerist en gehakt (zie Combinaties)



Bereiding

Zet de aubergine aan in olijfolie met knoflook en peper & zout. Maak op smaak met een kruid.

Variatie

Voeg 1 paprika in reepjes, 2 eetlepels ontpitte olijven en een eetlepel kappertjes toe.

Serveersuggesties

Met (plat) brood, pasta of couscous*.

Salade van gegrilde aubergine

Ingrediënten


1 aubergine, in de lengte in plakken van 4 mm, gegrild (zie Verwerken)

2 à 3 eetlepels (balsamico)azijn olijfolie

8 takjes basilicum, gerist en gehakt

1 à 2 sjalotten, gesnipperd

90 g (sud ’n sol-)tomaat, in julienne



Bereiding

Verspreid de gegrilde plakken over de bodem van een platte schaal. Bedruppel de plakken met (balsamico)azijn en olijfolie, en maal er peper & zout over. Maak de plakken niet te vet; een beetje olie is genoeg. Laat 15 minuten intrekken. Meng daarna de aubergine met basilicum, sjalot en tomaat. Je kunt de plakken heel laten of in reepjes snijden.

Variatie

Meng 1 geroosterde paprika (zie p. 266) in reepjes, 100 gram gegrilde groene asperges (zie p. 63) en 1 eetlepel ontpitte olijven en/of kappertjes door de salade.

Gevulde, gegrilde aubergine

Ingrediënten


olijfolie

1 aubergine, gegrild (zie Verwerken)

120 g tambouille (zie p. 16)



Bereiding

Druppel olijfolie over de gegrilde plakken aubergine. Besmeer de plakken met de tapenade en rol ze strak op. Serveer ze rechtop als onderdeel van een voorgerecht of laat ze een paar uur opstijven in de koeling en snijd er schuine plakken van als borrelhapje.

Variatie

Voor een mildere tambouille kun je er wat crème fraîche of zachte geitenkaas door mengen.

Auberginekaviaar

Ingrediënten


olijfolie

2 tenen knoflook, fijngehakt

1 flinke aubergine, in de lengte doormidden gesneden, de platte kant met een klein mesje ruitvormig ingekerfd paar druppels citroensap



Bereiding

Schenk een dun laagje olijfolie in een platte ovenschaal en strooi er knoflook in. Leg de aubergine, met de platte kant naar beneden, in de schaal en laat – afhankelijk van de maat – circa 30 minuten garen in een oven van 170 °C. Als het vlees tot mousse gegaard is, kan de schaal de oven uit; het geeft niet als de schil eruitziet als perkament. Laat iets afkoelen, draai de aubergine om en schraap met een lepel het vlees uit de schil. Maak op smaak met peper & zout en citroensap.

Variaties

-Voeg basilicum of oregano toe.

-Voor baba ganoush meng je er 1 à 2 eetlepels sesampasta (tahin) en extra fijngehakte knoflook door. Je kunt er ook nog komijnpoeder, peterselie of koriander en van zaad ontdane tomaat in blokjes door mengen.

Serveersuggesties

Als smeersel met goed brood of als smaakmaker bij sperziebonen, ovenschotels en tomatengerechten.

Auberginetartelettes met geitenkaas

Ingrediënten


1 flinke aubergine, in brunoise

1 grote sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 stevige tomaten, van zaad ontdaan, in brunoise 1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

1 takje oregano, gerist en gehakt

6 takjes basilicum, gerist en gehakt boter of olie, om in te vetten

4 plakjes bladerdeeg*

4 dunne plakken geitenkaas van de rol



Bereiding

Maal peper & zout over de aubergine en laat 20 minuten onder druk zweten: spreid ze uit op een doek, leg er een andere doek over en zet daar een zware snijplank op. Fruit sjalot en knoflook. Voeg als de sjalot glazig is aubergine en, na 3 minuten, tomaat, rozemarijn, oregano, basilicum, peper & zout toe. Bak tot de tomaat vocht begint los te laten. Vet ondertussen 4 tartelettevormpjes in en bekleed ze met bladerdeeg. Schep het mengsel in de vormpjes en leg er een plak geitenkaas op. Bak in circa 18 minuten in een oven van 200 °C tot het deeg goudbruin en stevig is.

Tartelettes met aubergine en tomaat

Ingrediënten


225 g bloem, gezeefd

50 g boter, in kleine blokjes

0,5 dl ijskoud water

6 g zout

1,25 dl room

1 eidooier

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

40 g parmezaan, geraspt

4 plakken aubergine, gezweten (zie Verwerken)

4 plakken grote tomaat

4 blaadjes basilicum

4 eetlepels knoflookolie*



Bereiding

Kneed bloem, boter, water en zout tot deeg. Pak het in plasticfolie en laat 1 uur rusten in de koeling. Vet intussen de tartelettevormpjes in. Rol dan het deeg dun uit en bekleed er de vormpjes mee. Bak ze circa 10 minuten in een oven van 200 °C, tot ze stevig, maar nog niet bruin zijn. Zet de oven op 180 °C. Meng intussen room, eidooiers, knoflook en parmezaan. Leg in de gebakken bodems eerst een plak aubergine, vervolgens tomaat, een blaadje basilicum, peper & zout. Giet er een dun laagje van het roommengsel over en bak circa 10 minuten tot het mengsel gestold is. Schenk er voor het serveren op elk bord een sierlijk straaltje knoflookolie omheen.

Serveersuggesties

Een mooi gerechtje op zich, maar ook geschikt als garnituur bij bijvoorbeeld courgettegerechten.

Pittige aubergine

Ingrediënten


1 aubergine, in plakken van 5 mm, gezweten (zie Verwerken)

olijfolie om in te bakken

paar druppels citroensap

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

½verse peper, fijngesneden

2 eetlepels kappertjes

2 eetlepels (groene) olijven, ontpit, in plakjes

3 eetlepels sud ’n sol-tomaatjes, in julienne



Bereiding

Bak de aubergineplakken in een ruime, met olijfolie ingesmeerde (grill)pan goudbruin. Leg een laag gebakken plakken in een ruime schaal. Druppel er wat citroensap over en bestrooi met knoflook, verse peper & zout. Maak zo laagjes en schenk er nog wat olijfolie over. Zet 8 uur of langer weg. Meng er kappertjes, olijven en sud ’n sol-tomaatjes door. Je kunt ze in zijn geheel serveren of voor het marineren in hapklare reepjes snijden.

Serveersuggesties

Als hapje of voorgerecht. Ook lekker als garnituur bij ovenschotels of vis.

Aubergineroomsaus

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 aubergine, in brunoise olijfolie

1,5 dl witte wijn

2,5 dl room of crème fraîche

30 g parmezaan, geraspt

6 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Zet ui, knoflook en aubergine aan in wat olijfolie en voeg peper & zout toe. Blus af met een flinke scheut witte wijn. Laat dit mengsel een beetje inkoken, voeg room toe en kook dan verder in. Pureer het geheel en maak op smaak met parmezaan, basilicum en peper. Voeg als de saus te dik is nog wat vocht toe.

Door minder vocht toe te voegen en grof te pureren krijg je een grove, romige, auberginepuree.

Serveersuggesties

Met pasta of rijst, of als saus bij gevulde ui of gevulde tomaat (zie resp. p. 428 & 400), gebraden kip of kalf.

Auberginelasagne

Ingrediënten


4 grote plakken aubergine, gezweten (zie Verwerken)

2 eetlepels olijfolie

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 pommodori- (of andere stevige) tomaten, in de lengte in plakken

3 takjes oregano, gerist en gehakt

4 velletjes filodeeg (van 25 × 25 cm)

8 à 10 champignons, in plakjes

1 middelgrote ui, in ringen

1 bol mozzarella, in dunne plakken

8 plakjes gruyère

4 dunne plakken geitenkaas van de rol (of Hollandse)



Bereiding

Het lijkt ingewikkeld, maar is heel simpel, deze à la minute gestapelde lasagne: onderop komt knapperig filodeeg, daarop tomaat, daarop knapperig deeg met aubergine, dáárop knapperig deeg met champignon en tot slot een knapperig dekseltje.

Bak de aubergineplakken aan beide kanten in weinig olijfolie en laat goed uitlekken. Vet een ovenplaat in en strooi er knoflook over. Leg de tomaatplakken uit, bestrooi ze met oregano.

Leg het filodeeg uit op een ingevette ovenplaat en snijd er punten van. Beleg vier punten met aubergine en vier met champignon. Strooi over beide oregano en ui, en per groente een andere kaassoort. Besmeer de overige acht punten alleen met olie; eentje komt later onder de tomaat, de andere wordt de bovenkant. Bak het deeg in 10 à 15 minuten goudbruin en krokant in een oven van 200 °C. Zet de tomaten de laatste vier minuten in de oven. Stapel de groenten zo dat elke portie ‘lasagne’ alle soorten groenten bevat.

Je kunt het filodeeg ook in punten snijden, besmeren met olie, lichtbruin afbakken en de groenten apart garen. Het gestapelde geheel hoeft dan alleen nog in de oven tot de kazen gesmolten zijn. Deze methode is voor de knapperigheid iets veiliger.

Varieer kaas- en groentesoorten naar smaak.

Variatie

Roer de geitenkaas los met een schepje honing en eventueel wat tijm. Besmeer daar het puntje voor de bovenkant mee.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of met ratatouille (zie Gemengde groenten, p. 159).

Auberginebeignets

Ingrediënten


1 of 2 aubergines, in de breedte in plakken van

4 mm, gezweten (zie Verwerken)

bloembeslag, gekruid met oregano of een ander paneersel*.



Bereiding

Haal de plakken door het beslag of paneersel. Bak ze goudbruin in een frituur of een pan olie van 180 °C. Laat even uitlekken op keukenpapier. Serveer ze zo of met saus; bijvoorbeeld tomaten- of knoflooksaus (zie resp. p. 405 & 192).

Serveersuggesties

Officieel is dit een snack, maar ik vind de beignets ook erg lekker als garnituur bij bijvoorbeeld bonen in tomatensaus (zie p. 156).

Melanzana Parmigiana

Ingrediënten


5 dl passata (zie Tomatenwijzer, p. 397)

1 middelgrote ui

2 à 3 tenen knoflook, dun gesneden

10 takjes basilicum, gerist en gehakt

1 grote aubergine, in de lengte in plakken van

3 à 4 mm, gezweten (zie Verwerken)

60 g parmezaan, geraspt

1 à 2 bollen mozzarella, in dunne plakken



Bereiding

Maak de passata op smaak met ui, knoflook, basilicum, peper & zout. Dat kan gewoon rauw en koud; garen gebeurt vanzelf in de oven. Vet een ovenschaal in en leg daar een laag aubergine in, bedek die met de tomatensaus en verdeel er de twee kaassoorten over. Stapel zo door tot de schaal vol is; eindig met een laag kaas. Bak in circa 40 minuten in een oven van 180 °C tot de aubergine gaar en de korst mooi bruin is.

Als je er stukken van wilt snijden, kun je hem het best een dag van tevoren maken; hij wordt dan steviger. Verwarm de stukken de volgende dag uit elkaar gezet in de oven, zodat ze ook vanbinnen goed heet zijn, voordat de bovenkant zwart is.

Variaties

-Italianen stapelen de plakken in een schaal die een nacht onder druk wordt gezet. Zij bestuiven de plakken daarna met bloem en bakken ze aan twee kanten voor ze verder gebruikt worden. Wat mij betreft levert dit vooral meer werk en een zwaarder gerecht op.

-Voor een volledige maaltijd kun je ook lasagnevellen meestapelen.

-Met kleine, ronde aubergines kun je afzonderlijke porties maken. Snijd het kapje los, lepel het vruchtvlees eruit, meng met de rest van de ingrediënten en voeg eventueel een klein lepeltje bloem toe, voor extra stevigheid. Vul de aubergine en zet die zo, al dan niet met kapje, in de oven.

Serveersuggesties

Meestal wordt parmigiana geserveerd als voorgerecht; ik eet hem ook graag als hoofdgerecht met pasta aglio e olio (zie Knoflook, p. 190) of goed brood erbij. Het is ook een mooi garnituur.

Aubergine gevuld met ui en tomaat

Ingrediënten


olijfolie

3 tenen knoflook, fijngehakt

2 niet al te grote aubergines, in de lengte gehalveerd en uitgehold tot er nog een randje van 1 cm in zit, het vruchtvlees fijngehakt

1 middelgrote ui, gesnipperd

4 à 5 takjes salie of 2 takjes rozemarijn, gerist en gehakt

8 tomaten, in brunoise



Bereiding

Vet een ovenschaal in met olijfolie, strooi er knoflook in. Leg de aubergines er met de bolle kant naar boven in. Laat ze in circa 15 minuten garen in een oven van 190 °C. Fruit ondertussen ui en knoflook met salie of rozemarijn en het auberginevruchtvlees. Voeg tomaat toe en peper & zout; laat doorpruttelen tot een mooie, schepbare dikte. Schep de vulling in de gare aubergines.

Variatie

Verbrokkel er feta over, of bak 100 gram gehakt mee met de ui.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40), risotto* of polenta (zie Maïs, p. 233).

Pilars zoetzure aubergine

Ingrediënten


60 g suiker scheutje blanke azijn

40 g boter

olijfolie

3 à 4 sjalotten, gesnipperd

2 tenen knoflook, in dunne plakjes

400 g aubergine, in plakken van 8 mm

1 à 2 citroenen, tot aan het vruchtvlees geschild en in dunne plakjes

1 rode paprika, in julienne

eventueel:

2 eetlepels rozijnen



Bereiding

Breng 2,5 deciliter water aan de kook met suiker, een scheutje blanke azijn, boter, peper & zout en officieel een flinke schep rozijnen, hoewel ik die zelf achterwege laat. Laat 10 minuten trekken. Schenk ondertussen een dun laagje olijfolie in een brede pan. Bedek de bodem met sjalot en knoflook. Bedek met plakken aubergine, maar laat ze niet overlappen. Leg op elk plakje een schijfje geschilde citroen en een paar reepjes paprika. Maak op deze manier lagen tot de aubergine op is. Giet er voorzichtig het water op. Laat met gesloten deksel in 30 tot 45 minuten gaar worden. Schep de plakken aubergine, voorzichtig, met beleg en al uit het vocht. Verdeel ze over de borden; laat de saus op hoog vuur even inkoken.

Serveersuggesties

Pilar serveert er als rechtgeaarde Bilbaoaanse saffraanrijst bij. Ik vind dit gerecht ook lekker met couscous*.

Aubergine op z’n Spaans

Ingrediënten


2 niet al te grote aubergines, in de lengte gehalveerd en uitgehold tot er nog een randje van 1 cm in zit, het vruchtvlees fijngehakt

2 flinke uien, fijngesnipperd

½ verse peper, fijngesneden

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 hardgekookte eieren, fijngehakt

2 à 3 witte boterhammen, verkruimeld olijfolie of boter



Bereiding

Maal peper & zout over de auberginehelften. Fruit de ui, voeg vruchtvlees, verse peper en knoflook toe. Meng er de eieren en een deel van het broodkruim door. Maak op smaak met peper & zout. Schep dit mengsel in de uitgeholde aubergines, strooi er broodkruim over en bedruppel met olie of boter. Zet ze in een platte ovenschaal met wat olie op de bodem en bak in circa 30 minuten goudbruin en krokant in een oven van 170 °C.

Variaties

-In de vulling kan verder: kleingesneden en gebakken champignons, tomaten en/of artisjokharten in brunoise, kappertjes, chorizo in fijne reepjes en/of verse kruiden naar smaak.

-Strooi 50 gram geraspte kaas over het broodkruim.

Serveersuggesties

Met goed brood of rijst.

Auberginecannelloni

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

1 aubergine, in fijne brunoise, gezweten (zie Verwerken)

4 à 5 tomaten, in brunoise

125 g ricotta

4 à 5 takjes salie, gerist en gehakt

20 cannelloni

4 dl tomatensaus (zie p. 405) of romige wittewijnsaus*

80 g fontina of provolone, grof geraspt



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de aubergineblokjes toe. Laat op middelhoog vuur licht kleuren. Voeg na 5 minuten de tomaat toe. Laat nog 5 tot 10 minuten pruttelen tot een redelijk droog geheel. Laat iets afkoelen en meng met ricotta tot een smeuïge massa. Maak op smaak met salie, peper & zout. Vul er, met behulp van een spuitzak met grote mond, de cannelloni mee. Leg ze in een platte ovenschaal. Schenk er tomaten- of wittewijnsaus over tot ze net niet onder het vocht staan. Bestrooi met fontina of provolone. Laat het deeg in circa 40 minuten garen in een oven van 180 °C. Het is klaar als de saus borrelt en de kaas licht gekleurd is.

Variatie

Maak er ravioli van. Voor het vullen van de ravioli zie Asperges p. 64. Schud de ravioli na het koken nog even door boter met wat salie.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich, met een goedgevulde salade of als garnituur bij peperonata (zie Paprika, p. 268). Als je er verder niets bij serveert, heb je voor een hoofdgerecht meer cannelloni nodig.

Auberginetagliatelle

Ingrediënten


1 grote aubergine, in de lengte in plakken van

3 mm, daarna in repen zo breed als tagliatelle, gezweten (zie Verwerken)

olijfolie

150 g sud ’n sol-tomaat, in julienne

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes oregano, gerist en gehakt

400 g tagliatelle

30 g parmezaan, geraspt

6 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Zet de aubergine in olijfolie aan met sud ’n soltomaat, knoflook en oregano. Kook ondertussen de tagliatelle en schud die door de aubergine zodra die zacht is. Bestrooi met parmezaan en basilicum.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op courgette, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Aubergine komt ook voor in het recept topinamboerfriet en in de gemengde-groenterecepten.







Bieten

Beta vulgaris conditiva

Ganzenvoetfamilie

Seizoen

De wilde biet, de voorvader van de ronde, rode biet die wij kennen, komt uit het Middellandse-Zeegebied, Klein-Azië en de Kaukasus, waar hij goed gedijt in kustgebieden. De bieten waar de Grieken en Romeinen in de 2e eeuw over schreven, waren hoogstwaarschijnlijk nog lange, bleke wortels. De eerste rode biet met een verdikte wortel wordt pas in 1558 door de eminente Italiaanse botanist Mattioli vermeld. In 1584 dook de beta roman op in de overleveringen: een bolvormige biet, waarschijnlijk de stamvader van ons rode bietje.

Het bietenseizoen loopt van half juni tot in november. Na de oogst kunnen bieten nog prima bewaard worden, bijvoorbeeld door ze in te kuilen, daardoor zijn er praktisch het hele jaar bieten te krijgen. Het is mij dan ook een raadsel waarom er vooral voorgekookte, en dan ook nog gevacumeerde bieten te koop zijn. Deze zachte sponsjes lijken in niets op verse biet, die een stevige, knapperige textuur heeft en afhankelijk van het ras pittig tot zoet smaakt. Naast de ‘gewone’ rode bietjes zijn er ook langwerpige, witte en gele. Cioggia-bieten hebben heel fraaie rood-witte ringen.

Kopen

Een verse biet wordt doorgaans met het loof eraan verkocht daaraan kunt u zien of de biet vers is. Fris, stevig blad duidt op een verse biet; gooi het niet weg, maar meng het door de salade, roerbak het fijngesneden met wat knoflook of maak er soep van. Van bieten zonder loof controleert u de versheid door er zachtjes in te knijpen: ze moeten stevig aanvoelen en niet meegeven, zoals verse radijs. Een rauw bietje weegt gemiddeld tussen de 80 en 100 gram. Reken voor een hoofdgerecht twee bietjes per persoon. Bewaar ze op een koele, droge plaats.

Verwerken

Houd er bij het verwerken van rode bieten rekening mee dat ze flink wat rode kleurstof bevatten, die behoorlijk afgeeft. En dan is er ook nog een kleine groep mensen die een allergische reactie krijgt van bietenschil. Dat uit zich meestal in een branderig gevoel in de keel. Om het zekere voor het onzekere te nemen, kunt u bieten het best dun schillen.

[image: Images]

Kook bieten liever niet te gaar; dan gaat veel van hun unieke smaak en stevigheid verloren. In brunoise is kort blancheren genoeg: 3 tot 5 minuten. Reken voor hele bieten, afhankelijk van de maat, 5 tot 10 minuten. Als u de gaarheid controleert, moeten ze aanvoelen als stevige aardappelen. In partjes gesneden bakken in olijfolie doet ze eigenlijk meer recht; ze zijn dan in circa 5 minuten klaar. Aangemaakt met wat olie laten ze zich ook heel goed roosteren in een oven van 180 °C; in partjes doen ze er 15 tot 30 minuten over. Houd er bij witte bieten rekening mee dat ze (zeker als ze in contact komen met aluminium) zwart kunnen verkleuren. Dit soort gebruik ik daarom niet om te roosteren.

Combinaties

Blauwe kaas, bosui, gember, kardemom, komijn, laurier, linzen, noten, nootmuskaat, paddenstoelen, rozemarijn, en vanille accentueren de aardse smaak van biet.

Appel, basilicum, citrus(sap), dille, granaatappel, kappertjes, kervel, munt, salie, tijm en venkel(zaad) geven een frisse smaak mee.

‘Carpaccio’ van biet

Ingrediënten


1 à 2 bietjes

½ eetlepel kleurloze azijn, bijvoorbeeld van cider of witte wijn

½ eetlepel smakelijke olijfolie snufje grof zeezout peper

eventueel:

een finke hand rucola



Bereiding

Snijd de bietjes overdwars in dunne – bijna transparante – plakken, zodat de tekening mooi zichtbaar blijft. Schik de plakken op een bord, zoals bij carpaccio, en besprenkel met azijn, olijfolie, grof zeezout en peper. Eventueel met een plukje rucola in het midden.

Gevulde bietjes

Ingrediënten


4 bietjes, gepoft (zie p. 80) of geroosterd (zie p. 77) Zie verder bij de vullingen.



Bereiding

Hol de bietjes als ze afgekoeld zijn uit met een pommes-parisiennes-boortje of theelepel. Maak het vruchtvlees aan naar smaak en vul de bieten ermee.

Je kunt het ‘bietenvlees’ aanmaken met:

-Een traditionele vulling van appel in brunoise en rauwe ui, aangemaakt met (cider)azijn, peper & zout

-Haring, bosui, zure room, peper & zout

-Gekaramelliseerde sinaasappel: fruit een ui, voeg als hij glazig is de partjes van 2 sinaasappelen toe en strooi er wat suiker over. Blus af met (balsamico)azijn en laat in een paar minuten karamelliseren tot er een licht gekleurd ‘korstje’ om de partjes zit.

Serveersuggesties

Als koud bijgerechtje op zich of als garnituur bij bloemkool en (gebakken) aardappeltjes (zie p. 42).

Bietensalade

Ingrediënten


1 sjalot, gesnipperd

2 à 3 bietjes, in brunoise of dunne friet

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt (balsamico)azijn

2 bosuitjes, in fijne ringen of saus van

gepofte knoflook (zie p. 191)



Bereiding

Fruit de sjalot en voeg bietjes en knoflook toe. Bak tot alles glanst, blus af met azijn. Kook de azijn even in. Laat afkoelen, serveer met de bosui en wat aanhangende saus.

Variaties

-Zie het vorige recept voor meer vullingen.

-Om klassieke bietensalade met appel, zilveruitjes en augurk luchtiger te maken, kun je er (veld)sla door mengen.

Salade met geroosterde biet en geitenkaas

Ingrediënten


2 à 3 bietjes, liefst verschillende kleuren, in partjes

olijfolie

100 g krop- of veldsla, kropsla losgehaald en gescheurd milde balsamicodressing*

100 g zachte geitenkaas, verkruimeld of Hollandse geitenkaas in julienne



Bereiding

Als je verschillende kleuren biet kunt krijgen, levert dat niet alleen een klein smaakcontrast, maar zeker ook een extra mooie salade op. Rooster de bietjes zoals bij soep van geroosterde biet (zie p. 77), maar verkort de garingstijd om ze beetgaar te houden. Laat de bietjes afkoelen en maak ondertussen de sla aan met balsamicodressing. Meng de kaas en de helft van de biet luchtig door de sla. Verdeel over borden en garneer met de rest van de biet.

Soep van geroosterde biet

Ingrediënten


4 bieten, in grove brunoise

olijfolie

1 grote ui, gesnipperd

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt naar smaak: 3 takjes dille, 6 takjes basilicum of 10 takjes bieslook, (gerist en) gehakt

50 g zure room



Bereiding

Maak de bieten in een ovenschaal aan met olijfolie, peper & zout. Zorg dat ze net glanzen van de olie. Gaar ze in 20 à 30 minuten in een oven van 190 °C. Dit kun je ruim van tevoren doen.

Fruit de ui in een ruime pan in olijfolie, draai als de ui glazig is het vuur lager en smoor in 10 tot 15 minuten lichtbruin en gaar. Draai het vuur hoger en voeg dan de bieten en knoflook toe. Schenk er water op tot alles net onderstaat. Laat een minuut of 10 zachtjes koken en pureer alles tot een gladde soep. Voeg een van de kruiden, peper & zout toe. Serveer met een schepje zure room. Deze soep kan ook gekoeld geserveerd worden.

Bonen-bietensoep

Ingrediënten


200 g borlotti- of andere bonen

1 l groentebouillon*

2 takjes rozemarijn, gerist en gehakt

3 à 4 bieten, in reepjes

4 tenen knoflook, gesneden olijfolie

2 eetlepels pitloze olijven ca. 30 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Kook de bonen in bouillon met de helft van de rozemarijn. Voeg halverwege de bietenreepjes toe en kook tot ze gaar zijn; maak op smaak met peper & zout. Fruit ondertussen de knoflook in een klein pannetje goudbruin in olijfolie met de rest van de rozemarijn. Voeg daar op het laatst de olijven aan toe en pureer tot een glad mengsel. Verdeel de soep over borden en schep er een beetje olijvenpuree in. Serveer met parmezaan.

Variatie

Vervang 2,5 dl bouillon door passata (zie Tomatenwijzer, p. 397).

Borsjtsj

Zoals dat gaat met traditionele streekgerechten, zijn er boeken volgeschreven met het enige juiste recept. Aangezien ik niet uit de Kaukasus kom, noch een Russische of Poolse grootmoeder heb, durf ik dan ook niet te garanderen dat onderstaand recept dé manier is om borsjtsj te maken. Het recept uit de Culinaire encyclopedie, is volgens mij wel een goede basis:

Ingrediënten


400 g soepvlees

1 blad laurier

100 g vetspek, in blokjes

250 g biet, in julienne blikje geconcentreerde tomatenpuree

1 eetlepel azijn

1 grote ui, gesnipperd

1 flinke wortel, in brunoise

2 takjes peterselie, fijngehakt

2 aardappelen, in brunoise

400 g wittekool, fijngesneden

2 flinke eetlepels zure room



Bereiding

Zet 2 liter water op met soepvlees en laurier, en trek er bouillon** van. Bak ondertussen het spek uit in een pan zonder vet. Schep de spekjes uit het vet en houd ze apart. Verdeel het vrijgekomen spekvet over twee pannen. Stoof in de ene pan de biet met tomatenpuree en azijn in 10 tot 15 minuten gaar. Smoor in de andere pan ui, wortel en peterselie lichtbruin in de rest van het vet. Kook de aardappelblokjes gaar in de bouillon, voeg de kool en na 4 minuten de overige ingrediënten toe, en maak op smaak met peper & zout.

Verdeel de soep over borden en serveer met een schepje zure room.

** Het recept vermeldt geen bouquet garni*, maar dat beveel ik wel aan. Op middelhoog vuur is de bouillon* na ongeveer 1,5 uur voldoende getrokken om aan de rest van het recept te kunnen beginnen.

Variaties

-De Grote Larousse geeft ongeveer dezelfde ingrediënten, alleen schrijft dit recept voor om de bouillon af te schuimen voordat je de rest van de ingrediënten toevoegt. Het bouquet is iets rijker door de toevoeging van bleekselderij en 4 tomaten. Als de bouillon klaar is, maak je een roux* met reuzel (dat mag ook wel boter zijn, hoor). Daar voeg je 2 eetlepels fijngehakte venkel aan toe, en vervolgens in gedeelten de bouillon. Laat nog 15 minuten zachtjes koken.
Voor het recept van Câreme, waar onder andere ook nog kip, eend, mergpijp, foelie, kruidnagel en ravioli aan te pas komen, verwijs ik graag naar de Larousse, anders wordt dit het zoveelste borsjtsjboek.

-Om de soep minder vlezig te maken kun je ook uitgaan van een rijke groentebouillon*.

Bietensoep met sinaasappel

Ingrediënten


6 à 8 bietjes, in brunoise (het loof mag er ook bij)

olijfolie

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

4 takjes tijm, gerist en gehakt

1 blad laurier

2 sinaasappels, uitgeperst en de schil geraspt en dubbelgeblancheerd

0,5 dl crème fraîche



Bereiding

Zet de bietjes in olijfolie aan in een ruime pan met ui, knoflook, tijm en laurier. Voeg als alles glanst het sinaasappelsap en water toe tot alles ruim onderstaat. Breng aan de kook en laat op zacht vuur 25 à 30 minuten pruttelen. Blancheer ondertussen de sinaasappelschil en meng met peper & zout door de crème fraîche. Vis het laurierblaadje uit de pan en pureer het mengsel tot een gladde soep; maak op smaak met peper & zout. Voeg indien nodig water toe tot de soep vloeibaar, maar niet heel dun is. Schenk de soep in kommen en doe er een schepje sinaasappel-crème fraîche op.

Variatie

Voor een pittiger soep kun je geschilde, fijngesneden of geraspte gemberwortel toevoegen.

Gazpacho van rode, gele of witte biet

Ingrediënten


320 g rode, gele of witte biet, gekookt en geschild 150 g smakelijke, rijpe tomaat in stukken

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 middelgrote (rode)ui, gesnipperd sherryazijn olijfolie

eventueel:

1 cm mierikswortel, geraspt mespuntje venkelzaad, gemalen



Bereiding

Pureer biet, tomaat, knoflook en ui. Voeg water toe tot een dikke soep ontstaat. Maak op smaak met sherryazijn en wat olijfolie. Naar smaak kun je ook mierikswortel en/of venkelzaad meepureren.

Zet ten minste 1 uur in de koeling. Proef of de gazpacho peper & zout nodig heeft.

Variatie

Serveer er een plakje zachte blauwe kaas of geitenkaas van de rol op, eventueel op een dunne crouton*.

Bietenblaadjessoep

Ingrediënten


150 g bietenblaadjes, fijngesneden

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

2 sjalotten, gesnipperd

olijfolie

0,8 dl room, lobbig geslagen, of crème fraîche Als je eraan kunt komen 16 boragebloemetjes (bloemetjes van het komkommerkruid), anders ragfijn gesneden bietenblaadjes of tuinkers

eventueel:

groente-, kippen- of paddenstoelenbouillon*



Bereiding

Fruit de bietenblaadjes in een ruime pan met knoflook, sjalot en olijfolie. Voeg als de sjalot glazig is water toe tot alles ruim onderstaat (minimaal 1 liter). Breng aan de kook en draai dan het vuur lager. Laat minimaal een halfuur zachtjes koken. Pureer tot een gladde soep en maak op smaak met peper & zout. Vind je de soep nog te sober, voeg dan wat bouillon toe of vervang een deel van het water door bouillon. Afhankelijk van de bietensoort kunnen de blaadjes een grauwe kleur afgeven; die kun je nu verstoppen door de halfgeslagen room of crème fraîche op de soep te scheppen, nadat je die over de borden hebt verdeeld. Garneer met boragebloemetjes.

Gegratineerde bieten

Ingrediënten


400 g aardappelpuree (zie p. 37), met extra knoflook

4 bietjes, in plakjes

1 middelgrote ui, gesnipperd ca. 3 dl bechamelsaus*

eventueel:

2 à 3 eieren, hardgekookt in plakjes

1 eidooier

2 eetlepels paneermeel

30 g boter



Bereiding

Bedek de bodem van een ovenschaal met aardappelpuree. Leg er dakpansgewijs plakjes biet over en bestrooi met ui (de Polen doen er nog een laag hardgekookt ei over). Bedek met bechamelsaus, waaraan je voor een gladdere saus een eidooier hebt toegevoegd. Strooi er voor een knapperige korst paneermeel en flintertjes boter over. Bak in 15 à 20 minuten goudbruin in een oven van 170 °C.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij geroosterde wortelgroenten (zie p. 460).

Gevulde bieten

Ingrediënten


1 grote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

200 g wortelgroenten: meiraap, koolrabi en/of wortel, in brunoise olijfolie

5 takjes tijm of 4 takjes salie, gerist en gehakt

4 bietjes, uitgehold tot een rand van 1 cm

eventueel:

1 ei



Bereiding

Fruit ui, knoflook en wortelgroenten in olijfolie. Voeg tijm of salie toe. Bak ongeveer 5 minuten, zonder te kleuren; maal er peper & zout over. Roer er, van het vuur af, eventueel een ei door voor extra stevigheid. Vet een ovenschaal in met olijfolie.

Schep de vulling in de bietjes en zet ze in de schaal. Bak circa 15 minuten in een oven van 180 °C. Zelf vind ik ze beetgaar lekker, maar als je van gaardere bieten houdt, bak je ze 5 minuten langer, maar laat ze niet te zacht worden; dan vindt niemand ze nog lekker.

Variaties

-Schep er voor het serveren wat zure room over.

-Onze Duitse buren vullen bieten met gehakt (rauw, zodat het in de biet gaart). Reken ongeveer 40 gram per bietje.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of met ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Bietenpuree

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

6 à 8 bietjes, in brunoise rodewijnazijn

1 dl crème fraîche naar smaak en toepassing, (verse) kruiden (zie Combinaties)

eventueel:

3 tomaten van zaad ontdaan,

indien nodig ontveld

groente- of lichte kippenbouillon*



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie en voeg er de bietenblokjes (en eventueel tomaat) aan toe; blus na een paar minuten af met rodewijnazijn.

Roer goed los van de bodem en laat zachtjes garen. Voeg crème fraîche, peper & zout toe, pureer in de keukenmachine tot een gladde puree en laat 2 minuten draaien. Laat voor een schuimiger geheel een scheutje groente- of kippenbouillon* meedraaien. Voeg kruiden toe naar gelang de toepassing, zoals nootmuskaat bij winterse gerechten, blauwe kaas in combinatie met knolselderij en kervel als je er een aardappel bij serveert.

Serveersuggesties

Als garnituur bij wild, maar ook bij pasta of (gepofte)aardappel. Of gekoeld als smeersel voor op brood.

Biet in zoutkorst

Ongeveer zoals ik ze bij Alain Passard mocht eten.

Ingrediënten


1 kg grof zeezout (ja, dat klopt echt, misschien nog wel iets meer)

4 bietjes

eventueel:

lekkere olijfolie



Bereiding

Maak van grof zeezout en water een papje dat stevig genoeg is om mee te kleien. Denk aan vroeger: zandkastelendikte. Maak het zeker niet te nat, omdat het zout dan in de biet dringt. Vorm er in een platte schaal een bodem van, leg de bietjes erop en pak ze dan helemaal in. Alle bieten kunnen samen in 1 zoutkorst, of klei er afzonderlijke porties van. Zet de schaal in een oven van 180 °C en bak, afhankelijk van de grootte van de zoutkorst, 40 à 60 minuten.

Maak eerst een gaatje in de korst met een priem en breek de korst dan helemaal open met een hamer. Geef er hoogstens een beetje lekkere olijfolie en wat brood bij. Door de volle smaak van de bieten, die geheel in hun eigen vocht gegaard zijn, de moeite meer dan waard. De hamer levert aan tafel een imponerend spektakel op, maar als je geen zin hebt in geweld aan tafel, dan kun je de bietjes ook poffen (zie het volgende recept).

Gepofte biet

Ingrediënten


4 bietjes

olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Pak de bieten per stuk in aluminiumfolie in. Of doe ze met olijfolie, peper & zout en eventueel knoflook in een ovenschaal, die je afdekt met aluminiumfolie. Gaar ze in 25 tot 40 minuten (afhankelijk van de maat biet) in een oven van 180 °C. Ze kunnen net als gepofte aardappel aan tafel geschild worden.

Serveersuggesties

Met gegrilde polenta (zie Maïs, p. 233), couscous* of risotto*.

Variaties

-Schil de bieten als ze enigszins zijn afgekoeld en snijd ze in brunoise, maak aan met wat citroensap, olijfolie, peper & zout.

-Maak de bietjes aan met frambozenazijn, milde olie, (als ze er zijn) verse frambozen, peper & zout en eventueel knapperig uitgebakken bacon en/of ragfijn gesneden bosui.

Serveersuggesties

Als salade of garnituur met geroosterde pompoen (zie p. 293), en/of rösti (zie Aardappel, p. 39).

Bietenchips

Ingrediënten


3 bietjes in transparant dunne plakken



Bereiding

Frituur de bietjes in kleine porties tegelijk goudbruin. Zout ze zodra ze uit het vet komen.

Bietjes in iets dikkere plakken kun je ook in de oven roosteren: vet dan een bakplaat in met (olijf-) olie en spreid de plakken uit zonder ze te laten overlappen. Rooster in een oven van 200 °C in circa 10 minuten bruin; draai ze dan om en laat ook de andere kant kleuren.

Variaties

Eventueel bestrooien met kerrie, vijfkruidenpoeder, ras el hanout, chilipoeder of garam massala.

Serveersuggesties

Als snack of als knapperig bestanddeel van een gerecht.

Bieten met blauwe kaas

Ingrediënten


ca. 5 dl tomatensaus (zie p. 405)

4 à 6 bieten, in plakken van ca. een ½ cm 1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

7 takjes basilicum, gerist en gehakt

150 g goede blauwe kaas



Bereiding

Doe onder in een lage ovenschaal een dun laagje tomatensaus en leg er dakpansgewijs biet in. Bestrooi de bieten met de smaakmakers en verdeel er nog een dun laagje tomatensaus over. Kruimel er blauwe kaas over. Laat in circa 25 minuten garen in een oven van 180 °C.

Serveersuggesties

Met goed brood, maar als je dat geen maaltijd vindt, kun je er ook pasta bij serveren of lasagnevellen meestapelen. De garingstijd wordt dan afhankelijk van het gebruikte deeg.

Balsamico-biet

Ingrediënten


4 à 6 bietjes, in brunoise

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

flinke scheut balsamicoazijn

eventueel:

4 takjes salie of tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit de biet met knoflook in een ruime pan met een scheutje olijfolie. Blus na ongeveer 4 minuten af met balsamicoazijn. Voeg eventueel salie of tijm toe. Laat het vocht, op matig vuur, bijna verdampen. Schud af en toe om en maak op smaak met peper & zout.

Ik kies voor balsamico vanwege de milde smaak van goede balsamico; hij geeft wel een donkere kleur aan de bieten. Als je dat niet mooi vindt, kun je ook een witte balsamico of bijvoorbeeld frambozenazijn gebruiken.

Serveersuggesties

Met aardappel(puree) (zie p. 37) of in combinatie met een wortelgerecht.

Geglaceerde biet

Ingrediënten


dezelfde als bij het recept Balsamico-biet, plus: 60 g boter

1 ½ eetlepel suiker



Bereiding

Het vorige recept, maar vervang de olie door boter en voeg een ruime schep suiker toe aan de azijn. Houd het vuur matig en schud regelmatig goed om, zodat het vocht zich tijdens het glaceren goed aan de biet kan hechten.

Serveersuggesties

Met topinamboer of gebakken aardappel (zie p. 42).

Biet met salie

Ingrediënten


olijfolie

1 sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt 4 à 8 takjes salie

6 à 8 bietjes in dunne plakjes grof zeezout



Bereiding

Zet een brede koekenpan op met olijfolie, sjalot, knoflook en salie. Voeg dunne plakjes biet toe en laat op middelhoog vuur sudderen. Schud regelmatig om. Laat ze in ongeveer 5 minuten garen, maar houd ze krokant. Maak op smaak met peper & grof zeezout.

Variatie

Als je de bietjes bij bijvoorbeeld varkensvlees serveert of koud als salade, kun je ze op het laatst even afblussen met (witte) balsamicoazijn voor een frissere smaak. Laat de azijn in 1 minuut verdampen.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of risotto*.

Bietjes met linzen

Ingrediënten


theelepel kummel, gemalen

theelepel korianderzaad, gemalen

theelepel komijnpoeder

olijfolie

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

4 bietjes, in brunoise

300 g linzen

2 bosuitjes, ragfijn gesneden

paar druppels citroensap



Bereiding

Bak in een droge, ruime pan met dikke bodem kummel, korianderzaad en komijn tot het aroma loskomt. Voeg olijfolie, ui, knoflook en biet toe. Roer goed los van de bodem. Blus als de ui glazig is af met water, tot de bietjes half in het vocht staan. Breng aan de kook. Draai het vuur lager en laat de biet beetgaar worden. Kook ondertussen linzen** en laat ze even uitdampen. Meng ze met de bietjes en voeg bosuitjes toe. Druppel er citroensap over, maak op smaak met peper & zout.

** De aangegeven tijd op de verpakking is meestal veel te lang. Over het algemeen zijn linzen in 15 minuten gaar; bij sommige soorten duurt het iets langer.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, maar ook lekker bij pompoen of knolselderij.

Salade van geroosterde biet en kikkererwten

Van Suzanne Goin, chef van A.O.C., Lucques, The Hungry Cat en Tavern.

Ingrediënten


voor de geroosterde bietjes:

6 bietjes, liefst van verschillende kleuren (gebruik geen witte, die slaan zwart uit)

1,8 dl olijfolie

½ theelepel komijnzaad

1 flinke eetlepel rodewijnazijn

1 theelepel citroensap

1 sjalot, in fijne ringen

90 g Nyons-olijven (AOC-olijven, officieel dus niet te vervangen, maar als je deze niet kunt krijgen, gebruik dan een andere smakelijke, zwarte soort)

6 takjes platte peterselie, gerist en gehakt

65 g kikkererwten, gaar

150 g ricotta salata (= geperste, gezouten ricotta, eventueel te vervangen door feta), in plakken van een ½ centimeter koosjer zout (wordt in Amerika veel gebruikt,

is te vervangen door fleur de sel)



Het lijstje hieronder levert meer erwten dan nodig voor het recept, maar minder maken is haast ondoenlijk. Bovendien kun je ze een paar dagen bewaren.

voor de kikkererwten:


0,2 dl olijfolie

1 kleine ui, gesnipperd

1 teen knoflook, geplet

½ takje tijm, gerist en gehakt

[image: Images] chile de arbol, verkruimeld

klein laurierblaadje

80 g gedroogde kikkererwten

mespuntje paprikapoeder

snufje cayennepeper

[image: Images] kaneelstokje



Bereiding

Verhit een braadpan op hoog vuur en giet er na 2 minuten de olijfolie in. Wacht 1 minuut en voeg dan ui, knoflook, tijm, chilipeper en laurier toe. Laat de ui in 2 à 3 minuten zacht worden. Voeg dan kikkererwten, paprikapoeder, cayennepeper en kaneel toe. Roer regelmatig om, zodat de overige ingrediënten zich goed aan de kikkererwten hechten. Schenk er na een paar minuten water op tot ze 7 centimeter onder water staan. Breng op hoog vuur aan de kook, draai het vuur laag en leg een doek of bord op de erwten, zodat ze onder water blijven. Laat 30 minuten pruttelen en voeg ¾ theelepeltje zout toe. Laat de erwten in nog ongeveer 1 uur garen. Controleer af en toe of er nog voldoende vocht in de pan zit. Draai het vuur uit en laat de erwten afkoelen in het kookvocht. Proef of ze voldoende op smaak zijn.

Was de bietjes en maak ze aan met olijfolie en zout. Zet de bietjes in een braadpan met een ½ centimeter water. Sluit de pan af met een goed sluitend deksel of aluminiumfolie en zet ongeveer 40 minuten in een oven van 200 °C. De garingstijd hangt af van de maat biet, dus begin eerder met controleren; de bietjes moeten wel beet houden.

Rooster ondertussen de komijnzaadjes in een droge pan tot na 2 à 3 minuten het aroma vrijkomt en deze licht begint te kleuren. Stamp de helft van de zaadjes fijn in de vijzel. Meng het komijnpoeder met de rest van de zaadjes, de rodewijnazijn, het citroensap en zout. Klop er olijfolie door (houd een eetlepel olie achter) en proef of de vinaigrette op smaak is.

Verwijder het folie waneer de bietjes gaar zijn en laat ze afkoelen; duw de schil er met je vingers af. Snijd grotere bieten in partjes – kleintjes hoeven alleen gehalveerd te worden – en leg ze in een schaal. Maal peper & zout over de bietjes en meng er de sjalot en ¾ van de vinaigrette door. Proef of de smaak je bevalt en voeg zo nodig een paar druppels citroensap en meer peper & zout toe. Meng er de olijven en peterselie door.

Verhit dan de eetlepel olijfolie in de pan waarin de komijn geroosterd is en voeg de kikkererwten toe als de olie goed heet is. Bak ze in 4 à 5 minuten knapperig, terwijl je de pan regelmatig omschudt. Laat uitlekken op keukenpapier en maal er peper & zout over.

Schik de helft van de salade op borden, steek de helft van de plakken kaas in de salade en strooi de helft van de kikkererwten erover. Verdeel de rest van de salade erover en ‘nestel’ de rest van de kikkererwten en kaas erin.

Zoetzure biet

Ingrediënten


6 à 8 bietjes

ca. 2 dl appel- of ciderazijn

1 tot 3 eetlepels suiker, naar smaak

1 sjalot, in ringen

2 tenen knoflook, in plakjes

3 takjes tijm



Bereiding

Kook de bietjes net niet gaar. Bewaar de helft van het kookvocht en voeg er een gelijke hoeveelheid azijn aan toe. Zet op met ten minste 1 flinke schep suiker (meer mag ook) en voeg sjalot, knoflook en tijm toe. Verwarm tot de suiker opgelost is. Snijd ondertussen de bieten in plakken en giet het hete mengsel erover. Laat minimaal 2 dagen marineren in de koeling. Het kan ook met plakken rauwe biet; die blijven vanzelfsprekend knapperiger, maar als je niet genoeg zuur toevoegt, zullen ze bij bewaring gevoeliger zijn voor rotting. Je kunt deze bieten ook in hetzelfde mengsel bewaren in gesteriliseerde potten, die je direct na het vullen dichtdraait en een halfuur ondersteboven neerzet. Op die manier zijn ze lang houdbaar.

Serveersuggesties

Voor gerechten waarbij je normaal augurken zou gebruiken: bij paté of charcuterie, in aardappelsalade (zie p. 36) en door een salade.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op knolselderij, koolraap, pastinaak en wortel, en andersom.

Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden én met het feit dat de bietjes de gerechten een heel ander uiterlijk zullen geven.







Bleekselderij

Apium graveolens var. dulce

Schermbloemenfamilie

Seizoen

De bleekselderijoogst loopt van juli tot november – tenminste, als je de teelt in de koude kas meerekent. Zodra het begint te vriezen, is het met de bleekselderij van de volle grond gedaan. Selderij komt bijna wereldwijd in het wild voor. De oude Grieken, Romeinen en Chinezen gebruikten de groente vooral als medicijn: hij zou een bloedzuiverende werking hebben. Rond de 16e eeuw begonnen Italianen en Fransen met de kweek van bleekselderij. Deze variant had, net als de wilde soort, holle stengels. Door veredeling zijn we uitgekomen bij de compacte stengels die we nu kennen.

Kopen

Volgens de liefhebbers is de groenblijvende soort de smakelijkste. In de winkel zult u die zelden tegenkomen; daar vindt u vrijwel zonder uitzondering de zelfblekende soort. Beide soorten moeten als u ze koopt stevig en knapperig zijn.

De blaadjes die er nog aan zitten, horen bleeklichtgroen en niet geel en hangend te zijn. Volgens de Europese norm weegt een gemiddelde bleekselderij 500 tot 800 gram: gedeeld door 4 haalt u daarmee de aanbevolen 200 gram groente per dag niet. En toch is het volgens mij voldoende.

Verwerken

Voor u bleekselderij gaat verwerken, hoeft u er alleen de onderkant af te snijden. De stengels kunt u daarna schoonspoelen en in stukjes snijden. Sommige soorten zijn wat draderig; trek er met een klein mesje de buitenste draden af, zoals bij rabarber. Bleekselderij wordt vaak gestoofd of als smaakmaker aan bouillon en stoofpotjes toegevoegd; snijd hem daarvoor in stukken van een ½ tot 1 hele centimeter. De smaak is goed, maar een grote hap gare bleekselderij geeft geen prettig gevoel in de mond. Voor rauw gebruik snijdt u de stengels in dunne, bijna transparante plakjes. Het is ook lekker om die op het laatst toe te voegen aan stoofschotels om die een ‘kick’ te geven. De holle kant van de stengel wordt ook vaak gebruikt om te vullen (traditioneel met room- en blauwe kaas).

Combinaties

Amandel, bieslook, (blauwe) kaas, bosui, ciderazijn, citrusvruchten, dille, granaatappel, kappertjes, kerrie, kervel, komijn, mosterd, meiraap, noten, nootmuskaat, paddenstoelen, parmezaan, (gedroogde) tomaat, zeewier.

[image: Images]

Bleekselderij, bijna puur

Ingrediënten


1 bleekselderij, gesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

1,5 dl witte wijn

4 takjes kervel, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit de bleekselderij met de knoflook in olijfolie. Blus als alles glanst af met witte wijn; laat daarna het vocht verdampen. Meng er kervel, peper & zout door.

Variaties

-Vervang voor een lichte anijssmaak de wijn door noilly prat of pernod.

-Voeg samen met de wijn verbrokkelde blauwe kaas toe. Roer er, zodra de kaas door de wijn is opgenomen, stukjes (sud ’n sol-)tomaat, peper & zout door.

Serveersuggesties

Met rijst of pasta.

Cocktailsaus

Ingrediënten


2 theelepels paprikapoeder

2 eetlepels sherry

2 eetlepels cognac

2 eetlepels ketchup

2 dl mayonaise*

1 dl geklopte room

¼ stengel bleekselderij, ragfijn gesneden naar smaak 1 tot 3 eetlepels gembernat



Bereiding

Dit recept mag niet ontbreken bij de bleekselderijrecepten. Bleekselderij geeft immers beet aan klassieke cocktail- of whiskysaus. Roer paprikapoeder los met de drank. Voeg ketchup, mayonaise en room toe. Meng er bleekselderij door en maak op smaak met gembernat, peper & zout.

Variaties

Dit is het recept van de koksopleiding. De drank mag ook best whisky of wodka zijn.

Bleekselderij-courgettesalade

Ingrediënten


150 g bleekselderij, in dunne plakjes

1 sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

150 g courgette, in julienne, gezweten (zie Courgette, Verwerken)

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

1 eetlepel tomatenpuree witte wijn



Bereiding

Zet de bleekselderij met sjalot en knoflook aan in olijfolie. Voeg na 3 minuten de courgette en rozemarijn toe. Schud regelmatig om en voeg na 2 minuten een schepje tomatenpuree toe. Blus na 1 minuut af met een scheut witte wijn en roer goed los met de puree. Laat de wijn op hoog vuur verdampen; maak op smaak met peper & zout. Serveer lauwwarm of juist goed gekoeld.

Bleekselderijsalades

Ingrediënten


1 kleine bleekselderij, in ragfijne plakjes of reepjes



Bereiding

Maak de bleekselderij aan met:

-Olijfolie, reepjes (gedroogde) tomaat, reepjes geroosterde paprika (zie p. 266) en basilicum.

-(Wal)notenolie, reepjes appel, citroensap en gebroken wal- of hazelnoten.

-Halfharde geitenkaas, geblancheerde meiraap of knolselderij in brunoise en waterkers.

-Gorgonzola, losgeklopt met wittewijnazijn en vervolgens aangemaakt met peterselie.

Variatie

Snijd de selderijstengels in stukken en vul de holle kant met een van bovengenoemde mengsels.

Dama bianca

Ingrediënten


150 g venkel, ragfijn gesneden

150 g bleekselderij, ragfijn gesneden

olijfolie

scheutje citroensap

1 bol mozzarella, in dunne plakken



Bereiding

Maak de venkel en bleekselderij aan met olijfolie, citroensap, peper & zout. Bedek een schaal met mozzarella en maal er peper & zout over. Verdeel de groenten erover.

Variaties

-Minder klassiek, maar ook lekker: meng verse, gehakte dille of basilicum door de groenten.

-Meng er kappertjes en reepjes sud ’n sol-tomaat door.

Serveersuggesties

Als voor- of tussengerecht. Op een warme dag ook zeer geschikt als maaltijd met een goed stuk brood erbij.

Bleekselderijsoep

Ingrediënten


1 kleine bleekselderij, in plakjes

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

50 g boter

4 à 5 tomaten, in brunoise

2 à 3 eetlepels bloem

1 l groentebouillon*

60 g blauwe kaas

1,4 dl crème fraîche

6 takjes basilicum, kervel of peterselie, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit de bleekselderij met ui en knoflook in een flinke klont boter. Voeg als de bleekselderij zacht begint te worden de tomatenblokjes toe. Zodra die vocht beginnen los te laten, bestrooi je ze met bloem. Zorg dat de bloem goed opgenomen wordt door het vocht en laat op middelhoog vuur 2 minuten garen. Voeg, al roerend, de bouillon toe. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat circa 20 minuten trekken. Roer dan de blauwe kaas los met de crème fraîche en voeg dit mengsel aan de soep toe, niet meer laten koken! Maak op smaak met basilicum, kervel of peterselie, peper & zout.

Bleekselderij met gember

Ingrediënten


1 bleekselderij, in stukken van 1 cm

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

zonnebloemolie

2 à 3 cm gemberwortel, geschild en fijngeraspt scheutje rijstazijn

scheutje gembersiroop (of 1 eetlepel suiker)

1,5 dl groente- of kippenbouillon*



Bereiding

Fruit de bleekselderij met ui en knoflook in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de gemberwortel toe. Blus na 3 minuten af met rijstazijn en voeg een scheutje gembersiroop toe of strooi er wat suiker over. Laat de azijn bijna verdampen en voeg dan de bouillon toe. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat nog 5 minuten stoven.

Variaties

-Bestrooi voor het afblussen met vijfkruidenpoeder of kerrie. Voeg de laatste minuut 80 gram taugé en/of gesneden paksoi toe.

-Voor een oosterse variant kun je de bouillon vervangen door kokosmelk.

Serveersuggesties

Met rijst of noedels.

Gegratineerde bleekselderij

Ingrediënten


1 bleekselderij, in stukken van 1 cm

2,5 dl bechamelsaus*

50 g parmezaan of andere pittige kaas, geraspt

0,75 dl zure room

2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Blancheer de bleekselderij en laat goed uitlekken. Maak ondertussen bechamelsaus en roer er op het laatst de kaas en zure room door. Vet dan een lage ovenschaal in en strooi de knoflook over de bodem. Vul de schaal met bleekselderij, bedek die met de saus en strooi er nog wat kaas over. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Met pasta, goed brood of ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Gegratineerde bleekselderij met tomaat

Ingrediënten


3 dl tomatenbechamel (zie p. 406)

1 bleekselderij, in stukken van 1 cm

4 à 5 tomaten, in partjes

2 tenen knoflook, fijngehakt

40 g parmezaan, geraspt

80 g fontina of mozzarella



Bereiding

Maak een tomatenbechamel. Blancheer ondertussen de bleekselderij. Laat goed uitlekken en meng met de tomaten en knoflook. Verdeel de groenten over een ingevette, lage ovenschaal. Bedek met de bechamel, bestrooi met parmezaan en fontina of mozzarella. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Variatie

Garneer met geroosterde cherrytomaatjes (zie p. 399).

Serveersuggesties

Met gebakken gnocchi of gepofte aardappel (zie Aardappel, resp. p. 40 & 41).

Chinese bleekselderij

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

zonnebloemolie

2 cm gemberwortel, geschild en fijngeraspt

300 g bleekselderij, in stukken van 1 cm

300 g wortel, in dunne plakken

1 à 2 eetlepels suiker

scheutje citroensap

scheutje groente- of kippenbouillon*

100 g taugé

2 à 3 bosuitjes, fijngesneden

1 theelepel vijfkruidenpoeder

scheutje sojasaus



Bereiding

Fruit de ui in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is gemberwortel, bleekselderij en wortel toe. Strooi er wat suiker over en roerbak ongeveer 3 minuten op hoog vuur. Voeg citroensap en bouillon toe. Laat het vocht in circa 8 minuten voor de helft inkoken. Chinezen binden de saus graag met aardappelzetmeel; ik laat het vocht liever wat verder inkoken. Schep er taugé en bosui door en maak op smaak met vijfkruidenpoeder en sojasaus.

Serveersuggesties

Met noedels of rijst.

Bleekselderij in paddenstoelenjus

Ingrediënten


1 bleekselderij, in stukken van 1 cm

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

60 g boter

2 à 3 dl paddenstoelenbouillon*

150 g paddenstoelen, in plakken



Bereiding

Fruit bleekselderij en knoflook in boter. Blus na 2 minuten af met de bouillon; zorg dat alles net onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat nog 5 minuten stoven. Bak ondertussen, op hoog vuur, de paddenstoelen mooi bruin. Schud ze door de stukken bleekselderij – die dan, als het goed is, in nog maar een bodempje vocht liggen – en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met pasta of goed brood.

In tomaat gesmoorde bleekselderij

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

1 bleekselderij, in stukken van 1 cm

7 tomaten, in blokjes

8 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg pas als de ui glazig is de bleekselderij toe om hem knapperig te houden. Voeg na 1 minuut de tomaatblokjes, peper & zout toe. Schep goed om en draai het vuur lager wanneer de tomaat vocht begint te verliezen. Laat in circa 10 minuten beetgaar worden. Bestrooi met basilicum.

Variatie

Voeg voor een zoeter gerecht plakjes wortel aan de ui toe.

Serveersuggesties

Met pasta, gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40) of rijst.

Gegratineerde bleekselderij met olijven

Ingrediënten


1 bleekselderij, in stukjes van een ½ cm

3 bosuitjes, fijngesneden

70 g boter scheutje witte wijn

4 eetlepels groene olijven, ontpit

2 eetlepels kappertjes paar druppels citroensap

3 eetlepels paneermeel



Bereiding

Blancheer de bleekselderij en laat die goed uitlekken. Zet de bosui aan in een flinke klont boter en voeg na 2 minuten een scheutje witte wijn, groene olijven, kappertjes, citroensap en de bleekselderij toe. Schep het mengsel na 2 minuten over in een lage ovenschaal en bestrooi het met paneermeel en flintertjes boter. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Variatie

Laat boter, paneermeel en witte wijn weg. Meng de overige ingrediënten rauw door elkaar en maak aan met olijfolie. Laat minimaal 15 minuten marineren en serveer als salade.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40), tortilla* of couscous*.

Bleekselderijsaus

Ingrediënten


5 stengels bleekselderij, in stukken van 2 cm

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

40 g boter

ca. 3 dl groentebouillon*

1,5 dl room of crème fraîche kruiden naar smaak, bijvoorbeeld 5 takjes kervel, 2 takjes dragon of 5 takjes peterselie, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit de bleekselderij met ui en knoflook in boter. Voeg als alles glanst zoveel bouillon toe dat alles onderstaat. Breng dan aan de kook en draai het vuur lager. Pureer na circa 15 minuten (als de bleekselderij helemaal zacht geworden is). Voeg room of crème fraîche toe en laat zachtjes koken tot de gewenste dikte. Maak op smaak met de kruiden, peper & zout.

Serveersuggesties

Bij aardappel, venkel, artisjok of blank vlees, zoals gevogelte.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op asperges, kardoen en rabarber, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Bleekselderij komt ook voor in de gemengdegroenterecepten.







Bloemkool

Brassica oleracea botrytis var. botrytis subv. cauliflora

Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Het seizoen voor bloemkool loopt van april tot december. Tenminste, als je de teelt in de kas meerekent; bloemkool van de koude grond wordt geoogst van juni tot december.

Bloemkool is letterlijk zo oud als de weg naar Rome: de oudste beschrijvingen komen uit de 6e eeuw voor Christus. De oude Grieken en Romeinen aten de groente graag en de Italianen zijn nog altijd belangrijke producenten. In Nederland en België leerden we bloemkool rond 1500 kennen. Er zijn vele soorten en kleuren; in Nederland eten we doorgaans de grote witte variant.

Kopen

Of u nu witte, paarse of groene bloemkool koopt, in mini- of reuzenformaat, hij moet stevig aanvoelen en mag geen gele, bruine of zwarte plekken hebben; dat is ordinaire schimmel. Als die vanbuiten al zichtbaar is, zal de binnenkant in niet veel betere conditie zijn. De roosjes moeten stevig en bijna bros zijn, en niet buigzaam. Bladeren en stronk geven ook een aardige versheidsindicatie: die moeten stevig aanvoelen en groen zijn. Een gemiddelde bloemkool weegt 1 kilo; dat is voor 4 personen voldoende als hoofdgerecht

Verwerken

Als u de bloemkool in zijn geheel wilt koken, hoeft u alleen een plakje van de steel af te snijden; als er nog bladeren aan zitten, komen die vanzelf mee. De bladeren kunt u tot soep verwerken, maar zijn niet lekker om zo te eten. Kook de bloemkool rechtop in ruim water met zout, afhankelijk van de maat 7 tot 15 minuten. Als u met een vork in de steel prikt, moet die er makkelijk in gaan, maar de steel moet nog wel weerstand bieden (‘al dente’ zijn). U kunt de bloemkool ook stomen: in een laagje water in een gesloten pan. Het duurt dan minimaal 10 minuten voordat roosjes en steel gaar zijn. De meeste mensen gooien de stronk grotendeels weg en gebruiken alleen de roosjes. Persoonlijk vind ik de stronk minstens zo lekker als de roosjes. De textuur van de stronk vind ik zelfs aangenamer.
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Bloemkool kan ook rauw gegeten worden, al dan niet gemarineerd. Om de roosjes los te krijgen, volgt u ze met een mes tot in de steel, en snijd u steeds een roosje met een stukje steel los. Snijd de overgebleven stronk eerst doormidden en vervolgens in plakken.

Bloemkool leent zich ook erg goed voor roerbakgerechten. U bakt de hapklare stukken bloemkool dan een paar minuten op hoog vuur, in olie waarin u eventueel al ui en knoflook hebt gefruit.

De specifieke smaak van bloemkool maakt deze groente zeer geschikt als gerecht op zich. Als u er liever iets bij serveert, kies dan voor een contrasterende smaak, bijvoorbeeld garnalen.

Combinaties

Amandel, bieslook, blauwe kaas (eigenlijk zijn alle kazen lekker met bloemkool), dille, dragon, hysop, kardemom, komijn, Indiase specerijen, mosterd, nootmuskaat, noten, paddenstoelen, peterselie, ras el hanout, room, salie, tijm, zuring.

Bloemkool, bijna puur

Ingrediënten


1 bloemkool

50 g boter

1 à 2 tenen knoflook

2 takjes tijm of salie, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer de bloemkool, heel of in stukken. Smelt ondertussen de boter en voeg knoflook en tijm of salie toe. Schud er na 1 minuut de bloemkool door en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Smelt boter, voeg gehakte hazelnoten toe, laat de boter sudderen tot het aroma van de noten vrijkomt, maar de boter niet verbrandt. Schenk over de gare bloemkool.

-De Hollandse kaassaus komt neer op bechamelsaus*, waar geraspte kaas doorheen gesmolten wordt. Maak op smaak met nootmuskaat.

-Parmezaan, gruyère of blauwe kaas geeft een fijne variatie op de Hollandse kaassaus.

-Meng geroosterd komijnzaad of komijnpoeder door de bechamelsaus. Er komijnekaas door smelten kan natuurlijk ook.

-Vervang voor een lichtere saus met meer bloemkoolsmaak de helft van de melk voor de bechamelsaus door het kookvocht van de bloemkool.

-Bearnaisesaus* is er ook erg smakelijk bij.

-Zet sjalotten aan in boter, blus als ze zacht zijn af met witte azijn en breng aan de kook. Laat het mengsel bijna verdampen en voeg een scheutje room toe. Laat een paar minuten inkoken, voeg peper & zout en kruiden naar smaak toe, bijvoorbeeld bieslook, dragon of salie.

-Maak bovenstaande sauzen op smaak met een theelepeltje mosterd.

-Smelt boter en bak er broodkruim goudbruin in. Voeg op het laatst knoflook en eventueel gehakte verse peterselie of dragon toe. Verdeel over de bloemkool en strooi er verkruimeld hardgekookt ei over.

Serveersuggesties

Uiteraard met een aardappeltje maar ook lekker met (gebakken) gnocchi (zie Ardappel, p. 40) of (parelgort)risotto*.

Bloemkoolsalades

Ingrediënten


1 bloemkool, in stukjes, geblancheerd en goed uitgelekt



Bereiding

Breng de bloemkool op smaak met een van onderstaande dressings.

Dressings

-Zure room, knoflook, tijm, peper & zout en eventueel honing. Laat 1 uur (of langer) marineren.

-Vinaigrette* van olijfolie, citroensap, bosui en verse dille of munt. Maak de warme bloemkool ermee aan en serveer lauwwarm.

-Vinaigrette* en zwarte, ontpitte olijven, kappertjes en eventueel ansjovis. Laat 20 minuten marineren.

-Roer mayonaise* los met witte wijn, grove mosterd, tijm, peper & zout. Maak er gelijke delen geblancheerde, verse kapucijners en bloemkool mee aan.

Serveersuggestie

Ook lekker als garnituur.

Groene bloemkoolsalade

Ingrediënten


2 takjes dragon, gerist en gehakt

5 takjes kervel, gerist en gehakt

4 takjes peterselie, gerist en gehakt

milde olijfolie

paar druppels citroensap

1 bloemkool, in stukjes, geblancheerd en goed uitgelekt



Bereiding

Pureer de kruiden en voeg beetje bij beetje olijfolie toe, tot er een smeuïge, net vloeibare saus ontstaat. Maak op smaak met citroensap, peper & zout. Meng de saus door de bloemkool en laat minimaal een kwartier marineren.

Bloemkoolsoep

Ingrediënten


ca. 50 g blanke roux*

1 bloemkool, in hapklare stukjes

1 l groente- of een heel lichte (kippen)bouillon*

4 grote knoflookcroutons*

eventueel:

1 dl room of crème fraîche



Bereiding

Maak de blanke roux in een ruime pan. Blancheer ondertussen de bloemkool net gaar in de bouillon. Schep de kool eruit en schenk de bouillon geleidelijk, goed roerend, bij de roux tot een gladde gebonden soep ontstaat. Voeg eventueel een scheutje room toe. Voeg de bloemkool, peper & zout toe. Serveer met een knoflookcrouton.

Variatie

Gebruik paddenstoelenbouillon* en voeg op het laatst gebakken plakjes paddenstoel toe. En ja, truffel is natuurlijk ook een soort paddenstoel…

Gefrituurde bloemkool

Ingrediënten


1 kleine bloemkool, in kleine roosjes

ca. 3 dl beslag*

1,5 dl tomaten- of paprikasaus (zie resp. p. 405 & 269)



Bereiding

Haal de bloemkoolroosjes door het beslag en frituur ze goudbruin. Laat uitlekken op keukenpapier en serveer met tomaten- of paprikasaus.

Variatie

Marineer de bloemkoolroosjes eerst een uur in milde olijfolie, een paar druppels citroensap, 2 takjes geriste en gehakte dragonblaadjes, peper & zout.

Serveersuggesties

Als snack of garnituur bij tortilla* of peperonata (zie Paprika, p. 268).

Bloemkoolcurry

Ingrediënten


2 cm gemberwortel, geschild en geraspt of in heel dunne plakjes

plantaardige olie

1 theelepel komijnpoeder en/of zaad

½ theelepel chilipoeder

1 theelepel garam masala

1 bloemkool, in hapklare stukjes



Bereiding

Waarschijnlijk telt India net zoveel curryrecepten als koks. Je kunt dus eindeloos variëren. Dit is een vrij eenvoudig basisrecept:

Fruit in een wok of ruime pan de gember in een scheutje olie. Voeg de specerijen en zout toe. Voeg als de aroma’s loskomen de bloemkool en een bodempje water toe. Goed omschudden en met het deksel op de pan in circa 10 minuten zachtjes gaar laten stoven. Voeg als het te hard gaat (de kool mag niet bakken) een bodempje water toe.

Variaties

-Deze versie bevat niet veel saus; hoe meer vocht je toevoegt, hoe ‘sauziger’ het resultaat.

-Voeg verder naar smaak toe: verse peper, doperwten, paddenstoelen en/of bosui.

Serveersuggesties

Met rijst, linzen of naan.

Bloemkool met amandel

Ingrediënten


1,25 dl melk

1,25 dl room of crème fraîche

350 g bloemkool, kleingesneden

2 eieren

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

6 eetlepels amandelschaafsel boter, om mee in te vetten

eventueel:

3 takjes salie, gerist en gehakt of nootmuskaat, geraspt



Bereiding

Meng alle ingrediënten, houd wat amandel apart. Beboter 4 vormpjes en ‘paneer’ ze met amandelschaafsel. Vul de vormpjes met het mengsel en zet circa 40 minuten au bain-marie in een oven van 180 °C tot het mengsel gestold is. Laat iets afkoelen en keer dan de vormpjes voorzichtig om. Zet ze nog even in de oven als de amandelen nog niet goudbruin zijn. Om het storten makkelijker te maken, kun je de vormpjes bekleden met ingevet bakpapier of vuurvaste folie.

Variaties

-Vervang de helft van de bloemkool door broccoli.

-Meng er geraspte gruyère door.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of met (geroosterde) aardappel, wortel of bietjes.

Bloemkool met dillesaus

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

3 dl witte wijn

1 bloemkool

4 tot 7 takjes dille, gerist en gehakt

1,5 dl crème fraîche



Bereiding

Zet ui en knoflook op met de witte wijn; laat die tot een bodempje inkoken. Kook of stoom ondertussen de bloemkool. Pureer de dille met crème fraîche, zodat een groene saus ontstaat. Voeg aan de wijn toe, maak op smaak met peper & zout, laat nog 2 minuten zachtjes koken. Schenk over de bloemkool.

Serveersuggesties

Met aardappel(salade) (zie p. 36) of polenta (zie Maïs, p. 233) of bij in tomaat gesmoorde venkel (zie p. 439).

Bloemkoolpuree

Ingrediënten


250 g bloemkool, in kleine stukjes

50 g boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes tijm, de blaadjes gehakt

250 g aardappelpuree (zie p. 37)



Bereiding

Dit gerecht kun je op twee manieren maken:

1) Volg het recept voor pastinaakpuree (zie p. 274).

2) Blancheer de bloemkool kort. Zet vervolgens aan in boter, knoflook en tijm. Roer door de aardappelpuree.

Variaties

-Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C, eventueel bestrooid met paneermeel en flintertjes boter of geraspte kaas. Bestrooi op het laatst met geroosterde geschaafde amandelen. De amandelen verbranden erg snel onder de grill. Meebakken in de oven kan wel.

-Meng er verse dille, gember of koriander (vers of poeder) door.

Serveersuggesties

Bij andijvie, doperwtjes of postelein.

Fontina-bloemkool met olijven

Ingrediënten


2 grote uien, gehakt

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

1 middelgrote bloemkool, in kleine stukjes

150 g fontina, geraspt

3 eetlepels groene olijven, ontpit en gesneden

1½ eetlepel kappertjes

3 dl witte wijn



Bereiding

Dit gerecht kan gemaakt worden in een oven van 180 °C, maar ook in een hoge koekenpan; zet het dan op het laatst even onder de grill om te gratineren. Begin met een laag ui en knoflook. Giet er wat olijfolie over, bedek met bloemkool en maal er peper & zout over. Bedek met fontina, strooi er olijven en kappertjes over. Maak lagen tot de pan of ovenschaal vol is, eindig met een laag kaas. Giet er witte wijn op tot de pan voor een derde gevuld is. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat in circa 20 minuten het vocht verdampen en de groenten gaar worden. In de oven duurt het iets langer, tenzij je de ovenschaal eerst op het gas zet om het vocht aan de kook te brengen.

Variaties

-Je kunt er ook ansjovisfilets in verwerken; doe dan rustig aan met het zout.

-Voeg tomaat in brunoise toe en vervang witte wijn door rode.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of pasta.

Gegratineerde bloemkool

Ingrediënten


1 kleine ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

60 g boter

1 bloemkool, in stukjes

ca. 25 g bloem

40 g parmezaan, geraspt

eventueel:

2 dl witte wijn

2 eetlepels paneermeel

25 g extra boter



Bereiding

Bloemkool gratineren kan heel eenvoudig door gare bloemkool met een smakelijke geraspte kaas te bestrooien en dan even onder de grill te zetten. Iets meer werk, maar zeker de moeite waard, is de volgende versie:

Fruit ui en knoflook in boter. Voeg als de ui glazig is de stukjes bloemkool toe. Bak rondom tot ze nét beginnen te kleuren. Strooi er bloem over en voeg indien nodig boter toe. Schud goed om, tot overal wat bloem en boter zit. Schenk er water en/of witte wijn bij tot de kool net onderstaat; roer goed door zodat de bloem het vocht kan binden. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat in 8 à 10 minuten garen. Schep in een lage ovenschaal, bestrooi met parmezaan en eventueel paneermeel en flintertjes boter. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Met (gepofte, zie p. 41) aardappel of spätzle*.

Bloemkool met venkel

Ingrediënten


1 kleine bloemkool, in fijne stukken

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

1 grote venkel, in reepjes

ca. 2 dl witte wijn

eventueel:

2 takjes dille of 5 takjes kervel, gerist en gehakt



Bereiding

Zet de bloemkool met ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de venkel toe en bak 2 minuten mee. Giet er witte wijn op tot de groenten half onderstaan. Voeg tijm, peper & zout toe. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat in circa 7 minuten gaar worden. Schud regelmatig om. Strooi er eventueel dille of kervel over.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40), pasta of geroosterde knolselderij.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op broccoli, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Bloemkool komt ook voor in de gemengdegroenterecepten.







Boerenkool

Brassica oleracea acephala var. sabellica
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Het boerenkoolseizoen begint in november en loopt – als de winter niet al te streng is – tot maart. Over het algemeen wordt de groente pas geoogst als de eerste nachtvorst erover is geweest, omdat het blad daardoor zijn bitterheid verliest. Als u zelf boerenkool in de tuin hebt en niet kunt wachten op de vorst kunt u de bladeren ook een nachtje in een plastic zak in de vriezer doen. Bij de groenteboer zal boerenkool voor de nachtvorst nog niet aangeboden worden. Boerenkool is al 2000 jaar in cultuur en nog steeds een belangrijke bron van voedsel in de winter. Op het gebied van vitamines, eiwit en vezels is het een van de rijkste groenten. De bij ons moeilijker verkrijgbare palmkool en cavolo nero zijn veel minder gekroesd, maar lijken wat smaak betreft op boerenkool; volgens sommigen zijn ze zelfs smakelijker. Als u er rekening mee houdt dat het blad taaier kan zijn, en dus iets langer moet garen, kunt u de boerenkoolrecepten ook voor deze koolsoorten gebruiken.

Kopen

Verpakte boerenkool is vrijwel altijd voorgesneden. De kool in zakken is klaar voor gebruik, maar zoals alle voorgesneden groenten niet altijd even vers en vaak wat uitgedroogd of juist aan het rotten door het lekwater in de zak. Hele, vers gesneden bladeren hebben veel meer smaak. Als u een groot scherp mes hebt, is het echt niet veel werk om ze schoon te maken. De bladeren moeten stevig in de krul zitten en er niet verlept uitzien. Reken met hele bladeren op 300 tot 500 gram (dat ligt aan de dikte van de stelen) per persoon om op een schoon gewicht van 200 gram uit te komen. Bewaar ze in een vochtige doek in de koeling.
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Verwerken

De middennerf is meestal hard en dik, en moet u verwijderen. Pak het blad bij de steel en trek het van de nerf. Was eventuele resten aarde van het blad en laat goed uitlekken. Leg een handvol blad op de snijplank, houd het met één hand bij elkaar en snijd er smalle reepjes van. Draai dan de reepjes een kwartslag en snijd ze nogmaals fijn. Vaak wordt boerenkool lang gekookt, ook de cavolo’s in Italiaanse recepten. Ik vind het zonde van de smaak en textuur. Kort roerbakken, 2 à 3 minuten stomen of blancheren tot het blad zacht is hebben mijn voorkeur. Ook boerenkoolstamppot is veel rijker van smaak en kleur als de kool niet meegekookt wordt met de aardappelen. Als u de aardappelen afgiet over de fijngesneden bladeren in een vergiet is dat al voldoende. Maak de aardappelpuree (zie p. 37), meng de boerenkool erdoor en laat nog 2 minuten staan.

Combinaties

Augurk, azijn, bosui, dragon, garam masala, gember, (blauwe) kaas, kastanje, komijn, knoflook, knolselderij, mosterd, noten, paddenstoelen, pijnboompitten, ras el hanout, salie, tijm, zilverui.

Boerenkool, bijna puur

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie of boter, om in te bakken

800 g boerenkool, fijngesneden



Bereiding

Zet in een ruime pan ui en knoflook aan in olijfolie of boter en voeg als de ui glazig is de boerenkool toe. Schud de pan regelmatig om en breng de kool op smaak met peper & zout. Haal na een minuut of 2 à 3 van het vuur, wanneer de kool zacht is en iets van kleur veranderd is.

Variaties

-Voeg tegelijk met de kool 8 kleingesneden (blik-) tomaten toe.

-Blus meteen na het toevoegen van de kool af met een scheutje groente- of kippenbouillon*.

-Voeg op het laatst een flinke schep crème fraîche toe.

-Fruit een fijngesneden half rood pepertje zonder zaad met de ui mee.

-Fruit Indiase specerijen, zoals garam masala, met de ui mee.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje of pasta.

Boerenkool sformato (Italiaanse soufflé)

Ingrediënten


300 g boerenkool, fijngesneden

ca. 3,5 dl bechamelsaus*

1 eidooier

1 eiwit

boter, om in te vetten



Bereiding

Doe de boerenkool in een vergiet. Schenk er kokend water over en laat goed uitlekken. Maak ondertussen de bechamelsaus en laat die iets afkoelen. Roer er de eidooier, de uitgelekte boerenkool en peper & zout door. Sla dan het eiwit stijf. Spatel het voorzichtig, zonder de lucht te verliezen, door de bechamelsaus. Vet 4 ovenschaaltjes in met boter, schep het mengsel erin en bak in 25 à 30 minuten gaar en goudbruin in een oven van 180 °C.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of met gegratineerde knolselderij (zie p. 197), pastinaak of schorseneer.

Boerenkoolsoep

Ingrediënten


2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

3 sjalotten, gesnipperd

300 g aardappelen, in grove brunoise

1 laurierblad

300 g (blik) tomaat, in brunoise

400 g boerenkool, grofgesneden



Bereiding

Fruit de knoflook in een ruime pan, op laag vuur, in een laagje olijfolie. Schep de knoflook als hij goudbruin is met een schuimspaan uit de olie. Fruit dan de sjalot goudbruin in dezelfde olie en voeg de aardappel en het laurierblad toe. Schep steeds goed om en bak tot de aardappel licht begint te kleuren. Voeg tomaat en boerenkool toe en giet er water op tot alles ruim onderstaat. Breng de soep aan de kook, draai het vuur laag en maak op smaak met peper & zout. Laat nog 20 à 30 minuten zachtjes koken.

Variaties

-De goudbruine knoflook heb je niet meer nodig voor de soep, maar is er wel heel lekker bij; wrijf de tenen dan over een snee geroosterd brood.

-Voor een pittigere soep kun je een half fijngesneden pepertje of een kleine bakchorizo in dunne plakjes met de aardappel meebakken.

Gegratineerde boerenkool

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

20 g boter, en extra om in te fruiten

600 g boerenkool, gesneden

ca. 3 dl groentebouillon*

20 g bloem

125 g ricotta

50 g parmezaan, geraspt

100 g mozzarella, in reepjes

2 eetlepels paneermeel



Bereiding

Fruit ui en knoflook in een ruime pan met een flinke klont boter en voeg als de ui glazig is de boerenkool in gedeeltes toe. Giet er de groentebouillon bij en laat de kool zacht worden op laag vuur. Vang bij het afgieten het vocht op. Smelt de boter en roer de bloem erdoor. Schenk, wanneer de bloem na ruim een minuut gaar is, het kookvocht erbij, roer goed los van de bodem. Laat 1 minuut zachtjes koken en voeg dan ricotta, parmezaan, peper & zout toe. Laat op zacht vuur tot sausdikte inkoken en maak af en toe los van de bodem. Meng de boerenkool erdoor en eventueel nog een beetje peper & zout. Schep alles over in een ingevette, lage ovenschaal. Bestrooi met mozzarella, strooi er een dun laagje paneermeel over. Zet ongeveer 20 minuten in een oven van 180 °C, tot er een goudbruin korstje op zit.

Serveersuggesties

Met goed brood of ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Boerenkool gratin

Ingrediënten


1 kleine ui, gesnipperd

50 g belegen geraspte kaas

3,5 dl room

0,75 dl melk

1 ei

2 tenen knoflook, fijngehakt

400 g aardappelen, in dunne plakjes

400 g boerenkool, fijngesneden



Bereiding

Meng de eerste 6 ingrediënten. Maak de aardappel met iets meer dan de helft van dit mengsel aan. Vet een lage ovenschaal in, bedek de bodem met een laagje aardappel, bedek met een laagje boerenkool, dan weer een laagje aardappel en kool. Sluit af met een laag aardappel en schenk het overgebleven mengsel erover. Druk goed aan en zorg dat alles onder het vocht staat. Zet 60 minuten in een oven van 180 °C, tot het stevig is en de korst goudbruin is.

Variatie

Ook lekker met aardappelpuree (zie p. 37): maak de boerenkool aan met room of crème fraîche, peper & zout. Bedek de bodem van een ingevette ovenschaal met een laag smeuïge puree. Verdeel de boerenkool erover en dek af met een laag puree. Verdeel klontjes boter over de puree en zet 15 à 25 minuten in een oven van 180 °C, tot er een krokant korstje op de puree zit en de boerenkool goed heet is.

Boerenkool in witte wijn

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

800 g boerenkool, fijngesneden

1,5 dl witte wijn



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie en meng als de ui glazig is de boerenkool erdoor. Blus af met witte wijn en breng aan de kook. Draai dan het vuur lager en laat pruttelen tot de kool net zacht is. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Italianen serveren er ook graag in wijn gesmoorde varkenskarbonade bij.

-Voeg op het laatst een schep crème fraîche toe.

Serveersuggesties

Met gekookte aardappelen of grote knoflookcroutons*.

Toscaanse cavolo nero

Ingrediënten


600 g cavolo nero, fijngesneden

citroensap

4 dikke plakken boerenbrood

1 teen knoflook

olijfolie



Bereiding

Week de cavolo nero 30 minuten in gezouten water. Stoom de bladeren daarna boven een bodempje water met zout en citroensap. In Toscane schijnen ze daar ruim 20 minuten voor te nemen; ik vind 6 voldoende. Rooster ondertussen het boerenbrood en wrijf er een teentje knoflook over. Verdeel het brood over diepe borden en schep de kool er met flink wat aanhangend vocht op. Bedruppel met citroensap en olijfolie en maal er peper over.

Variatie

Het hoort niet, maar dit gerecht wordt nog lekkerder als je er op het laatst reepjes sud ’n sol-tomaat aan toevoegt en er geraspte pecorino over strooit.

Cavolo nero-soep

Ingrediënten


400 g cavolo nero, fijngesneden

2 vastkokende aardappelen, in brunoise

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 grote of 2 kleine tenen knoflook, gesneden

1 flinke wortel, in brunoise

olijfolie



Bereiding

Fruit alles op middelhoog vuur in een ruime pan met wat olijfolie. Schep regelmatig om en voeg na 4 minuten water toe, tot alles ruim onderstaat. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat

30 minuten zachtjes pruttelen en maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Maak af als de Toscaanse variatie, eventueel met een paar druppels citroensap.

Romige boerenkool met pasta

Ingrediënten


400 g lange pasta* (zoals tagliatelle)

400 g boerenkool, fijngesneden

40 g boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 middelgrote ui, gehakt

2,5 dl room of crème fraîche

eventueel:

40 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Kook de pasta. Zet ondertussen de boerenkool in een ruime pan aan in boter, knoflook, ui, peper & zout. Voeg als de ui glazig is en de kool zacht wordt room toe, tot de kool net onderstaat. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat het vocht inkoken en roer regelmatig los van de bodem. Meng de afgegoten pasta erdoor en warm nog even samen door. Bestrooi eventueel met parmezaan.

Variaties

-Los 40 gram blauwe kaas op in de room.

-Maak de saus op het laatst af met truffel.

-Strooi er geroosterde pijnboompitten over.

Deze smaken vullen elkaar aan, dus je kunt ook alle drie de variaties tegelijk toepassen.

In tomaat gesmoorde boerenkool

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

600 g boerenkool, schoon gewicht, fijngesneden

ca. 400 g (blik)tomaat, gesneden

½ theelepel azijn



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de boerenkool toe. Voeg zodra de kool zachter wordt de tomaat toe. Druppel er wat azijn bij en maak op smaak met peper & zout. Breng aan de kook en draai dan het vuur lager. Laat nog 5 minuten zachtjes smoren.

Variaties

Fruit kappertjes en/of in plakjes gesneden olijven met de ui mee.

Serveersuggesties

Schep de boerenkool door orechiette (of een andere korte pasta) of serveer met risotto*.

In de wok gesmoorde boerenkool

Ingrediënten


800 g boerenkool, fijngesneden

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

½ verse peper, van zaad ontdaan en fijngesneden 5 niet al te grote gedroogde ansjovisjes (bij de toko)

zonnebloemolie

1 theelepel sojapasta (ook bij de toko, eventueel te vervangen door trassi)

eventueel:

ca. 1,5 dl kippenbouillon*



Bereiding

Blancheer de boerenkool en laat goed uitlekken. Zet ui, knoflook, peper en ansjovis in een hete wok aan in zonnebloemolie. Voeg de boerenkool en sojapasta toe. Blus af met kippenbouillon of water. Breng het vocht aan de kook en draai het vuur lager. Laat het vocht in circa 4 minuten verdampen.

Serveersuggesties

Met noedels of rijst.

Pittige boerenkool

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

zonnebloemolie

1 theelepel kerrie madras

800 g boerenkool, fijngesneden

2 à 3 dl dikke (Turkse) yoghurt

eventueel:

½ theelepel chilivlokken



Bereiding

Zet de ui aan in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de kerrie madras (en eventueel de chilivlokken) toe. Voeg als het aroma vrijkomt de boerenkool toe. Laat op laag vuur in circa 4 minuten zacht worden. Meng er yoghurt en peper & zout door. Serveer zodra de yoghurt warm is.

Variatie

Vervang de kerrie door komijnpoeder.

Serveersuggesties

Met roti, naan of linzen.

Cajun-kool

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

800 g boerenkool, fijngesneden

1 theelepel cajunkruiden

250 g (blik)tomaat, grofgesneden paar druppels citroensap

eventueel:

ca. 2,5 dl kippenbouillon*



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg, als ze licht beginnen te kleuren, de cajunkruiden en boerenkool toe. Schenk er water of bouillon op tot de kool net onderstaat. Laat op laag vuur zacht worden; meng er dan tomaat, citroensap en, indien nodig, peper & zout door.

Variatie

De ware cajunliefhebber zet met de ui ook plakjes ‘cajun style sausage’ aan of – als je die niet kunt vinden – een andere gekruide worst.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappel (zie p. 42) of knolselderijpuree (zie p. 198).

Cashewkool

Ingrediënten


800 g boerenkool, niet al te fijngesneden zonnebloemolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

60 g cashewnoten, geroosterd en grofgehakt rijstazijn



Bereiding

Blancheer de boerenkool en laat goed uitlekken. Zet hem dan met zonnebloemolie aan in een hete wok. Voeg na 2 minuten knoflook en cashewnoten toe. Blus als de knoflook glazig is af met een klein scheutje rijstazijn. Laat op middelhoog vuur nog een paar minuten garen. Schep regelmatig om en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met gebakken rijst of quinoa.

Knoflookkool

Ingrediënten


12 tenen knoflook, heel maar wel gepeld

olijfolie

800 g boerenkool, fijngesneden

ca. 2,5 dl witte wijn

eventueel:

1 dl crème fraîche



Bereiding

Zet de knoflook aan in olijfolie, laat de tenen lichtgoudbruin worden. Voeg dan de kool toe, schud goed om en blus af met witte wijn. Draai het vuur laag en laat in circa 6 minuten zacht worden. Maak op smaak met peper & zout. Voeg eventueel op het laatst een schep crème fraîche toe.

Variatie

Omdat de knoflook toch al goudbruin en gaar is, kun je de tenen in dit gerecht gebruiken als spekjes. Als je ze daarvoor te groot vindt, kun je ze ook eerst even fijnhakken.

Serveersuggesties

Met pasta of gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

De recepten voor boerenkool zijn ook van toepassing op de overige koolsoorten, en andersom.

Boerenkool komt ook voor in de recepten voor koolraaprol en snijbiettaart.







Borlotti- of kievitsbonen

Phaseolus vulgaris Vlinderbloemigenfamilie

Seizoen

Waarschijnlijk heeft Columbus, of een van zijn collega-ontdekkingsreizigers, de kievitsboon naar Europa gebracht. De Italianen hebben de groente vervolgens veredeld tot bonen met een vleziger schil, die we kennen als borlottibonen. In ons klimaat zijn ze te oogsten van begin juli tot in september.

Kopen

In Nederland worden borlottibonen meestal in blik of gedroogd aangeboden. Als u verse tegenkomt, komen ze doorgaans uit Italië. Bij verse bonen is de schil groen, met paarse spikkels. De bonen zelf zijn meestal beige met diezelfde paarse tekening en soms grijs of vaalgroen. Ze lijken een beetje op kievitseieren, vandaar de Nederlandse naam.

Ze worden ook wel halfgedroogd aangeboden; de dop is dan al bruin en droog, maar de bonen kunnen nog steeds sappig zijn; ze hebben dan wel een iets langere kooktijd nodig. Als de dop helemaal droog is, zullen de bonen ook gedroogd zijn en moeten ze nog iets langer koken. Van 500 gram hele bonen blijft na het doppen tussen de 200 en 300 gram over. Dat is, zeker als bijgerecht, voldoende voor 2 personen. Bewaar de peulen op een koele plaats, liefst in een papieren zak of droge doek, zodat ze niet uitdrogen.

Verwerken

Voordat u borlottibonen kunt verwerken, moet u ze uit hun prachtige schil doppen. Maar gelukkig komen dan de al net zo mooie bonen tevoorschijn. Helaas verdwijnen de spikkels grotendeels tijdens het koken. U kookt de bonen in circa 8 minuten gaar, maar doet er verstandig aan even te proeven om de gaarheid te controleren.

Let er op dat ze ook weer niet te lang koken, want dan worden ze melig.

Bonen uit blik of pot zijn al gaar en vaak wat laf van smaak. Als u ze gebruikt, zult u het gerecht met andere ingrediënten hoger op smaak moeten maken. Spoel ze even af onder stromend water, tot er geen schuim meer af komt. Omdat ze al gaar zijn, hoeft u ze in warme gerechten pas tegen het eind toe te voegen; daarmee voorkomt u dat ze kapotgaan.

In de recepten ga ik uit van verse bonen. Als u gedroogde gebruikt, zorg dan dat ze voldoende geweekt zijn, dat is het geval als ze in volume iets zijn toegenomen en de schilletjes al wat zachter zijn. Houd ze wel in de gaten, want als u ze te lang laat staan, worden ze wee.

De weektijd van gedroogde bonen varieert nogal. Bij ‘verse’ gedroogde bonen is een uur doorgaans voldoende, maar oudere bonen moeten wel 12 uur in koud water staan voordat u ze kunt verwerken.

Combinaties

Basilicum, bieslook, bosui, citroenmelisse, citrus(sap), dragon, hysop, komijn, oregano, peterselie, pittige kaas zoals pecorino of parmezaan, rozemarijn, salie, tijm, tomaat, verse peper, zeewier.

[image: Images]

Frisse borlottibonensalade

Ingrediënten


400 g borlottibonen, gedopt gewicht, gekookt

1 eetlepel gladde mosterd

3 à 4 eetlepels rodewijnazijn

ca. 1,2 dl milde olijfolie

2 eetlepels kappertjes

2 à 3 bosuitjes, in fijne ringetjes



Bereiding

Maak de bonen aan met een dressing van gladde mosterd, rodewijnazijn en milde olijfolie. Meng er kappertjes, bosui, peper & zout door. Laat minimaal 30 minuten marineren.

Variaties

Voeg naar smaak de gehakte blaadjes van 3 takjes salie of 2 takjes dragon toe.

Serveersuggesties

Kan ook heel goed warm geserveerd worden, bij bijvoorbeeld witlof of bloemkool.

Tomaten-borlottibonensalade

Ingrediënten


400 g borlottibonen, gedopt gewicht, gekookt

5 middelgrote tomaten, van zaad ontdaan en in julienne

1 middelgrote rode ui, in dunne halve ringen

olijfolie

2 à 3 eetlepels witte (balsamico)azijn

8 takjes verse basilicum, gerist en gehakt

30 g parmezaan, geschaafd met de dunschiller



Bereiding

Maak de borlottibonen aan met peper & zout en de overige ingrediënten, behalve de kaas. Laat 15 minuten marineren. Schaaf er dan pas de parmezaan over, zodat die niet zacht wordt.

Variatie

Voeg reepjes geroosterde paprika toe (zie p. 266).

Serveersuggestie

Kan ook heel goed warm geserveerd worden, in een wrap of met brood.

Bonenkoekjes

Ingrediënten


2 eetlepels boter

3,5 dl volle melk

400 g borlottibonen, gedopt gewicht, gekookt en grofgehakt of met een vork geprakt kruiden naar smaak (zie Combinaties)

130 g bloem

zonnebloem- of olijfolie



Bereiding

Smelt de boter, meng de melk erdoor en doe de bonen erbij. Voeg peper & zout toe en een kruid naar smaak. Meng beetje bij beetje de bloem erdoor om klontjes te voorkomen. Als alles gemengd is, moet het een dik beslag zijn, dat niet uitloopt als je het in de pan schept. Te dik? Nog wat melk. Te dun? Nog wat bloem.

Verhit olie in een ruime koekenpan; als je je hand erboven houdt, moet je de hitte kunnen voelen. Schep er met een grote sauslepel steeds een klodder beslag van circa 10 centimeter doorsnee in. Na een minuut of 4 komen er blazen op; dat is het moment om de koekjes om te draaien en de andere kant goudbruin te bakken. Als je er meer maakt dan in de pan passen, kun je de gebakken koekjes in de oven warm houden.

Variaties

-Voeg naar smaak mediterrane kruiden, 1½ centimeter geschilde en geraspte verse gember, 3 fijngesneden (bos)uitjes, 2 tenen gehakte knoflook, 1 theelepel cayennepeper, 1½ theelepel kerriepoeder of 1 eetlepel gehakte noten of amandelen toe.

-Beleg de gebakken koekjes met een pittige salade van bosui, tomaat en pecorino of feta.

Serveersuggesties

Je kunt de koekjes serveren als voorgerecht, maar ze kunnen ook als garnituur dienen bij artisjok of meiraapjes.

Borlottibonen met pasta

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

(olijf)olie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 à 3 takjes verse tijm, gerist en gehakt

100 g kool, fijngesneden (net wat er in het seizoen is: savooie-, witte- of bloemkool; het is allemaal lekker in dit gerecht)

250 g borlottibonen, gedopt gewicht scheutje witte wijn

ca. 2,5 dl bouillon*

400 g korte pasta, zoals orecchiette of cavatelli

40 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Fruit de ui in de olie. Voeg knoflook, tijm en kool toe. Schud er de borlottibonen na 2 à 4 minuten door. Blus na 2 minuten af met witte wijn. Laat bijna al het vocht verdampen en voeg bouillon toe tot alles net onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat de bonen garen. Kook ondertussen de pasta. Meng door de groenten, maak op smaak met peper & zout en verwarm nog even samen. Bestrooi met parmezaan.

Variaties

-Fruit met de ui 100 gram in ringen gesneden prei mee.

-Bak gesneden spinazie mee voor je afblust met wijn. Door het vocht uit de spinazie heb je minder bouillon nodig.

Borlottibonen met knoflook

Ingrediënten


400 à 600 g borlottibonen, gedopt gewicht

3 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes verse tijm, gerist en gehakt olijfolie grof zeezout

eventueel:

1 kleine verse peper, van zaad ontdaan en heel fijngesneden



Bereiding

Kook de bonen gaar, giet ze af en veeg de pan droog. Fruit in dezelfde pan knoflook en tijm in olijfolie (en eventueel het pepertje). Voeg als de knoflook glazig is de bonen toe, schud goed om en maal er peper en grof zeezout over.

Variatie

Vervang tijm door verse, gehakte salieblaadjes.

Serveersuggesties

Met polenta (zie Maïs, p. 233), geroosterde wortelgroenten (zie p. 460) of risotto*. Ook lekker om een nacht te laten marineren en de volgende dag door een groene salade te gebruiken.

Bonen van de bakkersvrouw

Ingrediënten


600 à 800 g borlottibonen, gedopt gewicht, gekookt

4 takjes verse tijm, gerist en gehakt

3 middelgrote vastkokende aardappelen, in dunne plakjes

ca. 2,5 dl groentebouillon*

30 g boter



Bereiding

Meng in een ovenschaal borlottibonen met tijm, peper & zout. Leg de aardappelen dakpansgewijs over de bonen, en strooi ook hier tijm, peper & zout over. Giet er groentebouillon op en verdeel er flintertjes boter over. Dek de schaal af met aluminiumfolie en zet in een oven van 170 °C. Verwijder de folie na 40 minuten en laat in nog eens ongeveer 20 minuten goudbruin bakken.

Variaties

-Voor een luxere, maar ook zwaardere variant: gebruik half bouillon, half room.

-Voor een frissere variant: 200 gram tomaat in blokjes (mag uit blik) en/of 120 gram zongedroogde tomaat in julienne door de bonen mengen.

-Meng 1 prei in grove ringen door de bonen, doe op deze laag ook wat klontjes boter, zodat de prei ‘boterzacht’ wordt.

-Meng er een theelepel pimentón (Spaans gerookt paprikapoeder) door.

Serveersuggesties

Wat zou je er anders bij durven geven dan brood van de bakker zelf? Misschien een frisse salade…

Bonen alla Parmigiana

Ingrediënten


ca. 5 dl tomatensaus (zie p. 405) of een simpelere versie: passata (zie Tomatenwijzer, p. 397) aangemaakt met een fijngesnipperde ui, 3 gehakte tenen knoflook en 2 takjes oregano, gerist en gehakt

600 à 800 g borlottibonen, gedopt gewicht, gekookt

6 takjes verse basilicum, gerist en gehakt

150 g mozzarella, in dunne plakjes

2 à 3 eetlepels broodkruim of paneermeel

40 g parmezaan, geraspt

olijfolie



Bereiding

Giet een laagje tomatensaus op de bodem van een platte ovenschaal. Verdeel er de bonen over en bestrooi ze met basilicum, peper & zout. Verdeel er mozzarella over en druk een beetje aan. Strooi er een dun laagje broodkruim en vervolgens parmezaan over. Bedruppel met olijfolie en bak 20 à 30 minuten in een oven van 200 °C tot de saus borrelt en de korst goudbruin is.

Serveersuggesties

Met een (komkommer)salade, of maak er grote knoflookcroutons* bij; de oven is toch al warm.

Kruidige borlottibonen

Ingrediënten


300 g gedroogde borlottibonen, 2 tot 12 uur geweekt in ruim koud water (zie Verwerken)

2 takjes verse rozemarijn, gerist en gehakt

5 takjes verse tijm, waarvan 1 gerist en gehakt

4 tenen knoflook, fijngehakt

1 blad laurier

1 klein vers pepertje, van zaad ontdaan, fijngesneden

4 takjes verse salie, gerist en gehakt

3 eetlepels olijfolie

1 à 2 eetlepels citroensap



Bereiding

Met gedroogde bonen heeft dit gerecht de meeste smaak, omdat door de langere kooktijd de smaken er beter in kunnen trekken, maar je mag natuurlijk ook verse gebruiken (die hoeven uiteraard niet zo lang te koken).

Giet de geweekte bonen af en daarna in een pan. Schenk er water op tot het 1 centimeter boven de bonen uitkomt. Voeg rozemarijn, de takjes tijm, knoflook, laurier, en het pepertje toe. Laat in 1 tot 1½ uur garen. Controleer af en toe of er nog genoeg vocht in de pan staat. Meng er voor het serveren salie, olijfolie, citroensap, nog wat tijm, peper & zout door.

Serveersuggesties

Met geroosterde paprika (zie p. 266), courgette of aubergine. Ook lekker afgekoeld, als salade.

Pasta met in tomaat gegaarde borlottibonen

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 eetlepels olijfolie

8 à 10 tomaten, in grove brunoise

400 g borlottibonen, gedopt gewicht

4 takjes verse salie of 2 takjes verse rozemarijn, gerist en gehakt

400 g korte pasta

3 takjes verse peterselie, gerist en gehakt eventueel:

1 klein vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie, en als je van pittig houdt een pepertje. Doe als de ui glazig is de tomaat in de pan. Voeg als de tomaat vocht begint los te laten de borlottibonen toe. Schep goed om en voeg dan de salie of rozemarijn toe. Breng het bonenmengsel aan de kook en draai het vuur lager. Laat in circa 15 minuten de tomaat tot saus inkoken en de bonen garen. Als je voorgeweekte, gedroogde bonen gebruikt, is de kooktijd 1 à 1½ uur. Controleer dan af en toe of er nog genoeg vocht in de pan zit. Kook ondertussen de pasta en meng die door de saus. Bestrooi met peterselie.

Borlottibonen in citrusboter

Ingrediënten


ca. 100 g boter

3 limoenen, uitgeperst, bewaar het in de pers achtergebleven vruchtvlees

2 citroenen, uitgeperst; bewaar het in de pers achtergebleven vruchtvlees

800 g borlottibonen, gedopt gewicht, gekookt

1 kneepje grof zeezout

eventueel:

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 takjes citroenmelisse, gerist en gehakt



Bereiding

Smelt de boter en voeg het citrussap toe. Laat op zacht vuur 7 minuten trekken en voeg eventueel knoflook toe. Voeg het achtergebleven vruchtvlees (zonder de velletjes) en peper toe. Schud de bonen met wat grof zeezout door de boter en warm nog even door. Strooi er eventueel citroenmelisse over.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappeltjes (zie p. 42) of gegrilde polenta (zie Maïs, p. 233).

Borlottitambouille

Ingrediënten


300 g borlottibonen, gedopt gewicht

1 laurierblad

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 à 3 tenen knoflook, geplet

2 eetlepels olijfolie

150 g courgette, in brunoise

4 eetlepels sesampasta (tahin)

2 eetlepels citroensap

eventueel:

nog 2 tenen knoflook, geplet



Bereiding

Kook de borlottibonen met het laurierblad. Zet ondertussen ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de courgette, peper & zout toe. Laat op middelhoog vuur licht kleuren en helemaal gaar worden. Laat de courgette en bonen afkoelen. Draai ze in de keukenmachine fijn en voeg tahin toe tot een smeuïge massa ontstaat. Maak op smaak met citroensap, peper & zout en eventueel knoflook.

Variatie

Voeg 1 à 2 theelepels komijnpoeder toe.

Serveersuggesties

Op brood, bij polenta (zie Maïs, p. 233) of in een crêpe*.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op doperwten, kapucijners, sperzie-, snij- en tuinbonen, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Borlottibonen komen ook voor in de recepten voor gemengde bonen.







Broccoli

Brassica oleracea botrytis var. cymosa
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

De broccolioogst loopt van mei tot november. In 1979 werd de ‘nieuwe groente’ voor het eerst in Nederland geveild, terwijl de Italianen deze al kennen sinds de Romeinen. Broccoli komt van oorsprong uit Klein-Azië. Er bestaan veel varianten, waaronder de langzaam populair wordende brocoletta, een soort die relatief veel steel en weinig bloemknop geeft. Ook uit Italië komt cime di rapa, of wilde broccoli: een laag blijvende soort met kleine bloemhoofdjes en veel blad, dat ook gegeten wordt. Er worden tevens paarse en gele broccolisoorten geteeld, die wat smaak betreft weinig verschillen met ‘gewone’.

Kopen

De meeste broccolisoorten hebben compacte roosjes; dat zijn feitelijk de bloemknoppen. Bloemknoppen die wat wijder uit elkaar staan, smaken net zo goed. Let er wel op dat ze nog niet openstaan: u kunt de gele bloemetjes dan zien zitten. Verse broccoli is fris van kleur en zeker niet gelig. De steel en knoppen moeten stevig aanvoelen. Als de steel is ingedroogd, is de broccoli lang geleden afgesneden, met alle gevolgen van dien voor textuur en smaak. Reken per persoon op 200 gram voor een hoofdgerecht. Voor voorgerechten is de helft voldoende. Bewaar de stronken liever niet in plastic, maar in een doek of in papier op een koele plaats.

Verwerken

Snijd het harde stukje onder aan de steel af. Soms is de schil van de steel erg houterig; die kunt u eraf schillen met de dunschiller. Een groot gedeelte van de stronk wordt vaak weggegooid. Persoonlijk vind ik de stronk minstens zo lekker, en wat texctuur betreft zelfs lekkerder, dan de roosjes. U hoeft steel en roosjes niet apart te koken, want in zijn geheel of in stukken gekookt is de steel ook precies goed als de roosjes gaar zijn. In ruim kokend, gezouten water zou 6 tot 10 minuten koken of stomen voldoende moeten zijn. Als de broccoli te lang gekookt wordt, blijft er van de textuur en smaak weinig over. U kunt ook de hele stronk rechtop in een aspergepan koken; zet daarbij alleen de steel onder water, zodat de roosjes gestoomd worden.

Combinaties

Amandel, basilicum, bosui, citrus(sap), dragon, (blauwe) kaas, foelie, gember(siroop), karwij, kerrie, kervel, kruidenazijn, mosterd, nootmuskaat, noten, paddenstoelen, pijnboompitten, ras el hanout, tomaat, salie, tijm.
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Broccoli, bijna puur

Ingrediënten


800 g broccoli, gesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

2 eetlepels pijnboompitten of amandelschaafsel, geroosterd



Bereiding

Blancheer de broccoli. Fruit ondertussen in een ruime koekenpan de knoflook glazig in olijfolie. Voeg de broccoli toe, schud goed om en strooi er de pijnboompitten of het amandelschaafsel over en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Serveer met hollandaise- of bearnaisesaus*.

-Druppel er walnotenolie over.

-Zet 1 fijngesneden gepekelde citroenschil (zie andijviesalade met sinaasappelschil, p. 46) of dubbelgeblancheerde citroenschil aan met 50 gram boter en schud er de broccoli door.

-Zet terwijl de broccoli gaart een bodempje witte wijn op met 1 middelgrote, gesnipperde ui en 1 à 2 tenen gehakte knoflook. Kook tot de helft in en voeg 1,5 deciliter crème fraîche toe; laat inkoken en giet over de broccoli.

-Smelt er 100 gram (blauwe) kaas door.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje of pasta.

Broccolisalades

Ingrediënten


1 eetlepel grove mosterd

2 eetlepels wijnazijn

1 sjalotje, gesnipperd

1 takje dragon, de blaadjes gerist en gehakt

ca. 0,8 dl milde (olijf)olie

800 g broccoli, gesneden

3 handjes fijne croutons*



Bereiding

Meng alle ingrediënten behalve de broccoli en de croutons tot een gladde saus. Blancheer ondertussen de broccoli en laat hem goed uitlekken. Maak de groente als die nog warm is aan met de dressing. Zet dan minimaal een uur koud weg.

Bestrooi voor het serveren met croutons.

Variaties

-Voeg 1 ragfijn gesneden venkel toe.

-Maak de broccoli aan met olijfolie, wijnazijn, knoflook, peper & zout.

-Meng 1,5 deciliter zure room, 6 takjes geriste en gehakte kervel, ½ eetlepel citroensap, peper & zout tot saus. Maak de broccoli ermee aan en zet koud weg. Meng er op het laatst 2 eetlepels geroosterde (geschaafde) amandelen door.

Broccoli met yoghurt

Ingrediënten


800 g broccoli, gesneden

2,5 dl dikke (Turkse) yoghurt

bosui, fijngesneden

citroensap

eventueel:

½ vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden



Bereiding

Blancheer de broccoli en laat hem even uitdampen. Maak ondertussen de yoghurt aan met de overige ingrediënten, peper & zout en meng door de broccoli.

Variaties

Voeg karwijzaad of komijnpoeder toe.

Serveersuggesties

Warm of gekoeld, in een wrap of met couscous*.

Peperige broccoli met pasta

Ingrediënten


olijfolie

3 à 4 gedroogde pepertjes, fijngesneden, met zaad

800 g broccoli, kleingesneden

400 g tagliatelle of spaghetti (liefst verse*)



Bereiding

Zet een zware pan op met een bodempje olijfolie en laat er op laag vuur de pepertjes intrekken zonder ze te bakken (een sudderplaatje is aanbevolen). Verwijder na 10 tot 20 minuten de pepertjes – hoe langer je de pepertjes laat sudderen, hoe scherper het gerecht.

Blancheer ondertussen de broccoli en schep hem als hij nog knapperig is uit het water. Laat goed uitlekken. Kook de pasta in het kookvocht van de broccoli. Schud de broccoli en de pasta door de olie. Maak op smaak met zout en eventueel wat druppels citroensap.

Variaties

-Laat 4 afgespoelde ansjovisfilets uit blik ‘smelten’ in de olie.

-Een van zaad ontdaan vers pepertje geeft weer net een ander resultaat.

Broccoli in witte wijn

Ingrediënten


2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

800 broccoli, kleingesneden

ca. 3 dl witte wijn



Bereiding

Zet in een ruime pan de knoflook aan in olijfolie. Voeg als de knoflook glazig is de broccoli, peper & zout toe. Schud goed om; voeg als de broccoli glanst witte wijn toe tot er een flinke bodem in de pan staat. Breng aan de kook en laat op laag vuur met gesloten deksel in 5 à 10 minuten garen.

Variatie

Smelt een roodschimmelkaasje door de wijn.

Serveersuggesties

Met rösti of gebakken gnocchi (zie Aardappel, resp. p. 39 & 40) of rijst.

Broccoli in kokosmelk

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt zonnebloemolie

1,5 eetlepel currypasta

800 g broccoli, kleingesneden

ca. 3 dl kokosmelk (of een blok santen met water)

eventueel:

4 takjes koriander, gerist en gehakt



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de currypasta toe. Bak de pasta 1 minuut mee en voeg dan de broccoli toe. Blus af met kokosmelk tot de broccoli bijna onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat net gaarpruttelen. Strooi er naar smaak koriander over.

Variaties

-Fruit 2 centimeter geschilde, fijngesneden gember mee.

-Voeg halverwege fijngesneden (Chinese) kool en/of taugé toe.

Serveersuggesties

Met rijst of noedels.

Broccoli uit de wok

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 eetlepels zonnebloemolie

500 g broccoli, kleingesneden

400 g paksoi, gesneden

ca. 2,5 dl groente- of kippenbouillon*

80 g taugé

sojasaus (liefst Kikkoman) of Nam pla (Thaise vissaus)



Bereiding

Zet ui en knoflook in de wok aan in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de broccoli toe. Voeg na een minuut of 2 de paksoi, peper & zout toe en schud goed om. Schenk er een bodempje bouillon op, breng het vocht aan de kook en laat het bijna verdampen. Roer er de laatste minuut de taugé door. Maak op smaak met een paar druppels sojasaus of Nam pla.

Variaties

-Voeg tegelijk met de broccoli groene asperges toe.

-Fruit een halve, van zaad ontdane en fijngesneden verse peper mee of maak op smaak met 1 à 2 eetlepels vijfkruidenpoeder en/of 2 eetlepels gembersiroop.

Serveersuggesties

Met eiernoedels of gebakken rijst.

Broccoli met pommodori secchi

Ingrediënten


2 tenen knoflook, fijngehakt

3 eetlepels pommodori secchi, in julienne

800 g broccoli, gesneden

2 dl witte wijn

2 eetlepels pijnboompitten, geroosterd



Bereiding

Zet in een ruime pan de knoflook en de pommodori secchi aan. Voeg als ze glanzen de broccoli toe en blus af met de witte wijn. Breng het vocht aan de kook en draai het vuur lager. Laat, met het deksel op een kier, in 8 à 10 minuten garen. Meng er voor het serveren de pijnboompitten door.

Variatie

Vervang de helft van de wijn door passata (zie Tomatenwijzer, p. 397).

Serveersuggesties

Met pasta of gegrilde polenta (zie Maïs, p. 233).

Broccoli met zijn eigen saus

Ingrediënten


800 g broccoli, gesneden

25 g bloem

25 g boter

eventueel:

crème fraîche



Bereiding

Blancheer de broccoli net niet gaar, bewaar het kookvocht en houd de groente warm op een bord met een deksel dat je op de pan met kookvocht zet. Maak een blanke roux* van bloem en boter. Schenk er al roerend kookvocht bij tot er een gebonden saus ontstaat en maak op smaak met peper & zout. Meng voor een frissere smaak een flinke schep crème fraîche door de saus. Schenk de saus voor het serveren over de broccoli.

Variatie

Doe de broccoli en 1 à 2 tenen gehakte knoflook in een lage ovenschaal en schenk er de saus over. Bestrooi met 2 eetlepels paneermeel en 30 gram boterflintertjes of 30 gram geraspte (Parmezaanse) kaas. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Met (gepofte) aardappel (zie p. 41) of korte pasta.

Broccolitaart

Ingrediënten


boter, om mee in te vetten

200 g korstdeeg*, bladerdeeg* mag ook

250 g broccoli, gesneden

250 g venkel, gesneden

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

3 eetlepels sud ’n sol-tomaatjes, goed uitgelekt en in julienne

5 dl room

2 eieren



Bereiding

Bekleed een ingevette taartvorm met het deeg. Maak de randen ongeveer 3 centimeter hoog. Als je korstdeeg gebruikt, kun je de bodem het best 10 minuten blind voorbakken zonder het deeg te laten kleuren. Vul dan de vorm met een mengsel van broccoli, venkel, ui en knoflook. Strooi er sud ’n sol-tomaatjes over. Meng room, eieren, peper & zout. Schenk het mengsel over de groenten tot ze net onderstaan. Bak 30 minuten in een oven van 200 °C tot de vulling stevig en de korst goudbruin is.

Variatie

Meng geraspte (Parmezaanse) kaas door de room. Doe dan wel rustiger aan met het zout.

Serveersuggestie

Als gerecht op zich of met geglaceerde wortel (zie p. 462).

Deze recepten zijn ook toepasbaar op bloemkool, en andersom.







Chinese kool

Brassica campestris var. pekinensis pekinensis
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Chinese kool is een Oost-Aziatische groente. Hij wordt daar al meer dan 2000 jaar gegeten. In Europa werd deze koolsoort eerst vooral in Oostenrijk en Zwitserland verbouwd. Langzaam maar zeker wordt hij ook hier populair. Zijn seizoen loopt van juli tot november.

Kopen

Let er bij het kopen van Chinese kool op dat de kleur fris is en het blad stevig: als u het blad dubbelvouwt, moet de nerf knappen. Van alle koolsoorten heeft hij, samen met paksoi, de minst ‘kolige’ smaak. Een Chinese kool weegt gemiddeld 350 gram. Door het enorme volume na het snijden is dat rauw, of heel kort gebakken, voldoende voor 4 personen. Bij garing slinkt de kool aanzienlijk, waardoor er ongeveer 200 gram overblijft. Bewaar hem in een doek of in papier op een koele plaats om uitdroging te voorkomen.

Verwerken

Verwijder de buitenste, beschadigde bladeren en halveer de kool in de lengte. Snijd de harde stronk af. Soms loopt die, zoals bij veel koolsoorten, door naar binnen. Snijd de kool dan nogmaals in de lengte doormidden. Leg de kwart kool plat op een snijplank en snijd in een puntvorm de harde kern weg. Om de frisse smaak en knapperige structuur van deze soort het best uit te laten komen, kunt u hem fijngesneden en rauw serveren of kort bakken. Koken komt de smaak over het algemeen niet ten goede. Kort stomen is dan een beter idee. Rauw door de aardappelpuree levert een smakelijke stamppot op. De smaak laat zich makkelijk overheersen: als u de kool niet alleen voor de textuur van een gerecht gebruikt, maar vooral wilt kunnen proeven, doet u er verstandig aan rustig aan te doen met kruiden.

Combinaties

Aardappel, anijs, bieslook, bosui, dille(zaad), dragon, foelie, gember(siroop), lavas (maggiplant), kerriepoeder, komijn, kokos(melk), koriander(poeder), vijfkruidenpoeder, paddenstoelen, prei, sesam, taugé, verse peper, zeewier.
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Chinese kool, bijna puur

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt zonnebloemolie

1 Chinese kool, gesneden

2 eetlepels sesamolie

2 eetlepels geroosterd sesamzaad

eventueel:

gembersiroop



Bereiding

Zet in een ruime koekenpan ui en knoflook aan met zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de kool toe. Roer goed om en giet er zodra de kool gaat glanzen sesamolie (en eventueel gembersiroop) op en voeg peper & zout toe. Schud goed om en bestrooi met sesamzaad.

Variaties

-Fruit 1 rode paprika in julienne mee.

-Voeg tegelijk met de kool 4 in partjes gesneden tomaten toe.

Serveersuggesties

Met glasnoedels of gebakken rijst.

Chinese-koolsalade

Ingrediënten


1 komkommer, in de lengte gehalveerd, het zaad verwijderd (met een pommes-parisiennes-boortje of een theelepel), in schuine plakken van 4 mm 200 g lotusscheuten, in schuine plakken van

4 mm (als je geen lotus kunt vinden, kun je ook bamboescheuten of palmharten uit blik gebruiken)

zonnebloemolie

1½ eetlepel suiker

1 eetlepel rijstazijn

3 bosuitjes, fijngesneden

1 à 2 eetlepels gembersiroop en/of Nam pla (Thaise vissaus)

½ Chinese kool, fijngesneden



Bereiding

Maak komkommer en lotus aan met de overige ingrediënten, behalve de kool. Laat een halfuur marineren. Meng er de Chinese kool door en laat nog eens 10 minuten marineren.

Serveersuggestie

Als garnituur bij pittige gerechten.

Chinese crêpes

Ingrediënten


crêpebeslag*

zonnebloemolie

½ Chinese kool, fijngesneden + 4 grote geblancheerde bladeren

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

400 g oesterzwammen en/of shiitakes, in reepjes kruiden naar keuze (zie Combinaties)



Bereiding

Giet een beetje crêpebeslag in een hete koekenpan en bak de crêpes aan één kant in de zonnebloemolie. Leg er een koolblad op voor het beslag aan de bovenkant is gestold. Draai om als de onderkant goudbruin is en bak de koolzijde op gematigd vuur. Houd de crêpes onder een deksel warm op een bord op een pan warm water.

Fruit ondertussen in de wok ui en knoflook in een beetje zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is oesterzwammen en/of shiitakes en Chinese kool toe. Maak op smaak met kruiden. Vul de crêpes ermee en vouw ze in vieren of rol ze op.

Variatie

Je kunt eindeloos variëren met de vulling. Voeg bijvoorbeeld paksoi, cashewnoten, taugé, garnalen, reepjes ham of spek of geblancheerde groene asperges of peultjes toe.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij bijvoorbeeld maïs.

Chinese sesamkool

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 kleine prei, in fijne ringen zonnebloemolie

1 Chinese kool, fijngesneden

2 à 3 eetlepels tahin (sesampasta)

ca. 1 dl water of kippen- of groentebouillon*

paar druppels citroensap

2 eetlepels sesamzaad, geroosterd



Bereiding

Fruit ui en preiringen in een ruime pan met zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de reepjes Chinese kool toe. Schep er tahin bij en bak op middelhoog vuur 2 minuten mee. Voeg een klein scheutje water of bouillon, peper & zout toe. Schep goed om en laat het vocht verdampen. Druppel er wat citroensap over en bestrooi met sesamzaad.

Variaties

-Fruit voor een pittiger variant een van zaad ontdaan fijngesneden vers pepertje mee met de ui of voeg op het laatst 3 fijngesneden bosuitjes toe.

-Vervang de helft van de kool door sperziebonen en/of voeg op het laatst 100 gram taugé toe.

Serveersuggesties

Bij (kleef)rijst of bami.

Chinese kool met paddenstoelen

Ingrediënten


250 g gemengde paddenstoelen, gesneden

2 tenen knoflook, fijngehakt zonnebloemolie

1 kleine Chinese kool, fijngesneden

2 eetlepels (paddenstoelen)sojasaus, (die vind je bij de toko)



Bereiding

Zet op hoog vuur in een ruime koekenpan of wok paddenstoelen en knoflook aan in zonnebloemolie. Voeg de Chinese kool toe als de paddenstoelen goed gebakken zijn. Blus na 1 minuut af met de sojasaus.

Serveersuggesties

Met (gebakken) rijst of aardappelpuree (zie p. 37)

Knapperige Chinese kool

Ingrediënten


1 Chinese kool

250 g taugé of andere kiemgroente

10 takjes verse bieslook of 3 bosuitjes, fijngesneden

½ prei, fijngesneden zonnebloemolie

eventueel:

6 takjes koriander, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer 16 grote koolbladeren net lang genoeg om de nerf buigzaam te maken. Als het onderste deel van het blad erg groot is, kun je dat beter wegsnijden. Laat de geblancheerde bladeren goed uitlekken en leg ze uit op een theedoek. Snijd de rest van de kool ragfijn, meng 1 op 1 met taugé of andere kiemgroente. Maak op smaak met bieslook of bosui, prei en eventueel koriander. Schep aan het uiteinde van elk blad een flinke eetlepel van het groentemengsel. Vouw het blad er 1 keer overheen, vouw de zijkanten eroverheen en rol op tot een soort loempia. Verwarm zonnebloemolie in een ruime koekenpan. Leg er de loempiaatjes in met de dichtgevouwen kant naar onderen. Bak op matig vuur tot het koolblad begint te kleuren en draai voorzichtig om. Geef de andere kant dezelfde kleur.

Variaties

-5 minuten stomen geeft een lichter gerecht.

-Meng er 1 deel gare, koud gespoelde glasnoedels door.

-Maak het pittiger door een vers pepertje toe te voegen.

Serveersuggesties

Als los gerechtje of met nasi, noedels of kerrierijst.

Gevulde Chinese kool

Ingrediënten


400 g rijst

1 l kokosmelk

1 Chinese kool

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 verse rode peper, van zaad ontdaan en fijngesneden

zonnebloemolie

400 g wortel en/of bleekselderij, in brunoise 150 g taugé

3 bosuitjes, in fijne ringen kruiden naar smaak (zie Combinaties)

eventueel:

gembersiroop



Bereiding

Kook de rijst in de kokosmelk. Blancheer ondertussen 16 grote koolbladeren net lang genoeg om de nerf buigzaam te maken. Laat de geblancheerde bladeren goed uitlekken en leg ze uit op een theedoek. Snijd de rest van de kool. Fruit ondertussen ui en rode peper in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is wortel en/of bleekselderij toe en na 3 minuten de kool. Schep er na 1 minuut taugé en bosui door. Meng door de rijst en maak op smaak met peper & zout, kruiden naar smaak en eventueel gembersiroop. Leg een schepje rijst aan de onderkant van elk koolblad. Vouw het blad er 1 keer overheen, vouw de zijkanten eromheen en rol op tot een soort loempia. Verwarm de rolletjes indien nodig nog even in de stoompan (of op een plaat in de oven, schenk er dan wat bouillon of water over om uitdrogen te voorkomen).

Variatie

Voeg reepjes gaar kippen- of varkensvlees toe.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of bijvoorbeeld met noedelsalade.

Chinese kool met meiraapjes

Ingrediënten


400 g meiraapjes, in dunne frietjes

olijfolie

2 tenen knoflook, fijngehakt

300 g Chinese kool, in reepjes

1,5 dl groentebouillon*



Bereiding

Zet meiraapjes aan in olijfolie met knoflook en schep regelmatig om. Voeg na 5 minuten de Chinese kool toe. Blus af met groentebouillon, laat het vocht op hoog vuur verdampen en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met rijst of aardappel.

Chinese kooltaart

Ingrediënten


8 à 10 velletjes bladerdeeg*

blinde vulling

2 uien, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

1 kleine Chinese kool, fijngesneden

ca. 2,5 dl room

120 g blauwe kaas

2 eetlepels kappertjes

1 eidooier (het wit kun je door de room mengen voor een luchtiger resultaat)



Bereiding

Bekleed een lage taartvorm met bladerdeeg, leg er bakpapier in en bak het deeg 10 minuten blind in een oven van 200 °C tot het deeg licht gekleurd is. Zet ondertussen in een ruime pan ui en knoflook aan in boter. Voeg als de ui glazig is de Chinese kool toe. Laat 2 minuten smoren en voeg zoveel room toe dat de kool net onderstaat. Breng aan de kook en draai dan het vuur lager. Smelt er de blauwe kaas door en voeg de kappertjes toe. Laat inkoken tot een dikke saus en maak op smaak met peper & zout (houd er rekening mee dat de kaas het gerecht al zout maakt). Laat de saus iets afkoelen en vul de deegbodem ermee. Dek af met een iets te ruime plak bladerdeeg; vouw het deeg over de vulling en duw het goed tegen de buitenrand. Bestrijk met eigeel en bak nog circa 15 minuten tot het deeg goudbruin is.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of bij bijvoorbeeld paksoi.

Gesmoorde kool

Ingrediënten


2 uien, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt boter

100 g wortel, in brunoise

150 g bleekselderij, dun gesneden 1 Chinese kool, fijngesneden

ca. 2,5 dl witte wijn

4 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in boter. Voeg (in volume) gelijke delen wortel en bleekselderij toe. Laat op zacht vuur 10 minuten pruttelen. Voeg de Chinese kool toe, blus af met de witte wijn en voeg dan de tijm toe. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Voeg olijfolie, peper & zout toe en laat nog 5 tot 15 minuten zachtjes stoven.

Variaties

-Voeg vóór de kool blokjes tomaat toe. Laat ze kort bakken en voeg dan pas de kool toe.

-Fruit blokjes gerookt spek mee.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappel (zie p. 42) of quinoa.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op broccoli, boeren-, savooie-, spits-, rode- en wittekool en snijbiet, en andersom. Houd vooral bij de boerenkoolrecepten rekening met een iets langere garingstijd: boerenkool heeft langer nodig om gaar te worden.







Cichorei

Cichorium intybus ‘Foliosum’

Composietenfamilie

Seizoen

Eetbare cichoreisoorten zijn: wilde cichorei, groenlof (ook wel suikerbood genoemd) en puntarelle. De andere in dit boek besproken leden van de composietenfamilie (officieel ook cichoreisoorten), namelijk molsla, witlof en andijvie, zijn vrij bitter. Dat geldt nog meer voor deze tak van de familie. Overigens zijn niet alleen de bladeren, maar ook de blauwe bloemen en bladstengels eetbaar.

Cichorei kan in het late voorjaar worden geteeld, maar is doorgaans verkrijgbaar van september tot in november. Door de eerste nachtvorst kunnen de buitenste bladeren bruin worden, maar over het algemeen is dan de binnenkant van de krop nog gaaf.

Zijn neefje, wortel- of koffiecichorei, wordt vooral gekweekt voor de penwortel. Deze wortel werd vroeger in Nederland – en in Frankrijk nog steeds – geroosterd en vermalen tot een koffiesurrogaat. Van de wortel maakt men ook fructosestroop. Wel zo handig: koffie én een zoetje in één gewas.

Kopen

Binnen de verschillende cichoreisoorten is er een grote verscheidenheid aan verschijningsvormen: groenlof vormt compacte, losse of puntige kroppen, puntarelle heeft smalle krokante, vaak bleke stengeltjes uit een bladrozet, en wilde cichorei vormt een grote krop, soms met getand blad. De kleur varieert van frisgroen of bruin (zoals bij eikenbladsla) tot groen met donkerpaarse spikkels. Welke soort u ook kiest, het blad moet fris van kleur zijn. Als u het dubbelvouwt, moet de nerf knappen. Als de nerf makkelijk ombuigt, is de cichorei niet al te vers meer. Omdat de soorten onderling nogal verschillen, is het lastig een gemiddeld gewicht te geven. Een krop groenlof kan 500 gram wegen, terwijl de veel lossere Italiaanse en Franse cichorei per bosje van gemiddeld 120 gram verkocht worden. Reken per persoon 80 gram voor rauw gebruik en voor warme bereiding 300 tot 400 gram.
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Verwerken

Verwijder de buitenste bladeren alleen als ze lelijk zijn en snijd ‘het kontje’ van de krop, die dan vanzelf uit elkaar valt. Was de bladeren in ruim water en snijd ze grof of fijn, naar gelang de toepassing. De smaak varieert per soort, als u de cichorei te bitter vindt, kunt u haar voor verdere bereiding kort blancheren. De dikkere en taaiere bladstengels moet u in elk geval even blancheren voordat u ze bijvoorbeeld aanmaakt met vinaigrette.

In Frankrijk maken ze salade aux lards met cichorei: de Fransen koken de groente mee met de aardappelen, zoals bij ouderwetse stamppot, en serveren er drie (!) soorten spek bij. Ze koken het spek vaak mee en bakken het voor het serveren nog even op. Van oudsher is het de perfecte maaltijd voor boeren die na een koude dag op het land wel wat extra energie konden gebruiken. Voor de gemiddelde computermens is het nogal zwaar te verteren en bovendien wordt de cichorei zo erg slap en smakeloos. Door puree gemengd of niet, kort blancheren of roerbakken heeft mijn voorkeur.

Combinaties

Appel, bosui, citroensap, dille, dragon, foelie, gember, Indiaanse specerijen, kaas (van blauwe en mozzarella tot komijnekaas), kervel, komijn, kruidnagel, mosterd, nootmuskaat, noten, paddenstoelen, pijnboompitten, ras el hanout, room, sesam(olie), tomaat.

Cichorei, bijna puur

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

olijfolie of boter

1 kg cichorei, gesneden

paar druppels citroensap



Bereiding

Fruit ui en knoflook in een ruime koekenpan in olijfolie of boter. Voeg als de ui glazig is de cichorei toe en maal er peper & zout over. Schud goed om. Als het blad na ongeveer 4 minuten donkerder kleurt en zacht wordt, is de cichorei klaar. Druppel er voor het serveren citroensap over.

Variaties

-Voeg met de cichorei een schep crème fraîche of scheutje room toe en laat even inkoken.

-Strooi er croutons* over.

-Fruit sud ’n sol-tomaat in julienne met de ui mee en ga verder als hierboven.

-Voeg met de ui gespoelde stukjes ansjovisfilet toe.

-Bak spekjes uit tot bijna bruin en giet een gedeelte van het vrijgekomen vet weg. Fruit ui en knoflook in de rest van het vet en ga verder als hierboven.

-Zet kerriepoeder, komijn en/of andere pittige specerijen aan met de ui.

-Zet een van zaad ontdaan en fijngesneden pepertje aan met knoflook in olijfolie. Voeg als de knoflook glazig is de cichorei toe, laat op hoog vuur in 2 à 4 minuten zacht worden en maak op smaak met zout of Nam pla.

Serveersuggesties

Alle variaties zijn lekker door pasta, als garnituur bij rijst of bij bijvoorbeeld bloemkoolcurry (zie p. 93).

Cichoreisoep met bier

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

boter

1 kg cichorei, gesneden

5 dl groentebouillon*

5 dl (trappisten)bier

3 middelgrote, vastkokende aardappelen, in brunoise

ca. 1 dl crème fraîche of room

4 grote croutons*



Bereiding

Fruit ui en knoflook in een ruime pan in boter. Voeg als de ui glazig is de cichorei toe. Schep goed om. Schenk er na 2 minuten bouillon en bier op. Voeg de aardappelen toe, breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat in circa 20 minuten de aardappel garen. Pureer tot een gladde soep. Voeg dan zoveel room of crème fraîche toe tot je de soep romig genoeg vindt en maak op smaak met peper & zout. Haal na 3 minuten van het vuur. Serveer er croutons bij.

Variaties

Fruit voor een minder pure smaak komijn- of gemberpoeder met de ui mee of laat een stukje steranijs mee pruttelen.

Rouleaux de chicorée

Ingrediënten


24 grote cichoreibladeren

2 à 3 eetlepels pijnboompitten, geroosterd

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

70 g parmezaan, geraspt

ca. 4 dl stevige bechamelsaus*

olijfolie



Bereiding

Blancheer de cichoreibladeren tot de nerf net buigzaam is. Laat ze goed uitlekken. Voeg ondertussen de pijnboompitten, knoflook en een deel van de parmezaan aan de bechamelsaus toe. Maak de saus hoog op smaak met peper & zout en laat afkoelen. De saus moet nog net smeerbaar zijn. Spreid 4 bladeren uit op het aanrecht en leg er nog een blad op om doorlekken te voorkomen. Smeer er een dun laagje saus op en houd de achterste rand vrij. Leg er weer 2 bladeren op, besmeer met saus en dek af met nog een dubbele laag bladeren en saus. Rol strak op. Smeer een platte ovenschaal in met olijfolie, leg de rolletjes er met de naad naar beneden in. Strooi er parmezaan over en gratineer onder de grill of in een oven van 180 °C tot de kaas bubbelt. Snijd de rolletjes voor het serveren schuin doormidden.

Variaties

-Strooi over 1 laagje van zaad ontdane tomaat in brunoise.

-Rol een voorgekookt lasagnevel mee.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of met een aardappeltje of risotto*.

Gegratineerde cichorei

Ingrediënten


1 kg cichorei

ca. 2,5 dl bechamelsaus*, op basis van gelijke delen witte wijn en melk

eventueel:

2 à 3 eetlepels broodkruim

ca. 40 g parmezaan, geraspt

20 g boter



Bereiding

Bereid de cichorei zoals bij Chichorei, bijna puur staat beschreven. Schep de gare cichorei over in een lage ovenschaal en verdeel de bechamel erover. Bestrooi eventueel met broodkruim, parmezaan en flintertjes boter. Gratineer onder de grill of in een oven van 180 °C.

Variatie

Maak er een volledige maaltijd van door er dungesneden plakjes gegaarde aardappel door te mengen.

Serveersuggesties

Met gratin of gebakken gnocchi (zie Aardappel, resp. p. 36 & 40).

Cichoreicouscous met granaatappel

Ingrediënten


300 g couscous

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook (zonnebloem)olie

1 theelepel komijnpoeder

1 kg cichorei, fijngesneden

3 eetlepels granaatappelpitjes

2 eetlepels gembersiroop

paar druppels citroensap

eventueel:

1 theelepel ras el hanout



Bereiding

Bereid de couscous*. Zet ondertussen in een ruime pan ui en knoflook aan in olie. Voeg als de ui glazig is komijnpoeder en eventueel ras el hanout toe. Voeg als de aroma’s loskomen de cichorei toe. Strooi er granaatappelpitjes over en voeg de gembersiroop toe. Schud regelmatig om. Maak op smaak met citroensap, peper & zout. Verdeel de couscous over borden en schep de cichorei ernaast.

Variatie

Fruit voor een knapperig accent snijbiet of paksoi met de ui mee.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich of als garnituur bij sperziebonen of topinamboer.

‘Blauwe’ cichorei

Ingrediënten


90 g roquefort, verkruimeld

1 tot 3 eetlepels honing

1,5 dl crème fraîche

paar druppels witte azijn

1 middelgrote ui, gesnipperd

olijfolie

2 tenen knoflook, gesneden

1 ruime kg cichorei, gesneden

2 à 3 eetlepels paneermeel

ca. 20 g boter



Bereiding

Roer roquefort, honing, crème fraîche en azijn tot een net vloeibare saus en maak op smaak met peper & zout. Fruit de ui in een ruime pan met olijfolie. Voeg als hij glazig is knoflook en cichorei toe en schud goed om. Schep de cichorei in een lage ovenschaal, maal er peper over en bedek met de saus. Bestrooi met een dun laagje paneermeel en wat flintertjes boter. Gratineer onder de grill of in een oven van 180 °C.

Variatie

Voeg reepjes sud ’n sol-tomaat in julienne toe.

Serveersuggesties

Met goed brood, paddenstoelen of ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Citrus-cichorei

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

1 kg cichorei, gesneden

ca. 0,4 dl vers citroen- en/of sinaasappelsap

2 handjes knoflookcroutons*

2 eetlepels parmezaan (als je alleen sinaasappelsap gebruikt, is zachte geitenkaas een betere keus), geraspt



Bereiding

Fruit de ui in een ruime pan met olijfolie. Voeg als hij glazig is knoflook en cichorei toe. Voeg na 1 minuut citrussap, een scheutje water, peper & zout toe. Schep om en laat op zacht vuur met gesloten deksel gaar stoven. Haal na ongeveer 3 minuten het deksel van de pan. Zit er nog vocht in? Laat dat dan op hoog vuur nog even inkoken. Serveer met knoflookcroutons en strooi er een beetje parmezaan of geitenkaas over.

Variatie

Voeg gehalveerde uitgesneden partjes citroen of sinaasappel toe.

Serveersuggestie

Met gebakken gnocchi of rösti (zie Aardappel, resp. p. 40 & 39).

Wilde cichorei à la crème

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, gesneden

1 kg cichorei

1 dl witte wijn

ca. 2 dl crème fraîche of room

250 g paddenstoelen, de grote gesneden 2 eetlepels pijnboompitten, geroosterd



Bereiding

Fruit de ui in een ruime pan in olijfolie. Voeg als hij glazig is de knoflook en cichorei toe en schep goed om. Voeg na 3 minuten een scheut witte wijn toe. Breng aan de kook en voeg crème fraîche of room toe. Laat een paar minuten pruttelen en maak op smaak met peper & zout. Bak ondertussen de paddenstoelen mooi bruin. Verdeel ze voor het serveren met de pijnboompitten over de cichorei.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37), tagliatelle of in crêpes*.

Lasagne van wilde cichorei

Ingrediënten


16 lasagnevellen

2 uien, gesnipperd

3 tenen knoflook, gehakt

ca. 500 g cichorei, fijngesneden

500 g tomaten, in brunoise

2 à 3 meiraapjes, in brunoise

ca. 5 dl bechamelsaus* hoog op smaak (eventueel met paddenstoelenbouillon*)

80 tot 150 g kaas naar keuze, geraspt

eventueel:

150 g paddenstoelen, in plakjes



Bereiding

Beleg de bodem van een niet al te lage, ingevette ovenschaal met lasagnevellen. Bedek ze met een laag groenten en druk een beetje aan. Verdeel er warme bechamelsaus over en strooi er kaas, peper & zout over. Maak op deze manier lagen, eindig met bechamelsaus. Houd een beetje kaas apart. Als de lasagne boven de schaal uitkomt, dek hem dan af met bakpapier en trek er strak aluminiumfolie over (met alleen folie loop je het risico dat het gaat oxideren). Zet de schaal in een oven van 180 °C. Na circa 10 minuten zal de groente wat geslonken zijn en kun je bakpapier en folie verwijderen. Strooi dan het laatste beetje kaas erover zodat die een korstje kan vormen met de bechamelsaus. Laat, afhankelijk van de gebruikte lasagnevellen, nog eens ongeveer 40 minuten bakken tot de lasagne gaar en goudbruin is.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich of bij kardoen of Noord-Afrikaanse knolselderij (zie p. 199).

Boeren-cichoreitaart

Ingrediënten


800 g cichorei, fijngesneden

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, gehakt

50 g worstvlees

500 g bloem

ca. 1 dl droge witte wijn

100 g boter

1 theelepel suiker

3 eieren

150 g kaas, liefst geiten- of schapenkaas, verbrokkeld of fijngesneden



Bereiding

Blancheer de cichorei, giet af en druk het vocht er goed uit. Fruit dan ui en knoflook en bak het worstvlees mee. Voeg de cichorei toe en laat pruttelen tot het vlees gaar is. Laat het mengsel iets afkoelen. Kneed ondertussen een deeg van bloem, wijn, boter, suiker en 2 eieren. Rol het uit tot 1 passende en 1 iets te grote cirkel, beide van 2 millimeter dikte. Bekleed een ingevette ovenschaal met de iets te grote lap deeg zodat je een overhangend randje hebt. Meng het overgebleven ei en de kaas door het cichoreimengsel. Stort de vulling in het deeg en dek de taart goed af met het passende stuk deeg. Vouw de overlap er rondom over en knijp hem een beetje dicht. Bak circa 30 minuten goudbruin in een oven van 180 °C. De taart kan zowel warm als koud geserveerd worden.

Variaties

-Voeg in plaats van het vlees 4 tot 6 gespoelde ansjovisfilets toe.

-Voeg 100 gram salami in brunoise toe.

-Als je geen vlees toevoegt, gebruik dan een ziltere kaas en ruimer knoflook.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar ook als garnituur bij geroosterde wortelgroenten (zie p. 460) of peperonata (zie Paprika, p. 268).

Deze recepten zijn ook toepasbaar op andijvie en witlof, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden. Cichorei komt ook voor in het recept incapriata bij tuinbonen en is ook geschikt voor de taart van bladgroenten bij de gemengde-groenterecepten.







Courgette

Cucurbita pepo
Komkommerfamilie

Seizoen

Courgette is een dankbare groente om te verbouwen. De planten groeien uit tot struikachtige proporties en de oogst is doorgaans navenant. Door hun vorstgevoeligheid zijn de eerste vollegrondscourgettes op z’n vroegst eind juni te koop. Ze blijven, afhankelijk van de eerste nachtvorst, oogstbaar tot eind oktober. Courgette kent vele varianten. Ze zijn er in diverse tinten groen, geel, wit en oranje, en langwerpig, peervormig en rond.

Kopen

Courgettes die buiten het Nederlandse seizoen worden verkocht, komen vaak van ver of uit de kas. In het eerste geval zullen ze niet al te vers meer zijn. Knijp zachtjes (of stiekem), om ruzie met de groenteman te voorkomen, in de courgette om de versheid te contoleren. Een verse courgette geeft niet mee. Een kascourgette is misschien verser, maar is vaak ‘geforceerd’, waardoor hij veel water en weinig smaak bevat. Een gemiddelde courgette weegt tussen de 300 en 450 gram. Hoewel u de voorgeschreven 200 gram groente per dag er misschien niet mee haalt, is één courgette over het algemeen ruim voldoende voor een hoofdgerecht voor twee personen.

Verwerken

De enige delen van de courgette die niet eetbaar zijn, zijn de ‘kop’ en de ‘kont’. Het steeltje en het uiteinde waar het bloemetje gezeten heeft, zijn hard en snijdt u weg. Schillen is bij een normaal formaat niet nodig; dat hoeft alleen bij reuzencourgettes (die ik ook wel eens ‘torpedo zucchini’ heb horen noemen). Bij dit formaat moet u ook de zaden verwijderen. Dat gaat bij in de lengte gehalveerde courgettes prima met een lepel of pommesparisiennes-boortje. Als u er soep van wilt maken, is dat niet nodig.

Om de smaak van de courgette goed tot zijn recht te laten komen, maalt u peper & zout over de plakken of blokjes en laat u die minimaal 10 minuten en maximaal 1 uur ‘zweten’, voordat u ze verder verwerkt. Tijdens het zweten komen de suikers alvast vrij en laat de courgette zich mooier bakken of grillen. Dep de plakken of stukken droog voordat u gaat bakken; dat scheelt een hoop gespetter.
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Courgettes worden vaak in grove blokken lang gebakken, waardoor ze te zacht worden. U behoudt de textuur door de groente in blokjes van 1 bij 1 centimeter te snijden en die, na het zweten, 2 tot 5 minuten te bakken. Met een beetje knoflook en/of kruiden naar smaak is het een heerlijke groente. De smaak van courgette is zacht; laat hem daarom niet overheersen door te veel of te sterke kruiden.

Combinaties

Basilicum, bosui, dille, citroen, dragon, kerrie, kervel, komijn, koriander(poeder), noten, oregano, rozemarijn, saffraan, salie, tijm, tomaat, verse peper.

Courgette, bijna puur

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

1 flinke courgette, in brunoise, gezweten (zie Verwerken)

1 takje verse rozemarijn, gerist en gehakt grof zeezout



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is courgetteblokjes, rozemarijn, peper & grof zeezout toe. Laat in 5 minuten licht kleuren. Schud regelmatig om.

Variatie

Blus af met 2 deciliter tomatensaus (zie p. 405) of passata (zie Tomatenwijzer, p. 397) met 6 takjes geriste en gehakte basilicum.

Serveersuggesties

Met een (oven)aardappeltje (zie p. 40), pasta of rijst.

Balsamicocourgette

Ingrediënten


1 flinke courgette, schuingesneden in plakken van 5 mm, gezweten (zie Verwerken)

olijfolie

balsamicoazijn

6 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Bak de plakken courgette aan beide kanten in olijfolie. Blus als ze beginnen te verkleuren af met een scheutje balsamicoazijn. Als deze verdampt is, haal je de courgette van het vuur. Strooi er basilicum over en serveer lauwwarm of helemaal afgekoeld.

Serveersuggesties

Bij tapas, op salade of als garnituur.

Rijstsalade met courgette

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

milde (olijf)olie

100 g champignons

1 courgette, in brunoise, gezweten (zie Verwerken)

2 takjes verse oregano, gerist en gehakt

200 g rijst, gaar en afgekoeld

100 g tomaat, in brunoise

3 eetlepels groene of zwarte olijven, al dan niet gesneden

100 g feta, in brunoise

een scheutje azijn

citroensap

eventueel:

3 bosuitjes, fijngesneden

1 kleine komkommer, in brunoise



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in milde olie. Voeg champignons, courgette en oregano toe als de ui glazig is. Meng door de rijst. Voeg tomaat, olijven, feta en eventueel bosuitjes en komkommer toe, en maak op smaak met de azijn, een paar druppels citroensap, peper & zout.

Variaties

-Kan ook warm geserveerd worden; laat dan azijn en komkommer achterwege.

-Voeg naar smaak meer kruiden toe, bijvoorbeeld basilicum of tijm of koriander en/of komijnpoeder (laat het laatste even meebakken).

-Vervang de rijst door couscous* of linzen.

Frisse courgette

Ingrediënten


1 courgette, in plakken van ½ cm, gezweten (zie Verwerken)

paar druppels citroensap

2 takjes verse dragon, gerist en gehakt

4 takjes verse basilicum, gerist en gehakt

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie



Bereiding

Stoom de courgette beetgaar. Maak aan met de overige ingrediënten, peper & zout. Laat 30 minuten of langer marineren.

Serveersuggesties

Voorgerecht of garnituur bij bijvoorbeeld risotto*.

Courgettesoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

(olijf)olie

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

1 flinke courgette, in grove blokken, gezweten (zie Verwerken)

1,2 l groentebouillon* of water

6 takjes basilicum, fijngesneden

eventueel:

1 à 3 dl room



Bereiding

Fruit de ui in een ruime pan met wat olie. Voeg knoflook en courgette toe als de ui glazig is. Laat de courgette niet kleuren. Voeg na een minuut of 10 water of groentebouillon toe (en eventueel room) tot de courgette net onderstaat. Laat op middelhoog vuur zachtjes koken tot de courgette gaar is. Pureer zo grof of fijn als gewenst en maak op smaak met peper & zout. Als de soep te dik is, aanlengen met water, room of bouillon. Strooi er voor het serveren de basilicum over.

Variaties

-Bovenstaande levert de ‘courgettigste’ soep op. Uiteraard kun je ook beginnen met het fruiten van een bouquet garni*. Je kunt ook een smaakmaker van Combinaties meefruiten.

-Serveer met een kaascrouton*, zoals bij Franse uiensoep.

Courgette-vichyssoise

Ingrediënten


400 g aardappelen, gesneden

40 g boter

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

1 courgette, gesneden (hoeft niet eerst te zweten)

175 g courgettebloemen, in reepjes

1 l groentebouillon*

1 dl yoghurt, crème fraîche of room



Bereiding

Zet de aardappel in boter aan met ui en knoflook. Voeg courgette en bloemen toe als de ui glazig is. Schep goed om en voeg na een paar minuten de groentebouillon toe en breng aan de kook. Draai dan het vuur laag en laat alles rustig garen. Pureer met de staafmixer (niet te lang, dan wordt de aardappel behanglijm) en maak op smaak met peper & zout. Schenk de soep in borden en roer er een schepje yoghurt, crème fraîche of room door tot de soep wit-gemarmerd is.

Serveersuggestie

Garneer met fijngehakte basilicum of een gefrituurde courgettebloem (zie p. 131).

Courgette-citroensoep

Ingrediënten


1 courgette, in brunoise, minimaal 20 minuten gezweten (zie Verwerken)

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

3 sjalotten, gesnipperd

1 citroen, de schil geraspt en dubbelgeblancheerd

5 takjes verse tijm, gerist en gehakt

3 eetlepels olijfolie

2 dl witte wijn

eventueel:

1,5 dl crème fraîche



Bereiding

Zet in een ruime pan courgette, knoflook, sjalot, citroenschil en tijm aan in olijfolie, maak op smaak met peper & zout. Blus als alles glanst af met een flinke scheut witte wijn. Voeg water toe tot de courgette ruim onderstaat. Laat op laag vuur in circa 25 minuten gaarpruttelen. Pureer de soep. Voeg dan water en eventueel crème fraîche toe tot de gewenste dikte en laat nog even tegen de kook aan komen.

Courgettekoekjes

Ingrediënten


1 ei

75 g zelfrijzend bakmeel

2 dl volle melk

1 courgette, grof geraspt, gezweten (zie Verwerken)

ca. 8 eetlepels (olijf)olie

naar smaak:

7 takjes verse basilicum, gerist en gehakt

en/of 40 g geraspte kaas

en/of 2 eetlepels gedroogde tomaat, in julienne

en/of 1 theelepel kerrie

en/of 2 theelepels sambal



Bereiding

Meng ei, zelfrijzend bakmeel, peper & zout. Voeg zoveel melk toe als nodig is om een dik beslag te krijgen en meng er een smaakmaker uit het lijstje door. Knijp het laatste vocht uit de courgette en meng door het beslag. Verhit een laag olie in een ruime pan en schep er met een grote lepel beslagrondjes in. Druk even aan met de achterkant van de lepel of een platte spaan. Bak de koekjes aan beide kanten goudbruin. Als niet alles in één keer in de pan past, kun je de al gebakken koekjes uitgespreid op een schaal in de oven warm houden.

Serveersuggesties

Als voorgerecht met een saus van geroosterde paprika (zie p. 266) of knoflookyoghurt. Of serveer ze met een salade en brood als zomers hoofdgerecht.

Courgettekoekjes met feta

Ingrediënten


1 courgette, grof geraspt, gezweten (zie Verwerken)

2 eieren

100 g feta, in brunoise of andere zilte kaas,

grof geraspt

60 g bloem

2 eetlepels verse kruiden (van munt tot oregano, zie Combinaties)

(olijf)olie



Bereiding

Meng courgette, eieren en feta, en voeg bloem toe tot een dik beslag ontstaat. Maak op smaak met peper & zout en kruiden naar smaak. Verhit een laagje olie in een ruime koekenpan en schep met een grote lepel de koekjes in de olie. Voor nettere koekjes kun je een steekring in de pan zetten en het beslag erin scheppen.

Variaties

-Bekleed een cakevorm met bakpapier en vul die met het mengsel. Bak in een oven van 170 °C in ongeveer 45 minuten tot een stevige cake. Laat 5 minuten rusten en stort de cake. Serveer hem in plakken. Voor een mooi effect bij het doorsnijden kun je de courgette ook snijden in plaats van raspen.

-Maak er eventueel verse tomatensaus (zie p. 405) bij.

Serveersuggesties

Met salade, gegrilde polenta (zie Maïs, p. 233) of goed brood.

Courgetterolletjes

Ingrediënten


1 courgette, in de lengte in plakken van 4 mm (niet dunner, dan zijn ze te snel gaar; niet dikker dan breken ze bij het rollen), minimaal 20 minuten gezweten (zie Verwerken)

120 g tambouille van gedroogde tomaten (zie p. 405)



Bereiding

Gril de plakken courgette in een hete grillpan aan één kant in de lengterichting tot er mooie streepjes ontstaan. Leg de plakken uit op het aanrecht met de gegrilde kant naar beneden. Besmeer met de tambouille. Maak het laagje smeersel niet te dik – dan loop het eruit – en rol de plakken op. Als ze nog warm zijn, rechtop zetten en direct serveren; anders nog even verwarmen in een warme oven.

Variaties

-Vervang de tomatentambouille door een tambouille van geroosterde paprika (zie p. 266) of uiencompote (zie p. 429) of door roomkaas aangemaakt met verse kruiden.

-Rol 60 gram geblancheerde sperziebonen mee; laat ze aan één kant uitsteken. Rol vanaf de kant waar de sperziebonen liggen op, en zet rechtop, zodat de bonen uit het rolletje steken.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of bij lof, spruitjes of pastinaak. Kan ook heel goed koud geserveerd worden als hapje of voorgerecht.

Courgetteclafoutis

Ingrediënten


700 g courgette, in dunne plakken, gezweten (zie Verwerken)

6 takjes tijm, gerist en gehakt

olijfolie

2 eieren

1 dl room

3 tenen knoflook, fijngehakt

bloem

boter, om mee in te vetten

eventueel:

4 eetlepels geraspte kaas



Bereiding

Stoof de plakken courgette in circa 10 minuten met tijm, olijfolie, peper & zout. Klop de eieren goed los en meng ze met room, knoflook, peper & zout. Klop er bloem door tot een lopend beslag* ontstaat. Leg de plakken courgette in een ingevette ovenschaal en giet het beslag erop tot de plakken net onderstaan. Bestrooi eventueel met geraspte kaas. Bak in ongeveer 20 minuten gaar en goudbruin in een oven van 200 °C.

Variaties

Voeg naar smaak spekjes, reepjes droge ham, paprika of munt aan het mengsel toe.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of garnituur bij bijvoorbeeld artisjok of bospeen.

Gefrituurde courgette

Ingrediënten


beslag* naar keuze

1 courgette, als friet, minimaal 20 minuten gezweten (zie Verwerken)



Bereiding

Haal de courgettefrieten door het beslag en frituur ze goudbruin. Laat even uitlekken op keukenpapier.

Serveersuggesties

Als hapje of garnituur, met of zonder saus, bijvoorbeeld: tomatensaus (zie p. 405) of saus van gepofte knoflook (zie p. 191).

Gefrituurde courgettebloemen

Ingrediënten


6 eetlepels bloem

½ bol mozzarella, in brunoise

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 ansjovisfilets, uit blik, afgespoeld en fijngehakt

4 courgettebloemen



Bereiding

Voeg aan de bloem water, peper & zout toe en roer tot een hangend beslag*. Meng dan mozzarella, knoflook en ansjovis en maal er peper over. Houd een bloem vast aan het steeltje en vouw met je andere hand voorzichtig de bloemblaadjes open tot de stamper zichtbaar is. Duw er voorzichtig, zonder de blaadjes te scheuren, de mozzarellavulling in tot de bloem voor twee derde gevuld is. Draai het uiteinde van de bloemblaadjes stevig dicht. Haal de gevulde bloemen vlak voor het frituren door het beslag. Laat vervolgens de bloemen voorzichtig in de olie zakken en frituur ze goudbruin. Laat even uitlekken op keukenpapier. Serveer zo snel mogelijk: afgekoeld gaat de magie er snel vanaf.

Het hierboven beschreven mengsel is de klassieke Italiaanse vulling voor gefrituurde courgettebloemen, maar je kunt ook eens iets ander proberen. Hieronder vind je een aantal suggesties.

Variaties

-Mozzarella heeft niet zo’n uitgesproken smaak. Kies voor een minder klassieke, maar minstens zo lekkere variant een roodschimmelkaas, zoals Maroilles, Munster of Langres.

-Vervang, voor een frisser effect, de ansjovis door een eetlepel gehakte kappertjes.

-Blauwschimmelkaas is ook erg smakelijk. Kies voor een romige, niet te droge variant. Dus voor deze ene keer niet de mooiste kaas die er is, maar een goedkopere, zoals bleu d’Auvergne.

Romige courgette

Ingrediënten


1 courgette in schuine plakken van 1 cm, minimaal 20 minuten gezweten (zie Verwerken)

40 g boter

1,5 dl crème fraîche of room

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Zet de courgetteplakken in boter aan in een ruime koekenpan, maar laat ze niet kleuren. Voeg als beide zijden glanzen room of crème fraîche, rozemarijn en knoflook toe. Laat op zacht vuur een paar minuten garen en schud regelmatig om, zodat de room zich kan hechten.

Serveersuggesties

Als hoofdgerecht met bijvoorbeeld pasta of rijst, of als garnituur bij blank vlees zoals kalf, kip of varken.

Gemarineerde courgette

Ingrediënten


1 courgette, geraspt

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 eetlepels olijfolie

3 bosuitjes, fijngesneden paar druppels citroensap



Bereiding

Zet de courgette met knoflook, peper & zout kort aan in olijfolie. Schep na 5 minuten over in een vergiet en laat onder druk goed uitlekken. Maak aan met de bosui en citroensap.

Variaties

-Vervang de bosui door basilicum en voeg reepjes van zaad ontdane tomaat toe.

-Meng er wat ricotta en eventueel munt door.

-Strooi er geschaafde parmezaan over.

Serveersuggesties

Als bijgerecht met bijvoorbeeld bonen in tomatensaus (zie p. 156) en ovenaardappeltjes (zie p. 40), maar ook lekker op brood.

Courgettequiche

Ingrediënten


2 eieren

1,2 dl crème fraîche of room

1 takje verse rozemarijn, gerist en gehakt 3 (bos)uitjes, fijngesneden

2 tenen knoflook, fijngehakt

naar smaak 75 tot 150 g geraspte (Parmezaanse) kaas

200 g korstdeeg*

boter, om mee in te vetten

400 g courgette in plakken van een ½ cm, gezweten (zie Verwerken)



Bereiding

Meng eieren, crème fraîche of room, rozemarijn, (bos)ui, knoflook en parmezaan. Rol het deeg uit en bekleed er een ingevet bakblik mee; zorg dat er een opstaand randje van net geen centimeter ontstaat. Leg de plakken courgette dakpansgewijs, in de rondte, op de bodem. Giet er het roommengsel over, zodat de plakken net onderstaan. Zet 30 à 40 minuten in een oven van 180 °C tot het mengsel gestold en de korst goudbruin is.

Variaties

-In plaats van rozemarijn kun je ook basilicum gebruiken. Je hebt dan 6 takjes nodig, gerist en gehakt.

-Leg plakken tomaat tussen de courgette. Kies een stevige tomaat die niet veel vocht bevat, zoals pommodori.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, met een salade of bij (sperzie)bonen.

Courgettelasagne

Ingrediënten


1 flinke courgette, in lange plakken, gezweten (zie Verwerken)

Zie verder auberginelasagne (p. 70)



Bereiding

Bak de plakken courgette om en om en laat ze goed uitlekken. Volg het recept voor auberginelasagne. Dit gerecht kan met elke groente- en kaassoort worden gemaakt. Zorg altijd dat de natste groente onderop ligt.

Courgettesoufflé

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

40 g boter, plus boter om mee in te vetten

500 g courgette, in brunoise, gezweten (zie Verwerken)

1½ eetlepel verse kruiden, bijvoorbeeld

basilicum of een ander kruid (zie Combinaties)

0,5 l bechamelsaus*

4 eidooiers

5 eiwitten

75 g pittige geraspte kaas

4 eiwitten

2 eetlepels bloem



Bereiding

Fruit ui en knoflook in boter. Voeg de courgette, peper & zout toe. Schud regelmatig om. Pureer als de blokjes gaar zijn en breng de courgettepuree op smaak met kruiden naar keuze. Laat de puree in een pan met dikke bodem indikken tot een stevige massa en roer goed los van de bodem. Maak de bechamelsaus hoog op smaak** en laat afkoelen tot lauw. Voeg eidooiers en kaas toe en meng dit met de courgettepuree. Sla dan de eiwitten stijf met wat zout. Vouw met een brede spaan of pannenlikker, beetje bij beetje, voorzichtig de eiwitten door het mengsel. Niet kloppen of roeren; dat gaat ten koste van de luchtigheid. Beboter een soufflévorm van 1,5 liter en strooi er een beetje bloem in. Klop de vorm ondersteboven uit om overtollige bloem kwijt te raken. Schep het mengsel er rustig in (vanwege de luchtigheid). Bak ongeveer 30 minuten in een oven van 190 °C tot de soufflé gerezen en goudbruin is. Houd de ovendeur gesloten.

** Met voldoende peper & zout: als je de bechamelsaus proeft, moet hij iets te sterk smaken. Na het mengen komt alles in balans.

Meer wetenswaardigheden over soufflé vind je in het hoofdstuk Gemengde groenten.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich met goed brood of salade, bij pastinaak of een aardappeltje.

Pain Parmentier

Ingrediënten


250 g aardappelen, geraspt of in dunne plakjes

250 g courgette, geraspt of in dunne plakjes

15 g bloem

30 g pijnboompitten, grofgehakt

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

0,5 eetlepel geriste en gehakte verse kruiden naar smaak (zie Combinaties)

0,5 dl room

boter, om mee in te vetten

eventueel:

2 dl groentebouillon*



Bereiding

Kneed de ‘droge’ ingrediënten door elkaar. Voeg dan water of bouillon toe, tot een mengsel ontstaat dat net van een lepel loopt. Vet een ronde bakvorm van 25 centimeter doorsnee in en schep het groentemengsel erin. Druppel er wat room over en bak ongeveer 90 minuten in een oven van 170 °C, tot het gerecht gaar en goudbruin is.

Variatie

Vervang de helft van de courgette door pompoen.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of bijvoorbeeld met een rijke salade als zomers hoofdgerecht.

Courgettebrood

Ingrediënten


2 courgettes, geraspt, minimaal 20 minuten gezweten (zie Verwerken)

2 tenen knoflook, fijngehakt

180 g bloem

4 g droge gist of 10 g in weinig warm water opgeloste, verse gist

3 eieren

80 g boter, op kamertemperatuur, plus boter om mee in te vetten

60 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Zet de courgettes op hoog vuur al roerend aan met knoflook. Haal na 3 minuten van het vuur. Laat indien nodig uitlekken in een vergiet en bestrooi met peper & zout. Meng bloem en gist in een ruime kom. Scheid de eieren, meng de dooiers met boter en parmezaan. Meng samen met de courgettes door de bloem. Voeg pas op het laatst zout toe, zodat de gist goed kan werken. Klop de eiwitten stijf met wat zout. Vouw voorzichtig de eiwitten, beetje bij beetje, door het courgettemengsel en schep alles in een beboterde cakevorm. Bak in een oven van 200 °C in 35 à 40 minuten gaar en goudbruin. Laat 10 minuten afkoelen, haal het brood uit de vorm en snijd er plakken van.

Serveersuggesties

Bij soep, salade of geroosterde paprika (zie p. 266).

Gestapelde courgette

Ingrediënten


1 flinke courgette in lange, dunne plakken, minimaal 20 minuten gezweten (zie Verwerken)

2 uien, gesnipperd

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

8 takjes verse basilicum, gerist en gehakt

180 g mozzarella in dunne plakken

50 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Neem een ovenschaal en bedek de bodem met een laag courgettes. Strooi er een deel van de overige ingrediënten over. Maak lagen tot alles op is. Zorg dat de bovenste laag uit mozzarella en parmezaan bestaat. Bak in ongeveer 20 minuten gaar en goudbruin in een oven van 220 °C.

Variaties

-Voeg plakken aubergine en/of paprika toe (laat de aubergine ook eerst zweten).

-Voeg plakken tomaat toe. Houd er rekening mee dat er dan meer vocht vrijkomt; maak de schaal dus niet te vol.

-Stapel lasagnevellen mee voor een volledige maaltijd. Afhankelijk van de pastasoort kan het gerecht dan meer oventijd nodig hebben.

Serveersuggesties

Met pasta, een (oven)aardappeltje (zie p. 40) of couscous*.

Knapperige courgette

Ingrediënten


1 courgette in schuine plakken, minimaal

20 minuten gezweten (zie Verwerken)

bordje bloem

1 à 2 eieren, losgeklopt

bordje paneermeel

plantaardige olie



Bereiding

Haal de courgette achtereenvolgens door bloem met peper & zout, losgeklopt ei en paneermeel. Bak ze knapperig in een ruime pan met hete olie. Leg ze even op keukenpapier om het vet eruit te laten lopen.

Variaties

-Meng parmezaan of andere droge kaas door het paneermeel.

-Varieer het paneersel* met diverse smaken: van sesam tot kerrie of fijngehakte kruiden.

Serveersuggesties

De plakken zo serveren of gestapeld met grove ratatouille ertussen (zie Gemengde groenten, p. 159).

Courgette en pompoen

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

laurierblad

olijfolie

350 g pompoen, in grove brunoise (ik zou voor het kleurcontrast een pompoen met oranje vruchtvlees kiezen)

350 g courgette, in grove brunoise

eventueel:

1 of meer kruiden (zie Combinaties)



Bereiding

Zet in een ruime pan ui, knoflook en laurierblad aan in olijfolie. Voeg de pompoen toe en schep steeds goed om. Voeg na 5 minuten de courgette en eventueel een kruid toe. Blijf goed omscheppen en laat de groenten op middelhoog vuur in 5 minuten net gaar worden en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met couscous*, linzen of rösti (zie Aardappel, p. 39).

Gevulde courgette

Ingrediënten


2 courgettes, gehalveerd en van zaad ontdaan (zie Verwerken)

olijfolie

12 eetlepels grove ratatouille (zie Gemengde groenten, p. 159)



Bereiding

Maal peper & zout over de courgettes. Doe wat olijfolie in een ovenschaal en leg de courgettes er met de platte kant naar beneden in. Laat in ongeveer 15 minuten gaar, maar niet zacht worden in een oven van 180 °C. (Het kan ook goed zonder oven, in een goed afgesloten koekenpan.) Maak ondertussen een grove ratatouille waar het vruchtvlees in verwerkt kan worden. Schep die in de courgettes.

Variatie

Voeg gehakt toe aan de ratatouille.

Serveersuggesties

Met verse pasta* of rijst.

Met paprika gevulde courgette

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

(olijf)olie

3 à 4 paprika’s (eventueel 3 kleuren), in brunoise

4 eetlepels geraspte kaas

2 courgettes



Bereiding

Fruit ui en knoflook in (olijf)olie. Voeg de paprikablokjes toe. Haal van het vuur als de paprika glanst en voeg net genoeg geraspte kaas toe om het geheel te binden. Maak op smaak met peper & zout.

Halveer de courgettes in de lengte en hol ze uit met een kleine lepel of pommes-parisiennes-boortje. Zorg dat er 1 centimeter vruchtvlees blijft zitten en maal daar peper & zout over.

Bestrijk een ovenschaal met olijfolie en leg de courgettes er met de bolle kant naar beneden in. Vul ze met het paprikamengsel en zet ze een kwartiertje in een oven van 160 °C, tot de courgette wel gaar, maar niet zacht is.

Serveersuggesties

Met goed brood, pasta of (oven)aardappeltjes (zie p. 40).

Gegratineerde courgettes

Ingrediënten


400 rijst

1 flinke courgette

2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

100 g boerenkaas, geraspt

2 eetlepels paneermeel



Bereiding

Kook de rijst gaar en goed droog. Snijd ondertussen de courgette in dunne plakken en bestrooi ze met nootmuskaat, en maal er peper & zout over. Stoof de courgetteplakken met de knoflook zachtjes gaar in olijfolie. Meng dan de rijst erdoor. Voeg kaas toe tot er een smeuïge massa ontstaat. Verdeel het mengsel over een platte ovenschaal. Strooi er geraspte kaas en paneermeel over. Besprenkel met olijfolie en gratineer onder de grill of in een oven van 190 °C.

Variatie

Vervang de helft van de kaas door komijnekaas.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar ook goed als garnituur bij bijvoorbeeld ratatouille (zie Gemengde groenten, p. 159).

Venkel-courgette

Ingrediënten


1 à 2 venkelknollen

1 courgette, in de lengte gehalveerd, in plakjes van 2 mm

½ theelepel venkelzaadjes, geplet

milde olie

citroensap

boter



Bereiding

Snijd de venkel in reepjes, tot je een zelfde hoeveelheid hebt als de courgetteplakjes. Bak de groenten samen in een brede koekenpan met wat venkelzaadjes en zo min mogelijk olie op middelhoog vuur tot ze zacht worden en licht beginnen te kleuren. De courgette moet ruimte hebben in de pan, zodat hij goed bakt en zijn vocht kwijt kan. Neem eventueel 2 pannen of bak in 2 porties. Blus af met wat citroensap en voeg naar smaak een klont boter, peper & zout toe.

Serveersuggesties

Met luchtige aardappelpuree (zie p. 37) of pasta.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op aubergine, patisson en pompoen, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Courgette komt ook voor in de gemengde-groenterecepten.







Crosne

Stachys affinis
Lipbloemenfamilie

Seizoen

De Nederlandse naam voor crosne, Japanse andoorn, wordt vrijwel nooit gebruikt. Meestal wordt de groente bij de Franse naam genoemd – spreek uit als ‘kron’. De overlevering wil dat de eerste knolletjes die Frankrijk bereikten geplant werden in de tuin van de toenmalige vicepresident, die woonde in Crosne, een dorpje vlak bij Parijs. Crosne is oogstbaar vanaf november. Omdat ze goed winterhard zijn, kunnen de knolletjes onder de grond bewaard worden, waardoor ze tot het voorjaar verkrijgbaar zijn, tenzij de grond te hard bevroren is om ze te oogsten. De knolletjes variëren in grootte van 1 tot 5 centimeter.

Kopen

Crosnes hebben een merkwaardig uiterlijk: ze lijken eerder op insecten dan op een smakelijke groente. Ze zijn doorgaans niet te koop in de supermarkt, maar wel bij de groentespecialist. Verse crosnes hebben een glanzende crèmewitte schil, die een lichtbruin waas mag hebben, maar het wit moet nog wel duidelijk zichtbaar zijn. Als de schil helemaal bruin is, zijn ze te oud. Als u erin knijpt, moeten ze stevig aanvoelen als een radijs. Reken op 180 tot 250 gram per persoon voor een hoofdgerecht.

Verwerken

Als de uiteinden hard zijn, moet u er een dun plakje af snijden. Spoel de crosnes schoon onder de kraan of laat ze 10 minuten in een bak water staan om de aarde los te weken. Wrijf ze vervolgens schoon met een borstel of doek. De schil die er dan nog aan zit is zo dun dat hij gegeten kan worden. Kook of stoom de crosnes, afhankelijk van de maat, 2 tot 4 minuten in ruim water of, zoals de Fransen, in bouillon. Prik of proef om de gaarheid te controleren. Ze moeten aanvoelen als gare aardappel van een vastkokende soort en nog een beetje knapperig zijn. Van het kookvocht kunt u saus of soep maken.

Een paar minuten smoren of roerbakken in boter of in witte wijn gaat ook heel goed. Crosnes kunt u in ragfijne plakjes ook rauw verwerken.

Combinaties

Amandel, basilicum, bieslook, bosui, dragon, foelie, kervel, komijn, noten, nootmuskaat, peterselie, pijnboompitten, rozemarijn, salie, tijm, winterkers.
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Crosnes, bijna puur

Ingrediënten


600 g crosnes

klontje boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

eventueel:

citroensap of kruiden naar smaak (zie Combinaties)



Bereiding

Zet de crosnes op in een bodempje water en voeg zout, boter en knoflook toe. Laat op middelhoog vuur het vocht in ongeveer 5 minuten verdampen en de groente net gaar worden. Maak op smaak met peper & zout en eventueel wat citroensap of een kruid naar smaak.

Variaties

-Blancheer de crosnes net gaar. Fruit knoflook in olijfolie, schud de crosnes erdoor, druppel er citroensap over, maal er peper & zout over.

-Schep de crosnes als ze halfgaar zijn uit het kookvocht en laat het vocht op hoog vuur inkoken. Fruit knoflook in een flinke klont boter, doe de crosnes erbij en strooi er 1 eetlepel bloem over. Giet er na 1 minuut voldoende kookvocht op om de crosnes onder te zetten. Laat nog even goed doorkoken, zodat kookvocht, bloem en boter zich kunnen binden tot saus. Roer goed los van de bodem en maak op smaak met peper & zout.

-Maak af met gehakte dragon of tijmblaadjes.

-Bestrooi met parmezaan.

Serveersuggesties

Met gekookte krieltjes, gratin (zie Aardappel, p. 36) of rijst.

Crosnesalade

Ingrediënten


600 g crosnes

1,2 dl romige dragondressing*

4 à 5 tomaten, in partjes



Bereiding

Blancheer de crosnes net gaar en meng de dragondressing erdoor als ze nog warm zijn. Laat afkoelen en meng er partjes tomaat door.

Variaties

-Snijd de crosnes in ragfijne plakjes en laat ze rauw.

-Vervang voor een frissere salade de dressing door een lichtzure vinaigrette*.

-Strooi er geschaafde, geroosterde amandel over.

Serveersuggesties

Zo of met groene salade.

Groene, romige crosnes

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

600 g crosnes

1 dl witte wijn of pernod

ca. 2,5 dl room

1 bosje winterkers

1 eetlepel crème fraîche



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in boter. Voeg als de ui glazig is de crosnes toe. Blus na 1 minuut af met witte wijn of pernod. Voeg als de wijn kookt room toe dat alles bijna onderstaat. Breng aan de kook en draai dan het vuur lager. Pureer ondertussen de winterkers met de crème fraîche tot een knalgroene gladde saus. Meng de saus door de crosnes zodra ze gaar zijn, verwarm nog 1 minuut en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met tagliatelle of gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

Vanille-crosnes

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

1 dl witte wijn

ca. 2 dl room

1 vanillestokje

1 eetlepel kappertjes

600 g crosnes



Bereiding

Fruit de knoflook in boter en blus af met witte wijn. Voeg room toe tot er een laagje in de pan staat. Snijd een vanillestokje in de lengte open en maak de pitjes los met de punt van een mes. Voeg alles aan de wijn toe. Meng er de kappertjes door. Breng aan de kook en draai dan het vuur lager. Laat de room tot saus inkoken en voeg peper & zout toe. Smoor ondertussen de crosnes in 2 tot 6 minuten, afhankelijk van de maat, gaar in boter met een klein scheutje water en schenk dan de saus erover.

Serveersuggesties

Met pommes Duchesse (zie Aardappel, p. 37) of verse pasta*.

Gegratineerde crosnes

Ingrediënten


ingrediënten voor 2,5 dl tomatenbechamel (zie p. 406)

6 takjes basilicum, gerist en gehakt

600 g crosnes

35 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Maak de tomatenbechamel en meng de basilicum erdoor. Blancheer ondertussen de crosnes en doe ze in een lage ovenschaal. Schenk de saus erover, bestrooi met parmezaan en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Variatie

Meng ansjovis of spekjes door de saus, gebruik dan wel minder zout.

Serveersuggesties

Met goed brood of risotto*.

Crosnes in witte wijn

Ingrediënten


2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

klontje boter

600 g crosnes

ca. 2,5 dl witte wijn en/of lichte bouillon*

flinke eetlepel boter of crème fraîche



Bereiding

Fruit in een brede pan sjalot en knoflook in boter. Voeg als de sjalot glazig is de crosnes toe. Schud goed om en schenk er wijn en/of bouillon op tot ze net onderstaan. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat rustig beetgaar sudderen. Als het vocht dan nog niet voldoende is ingekookt, schep je de crosnes eruit en laat je het vocht verder inkoken. Maak af met een klont boter of crème fraîche, peper & zout en schud de crosnes erdoor.

Variatie

Meng er halverwege de garingstijd gehakte tijm of salieblaadjes door.

Serveersuggesties

Met aardappel (puree) (zie p. 37) of polenta (zie Maïs, p. 233).

Honingzoete crosnes

Ingrediënten


2 sjalotten, gesnipperd

klontje boter

600 g crosnes

flinke eetlepel (klaver)honing

ca. 2,5 dl witte wijn

3 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit de sjalot in boter en voeg crosnes en honing toe. Laat de honing smelten, schud goed om en voeg de witte wijn toe tot de crosnes net onderstaan. Breng aan de kook, voeg de tijm, peper & zout toe en draai het vuur laag. Laat rustig beetgaar sudderen.

Serveersuggestie

Lekker met grote croutons*. Leg er een plakje geitenkaas van de rol op en gratineer onder de grill.

Crosnes met paddenstoelen

Ingrediënten


2 sjalotten, gesnipperd

olijfolie

400 g crosnes

ca. 1,5 dl witte wijn

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

250 g paddenstoelen, in reepjes gesneden

3 takjes verse tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Zet de sjalot aan in olijfolie en voeg de crosnes toe. Blus na 1 minuut af met de witte wijn, voldoende om de groente voor de helft in het vocht te zetten. Breng aan de kook, voeg peper & zout toe en draai het vuur lager. Zet ondertussen de knoflook aan in olijfolie en voeg de paddenstoelen toe. Bak ze op hoog vuur bruin. Meng met de gare crosnes, voeg tijm, peper & zout toe en schud goed om.

Variatie

Vervang de olijfolie door boter, blus af met weinig witte wijn en voeg room toe tot de crosnes net onderstaan.

Serveersuggesties

Met rijst of pasta. Ook lekker als voor- of bijgerecht. Geef er dan plakken brioche bij. Die zijn het allerlekkerst als je ze, besmeerd met boter, aan twee kanten bakt of grilt.

Vier tinten wit

Ingrediënten


600 g crosnes

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

2 eetlepels pijnboompitten, geroosterd

30 g parmezaan, in flinters geschaafd



Bereiding

Blancheer de crosnes beetgaar. Fruit ondertussen de knoflook in olijfolie en voeg de crosnes toe. Meng er na 1 minuut pijnboompitten door en bestrooi met parmezaan.

Variaties

-Gratineer met de parmezaan.

-Serveer met een grote knoflookcrouton*.

Serveersuggesties

Met aardappel of pasta en spinazie.

Crosne op zuur

Ingrediënten


ca. 5 dl witte (wijn)azijn

10 peperkorrels

1 theelepel zout

2 à 3 takjes verse dragon, gerist en gehakt

3 sjalotten, gehalveerd en in ringen

2 tenen knoflook

1 tot 5 eetlepels suiker, naar smaak

400 g crosnes



Bereiding

Dit recept kun je op twee manieren maken. Als je de eerste volgt, kunnen de crosnes al na 3½ uur gegeten worden. De tweede is bedoeld om ze te bewaren.

1) Zet voldoende azijn op zodat straks de crosnes volledig onder zullen staan. Voeg de overige ingrediënten toe en laat alles op zacht vuur 30 minuten trekken. Laat het azijnmengsel iets afkoelen en schenk het dan over de crosnes. Laat ze minimaal 3 uur marineren.

2) Steriliseer glazen potten met schroefdeksel. Als je de crosnes binnen 2 weken gaat opeten, kun je ook een goed afsluitbaar bakje gebruiken, dat je in de koeling bewaart.

Ga te werk als bij punt 1 en vul dan de potten met de crosnes. Schenk de azijn heet op de crosnes tot de potten tot de rand gevuld zijn. Draai de potten goed dicht en zet ze 30 minuten op de kop. Daarna kun je ze rechtop bewaren voor later gebruik. Ze blijven zo zeker een jaar goed.

Variatie

Vervang de witte azijn door frambozen- of rodewijnazijn. De crosnes worden dan roze van kleur.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op asperge, artisjok, kardoen, topinamboer en schorseneer, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.







Doperwten

Pisum sativum
Vlinderbloemenfamilie

Seizoen

Doperwten worden van eind mei tot eind juli geoogst. Als we de sluimererwten (doorgegroeide peultjes, die ook als doperwten verkocht worden) meerekenen, loopt het seizoen door tot in augustus. Er bestaan lage soorten doperwten, maar ook soorten die tot wel 2 meter hoog klimmen. Allemaal maken ze trosjes kleine bloemen, waaruit zich de peulen met erwten vormen. U kent misschien de lathyrus, oftewel siererwt, van de kleine geurige boeketjes in het voorjaar. Net als bij de andere leden van de vlinderbloemenfamilie zijn doperwtbloemen ook eetbaar.

Kopen

Let er bij het kopen van verse doperwten op dat de peul mooi groen en knapperig is. Houd er rekening mee dat de doppen ongeveer de helft van het gewicht bepalen; koop dus twee keer het gewicht dat u aan erwten wilt overhouden. Diepvrieserwten worden machinaal geoogst en door ingenieuze landbouwmachines ook direct gedopt. Daardoor kunnen ze, net als erwten in blik of pot, goedkoper aangeboden worden dan verse erwten, die met de hand geplukt moeten worden. Per persoon hebt u aan 500 gram ongedopte erwten of 200 gram gedopte genoeg voor een hoofdgerecht.

Verwerken

Verse erwten worden verkocht in de peul. Die breekt u in de lengte open om de erwten eruit te rissen: houd de opengebroken peul boven een bakje en ris de erwtjes in één beweging met uw wijsvinger uit de huls.

Verse erwtjes zijn zo zoet en smakelijk dat u ze ook rauw kunt eten of licht aangemaakt met wat olie, citroensap, peper & zout om hun zoetheid te benadrukken. Er wordt beweerd dat erwten of andere peulvruchten niet rauw gegeten kunnen worden, omdat ze blauwzuur bevatten, dat onschadelijk gemaakt wordt door verhitting. De concentratie blauwzuur in doperwten is echter te verwaarlozen. Als u de erwten toch liever gaar eet, blancheer ze dan kort in ruim water met zout. Drie minuten moet genoeg zijn; laat ze in ieder geval niet koken tot ze rimpelig zijn. Stomen gaat ook heel goed. Als u voor diepvrieserwten kiest, ontdooi ze dan niet voor gebruik, maar gooi ze in bevroren toestand in ruim kokend water en giet ze af zodra het water weer aan de kook is. Of doe de bevroren erwtjes met wat knoflook in een pan met een klontje boter of olie en laat ze zo in een paar minuten ontdooien. Voor verwerking in koude gerechten hoeft u ze alleen maar te ontdooien: ze zijn zacht genoeg om zo te eten.

Blik- of pot-erwten staan wat textuur en smaak betreft zo ver af van verse dat ik ze liever niet gebruik. Als u dat wel doet, hoeft u ze alleen even in een vergiet onder stromend water af te spoelen.

Combinaties

Anijs, basilicum, bieslook, bonenkruid, bosui, citroenmelisse, citroensap, dille, dragon, (zachte) geitenkaas, foelie, kervel, komijn, milde azijn, munt, oude schapenkaas, saffraan, salie, tijm, vanille, venkel(zaad), zeekraal.
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Doperwten, bijna puur

Ingrediënten


800 g erwtjes, gedopt gewicht

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

eventueel:

2 à 3 takjes verse tijm, gerist en gehakt

snufje grof zeezout

paar druppels citroensap



Bereiding

Kook de erwtjes. Zet dan knoflook en eventueel tijm aan in olijfolie. Voeg de erwten toe als de knoflook glazig is en schud even om. Maak op smaak met peper & (grof zee)zout. Voeg eventueel nog een paar druppels citroensap toe.

Variatie

Vervang de olie door een klontje boter.

Serveersuggesties

Met een nieuw aardappeltje, gnocchi (zie Aardappel, p. 40) of in een crêpe*.

Doperwtenpasta

Ingrediënten


400 g gare doperwten

2 tenen knoflook, fijngehakt paar druppels citroensap

eventueel:

een kruid naar smaak, zoals dille, tijm of komijnpoeder



Bereiding

Pureer de gare doperwten, maar maak de puree niet te glad. Maak op smaak met knoflook, citroensap, peper & zout. Voeg voor een minder pure smaak dille, tijm of komijnpoeder toe.

Besmeer er grote croutons* of goed brood mee.

Aardappelsalade met doperwten

Ingrediënten


250 g vastkokende aardappelen, in brunoise 2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 à 3 takjes tijm, gerist en gehakt olijfolie

0,5 dl witte wijn

3 eetlepels wittewijnazijn

150 g doperwten, gedopt gewicht



Bereiding

Kook de aardappelen net gaar. Giet ze af en laat ze even uitdampen. Fruit terwijl de aardappelen koken sjalot, knoflook en tijm in olijfolie. Blus als de sjalot glazig is af met een scheutje witte wijn en de wittewijnazijn. Haal de pan van het vuur zodra het vocht aan de kook komt. Meng met peper & zout door de warme aardappelen en laat goed intrekken. Blancheer dan de doperwten 1 minuut. Meng ze met het aardappelmengsel en proef op peper & zout.

Variatie

Meng fijngesneden blad van 2 à 3 takjes dragon door de salade.

Serveersuggesties

Lauw of gekoeld, of als zomers garnituur bij courgettegerechten.

Doperwten-preiquiches

Ingrediënten


1 dunne prei of ½ dikke, in ringen

boter

150 g doperwten, gedopt gewicht

2 eieren

1 dl melk

125 g pecorino, geraspt

boter, om mee in te vetten



Bereiding

Smoor de prei in ruim boter en voeg na 5 minuten de doperwten toe. Laat op laag vuur zachtjes garen. Klop ondertussen de eieren los met de melk en voeg kaas, peper & zout toe. Roer het eimengsel door de groenten. Vul ingevette, kleine ovenschaaltjes met het groentemengsel en zet ze circa 13 minuten in een oven van 180 °C, tot het mengsel gestold en goudbruin is.

Variaties

-Je kunt ook tartelettes maken: bekleed bakjes met blader- of korstdeeg* en bak ze blind af in een oven van 170 °C. Laat het deeg stevig worden, maar niet kleuren. Vul met het mengsel en zet 10 minuten in een oven van 200 °C.

-Vervang pecorino door milde blauwe kaas.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of als garnituur bij bietjes of bloemkool.

Doperwtentimbaaltjes

Ingrediënten


250 g doperwten, gedopt gewicht

1,25 dl room

2 eieren

1 à 2 sjalotten, gesnipperd

milde (olijf)olie

boter, om in te vetten

1 deel ciderazijn

2 delen wortelsap

1 sjalot, gesnipperd

een schepje honing

2 takjes salie, gerist en gehakt

2 takjes salie, gerist



Bereiding

Blancheer de doperwten, spoel ze koud en laat ze goed uitlekken. Pureer ze met room, eieren, sjalot, peper & zout. Vet 4 timbaalvormpjes in met olie en vul ze, tot net onder de rand, met het mengsel. Zet de vormpjes ongeveer 25 minuten au bain-marie in een oven van 180 °C, tot het mengsel gestold is.

Maak ondertussen de dressing van ciderazijn, wortelsap, sjalot, honing, gehakte salie, peper & zout. Voeg olijfolie toe tot er een smeuïge saus ontstaat. Frituur dan de salieblaadjes in een laagje hete olie in circa 30 seconden goudbruin en krokant. Laat de timbaaltjes iets afkoelen, maak ze rondom voorzichtig los met een mesje en stort ze. Schenk er wat dressing omheen en garneer met de salie.

Variatie

Haal de salieblaadjes voor het frituren door een simpel beslag* (eventueel met geraspte parmezaan).

Erwtensoep

Ingrediënten


500 g erwten, gedopt gewicht

boter

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 prei, gesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 krop sla, fijngesneden

eventueel:

ca. 0,6 dl lichte bouillon*



Bereiding

Om de soep zo groen mogelijk te houden, kun je de erwten het best eerst kort blancheren in water met flink wat zout. Smelt dan een klont boter in een ruime pan. Fruit daar achtereenvolgens ui, prei en knoflook in, en voeg de sla toe. Als de pan droog komt te staan, kun je een extra klontje boter toevoegen. Laat smoren tot er voldoende vocht uit de sla komt. Voeg de erwten toe en giet er water (of bouillon) op tot alles ruim onderstaat en laat 5 à 10 minuten zachtjes koken. Pureer (of druk door een zeef voor een gladde soep) en maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Voeg op het laatst een paar druppels citroensap en wat gehakt basilicum- of muntblad toe.

Doperwtensoep van Mister Smith

Uit Court Cookery, 1723, kok aan het Engelse hof

Ingrediënten


1 kg doperwten, gedopt gewicht

5 dl melk

5 dl krachtige bouillon* met balletjes

2 à 3 takjes munt, gerist en gehakt

¼ oud stokbrood, verkruimeld

150 g knolselderij, in brunoise



Bereiding

Kook de doperwten gaar en meng ze met melk, bouillon met balletjes, munt en wat verkruimeld oud stokbrood om de soep te binden. Breng zachtjes aan de kook, voeg de blokjes knolselderij toe en laat garen in de soep. Maak op smaak met peper & zout.

Lamsbouillon met doperwten

Ingrediënten


ca. 250 g lamsschouder

1 flinke prei, gesneden

1 wortel, grofgesneden

3 takjes tijm

8 peperkorrels

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 à 3 tenen knoflook

1 laurierblad

150 g knol- of bleekselderij, gesneden

350 g erwten, gedopt gewicht



Bereiding

Zet alle ingrediënten, behalve de erwten, op in ruim koud water. Laat circa 2 uur trekken op laag vuur. (Zie het hoofdstuk Basisrecepten voor het maken van bouillon.) Zeef de bouillon en pluk het vlees in kleine stukjes. Gaar de erwten in de bouillon en pureer ze als je een gladde soep wilt. Voeg vlees, peper & zout toe.

Gemarineerde doperwten en bonen

Ingrediënten


200 g doperwten, gedopt gewicht

200 g bonen naar keuze**, gedopt gewicht

2 eetlepels citroensap

2 eetlepels lichtzoete azijn, zoals frambozenof ciderazijn

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt en/of bosuitjes, fijngesneden

6 à 8 eetlepels olijfolie



** Bijvoorbeeld tuinbonen, kapucijners, boterbonen of in stukjes gesneden sperziebonen.

Bereiding

Blancheer de doperwten en andere bonen beetgaar. Meng de overige ingrediënten, met peper & zout, met de bonen en laat 1 nacht marineren.

Variatie

Je kunt dit gerecht ook warm serveren: zet de geblancheerde bonen en erwten aan met knoflook in olijfolie. Blus als de knoflook glazig is af met azijn en citroensap. Laat op laag vuur een paar minuten intrekken. Meng er bosui, peper & zout door. Fruit ook de gemarineerde salade kort.

Serveersuggesties

Als gerechtje met croutons*, over een groene salade of als garnituur bij patisson.

Franse erwten: op sla gestoomd

Ingrediënten


1 kropsla, gesneden

1 middelgrote ui, gesnipperd

600 g erwtjes, gedopt gewicht

ca. 40 g boter



Bereiding

Bedek de bodem van een pan met de sla en het aanhangende waswater. Leg er de ui en een laag erwtjes op en maal er peper & zout over. Verdeel er flintertjes boter over. Doe het deksel op de pan en laat op een laag vuur zachtjes gaarstoven in 8 tot 20 minuten (afhankelijk van de maat pan).

De Fransen maken dit gerecht vooral in het voorjaar, als er verse erwtjes zijn, en doen er dan ook jonge worteltjes bij. Zo komen die potjesfabrikanten daar dus aan.

Serveersuggestie

Met een (nieuw) aardappeltje.

Doperwten Parmentier

Ingrediënten


500 g aardappelen, in brunoise

ca. 2,5 dl bechamelsaus*

600 g erwten, gedopt gewicht

1 middelgrote ui, gesnipperd

60 g geraspte kaas

eventueel:

1 dl bouillon*

100 g (parma)ham, in reepjes

nootmuskaat, geraspt



Bereiding

Kook de aardappelblokjes. Maak ondertussen bechamelsaus, voeg er eventueel bouillon en (parma-) ham aan toe. Blancheer de erwtjes en meng ze met aardappel, ui, peper & zout in een platte ovenschaal. Bedek het mengsel met de bechamelsaus. In de klassieke versie gaat er nootmuskaat over. Bestrooi met geraspte kaas en gratineer onder de grill of in een oven van 180 °C.

Serveersuggesties

Met goed brood erbij is dit een gerecht op zich, maar het is ook lekker met pasta, bleekselderij of (geroosterde) meiraapjes.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op kapucijners, borlotti-, snij-, sperzie- en tuinbonen, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Doperwten komen ook voor in de gemengdebonenrecepten en de gemengde-groentenrecepten.







Eetbare bloemen

Seizoen

Doordat er veel verschillende soorten eetbare bloemen zijn is er niet echt een seizoen voor op te geven. Zelfs in de winter zijn er doorbloeiende rozen, die niet alleen lekker, maar ook nog eens erg mooi zijn.

Kopen

Let er vooral op dat de bloemen van ‘veilige’ afkomst zijn. De bloemenman verkoopt een heleboel snijbloemen die in theorie eetbaar zijn, maar het probleem van deze bloemen is dat ze doorgaans behandeld zijn met pesticiden, waardoor het niet erg gezond is om ze te eten. Koop ze liever bij de groenteman of pluk ze in uw tuin, of in die van de buren. Zorg wel dat u zeker weet dat ze eetbaar zijn. De lijst eetbare bloemen is lang, maar die van oneetbare, giftige bloemen nog langer.

Verwerken

Kijk voordat u ze gaat verwerken de bloemen wel na op beestjes, maar was ze niet: daar worden ze slap van. Kleine bloemetjes zijn vaak geheel eetbaar. Bij sommige soorten, zoals borage (komkommerkruid: heeft de nasmaak van komkommer), is het kroontje taai en dat moet er dan voorzichtig vanaf geplukt worden. Grotere bloemen zijn prettiger eetbaar als u de bloemblaadjes vooraf lostrekt, volgens de ‘hij houdt wel van me, hij houdt niet van me’-methode.
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Voeg ze vlak voor het serveren toe, want eenmaal aangemaakt worden ze snel slap. Gebruik als de blaadjes gesneden moeten worden een goed scherp mes, zodat u ze niet kneust. Bewaar de bloemen op een koele plaats en dek ze af met een doek, die op het bakje en niet op de bloemen rust. Als de bloemen nog een steeltje hebben, kunt u ze het best in een vaas zetten.

Combinaties

U kunt eetbare bloemen niet alleen gebruiken ter decoratie van gerechten of desserts, maar ook als kruid in bijvoorbeeld puree, soep, salade, saus, mayonaise of risotto. Proef eerst om te kijken waar de smaak het best bij past. De smaak varieert van honing- tot peperachtig. De hele lijst van eetbare bloemen en hun smaak levert nóg een heel boek op. Daarom beperk ik me hier tot de meest voorkomende soorten:

-Peperig: Oost-Indische kers (gebruik ook het blad), goudsbloem.

-Zoet (honing): bloemen van de meeste kruiden, viool, roos.

-Fris, ziltig: borage, smeerwortel.

-Kruidig: korenbloem, lavendel (beetje de smaak van salie, wees er dan ook net zo zuinig mee), madelief, lathyrus (siererwt) en andere bloemen van erwten en peulen, bies- en daslookbloemen (knoflooksmaak).

-Zurig: begonia, geranium en hibiscus.

Salade met bloemen

Ingrediënten


2 handen malse (veld)sla

2 handen gemengde kruiden, geplukt

milde olijfolie

zachte, witte (sherry)azijn

citroensap

1 hand gemengde bloemen



Bereiding

Meng de sla met de kruiden. Maak de salade eerst aan met de overige ingrediënten en maak hem op smaak met peper & zout. Meng de bloemen er op het laatst door.

Romige Oost-Indische kers

Ingrediënten


12 grote bladeren van Oost-Indische kers

120 g ricotta

120 g mascarpone

ca. 1 eetlepel limoensap

1 eetlepel klaver, de bloemblaadjes geplukt

½ bosje (rode) zuring, fijngesneden

1 eetlepel bieslookbloemen, de bloemblaadjes geplukt

1 eetlepel rozemarijnnaaldjes, fijngesneden

1 eetlepel bloemen van Oost-Indische kers, fijngesneden

1 eetlepel borage, ontkroond en fijngesneden



Bereiding

Leg op elk bord een blad van de Oost-Indische kers en houd de rest van de bladeren apart. Meng ricotta, mascarpone en wat limoensap tot een smeuïge massa en maak op smaak met de overige ingrediënten, peper & zout. Schep op elk blad een quenelle roommengsel en druk ze iets plat. Leg er een blad bovenop en herhaal, zodat je een soort sandwich krijgt. Je kunt het mengsel ook over de bladeren uitsmeren en ze oprollen. Laat ze een uur opstijven in de koeling en snijd ze dan schuin doormidden.

Variatie

Vervang voor een lichtere variant de mascarpone door zure room. Het mengsel wordt dan wel iets minder stevig.

Serveersuggesties

Als (onderdeel van een) voorgerechtje of garnituur bij courgette. De gerolde variant is ook lekker als hapje.

Gefrituurde bloemen

Ingrediënten


200 g rijstmeel

1 eetlepel sesamzaadjes

1 eidooier

ca. 3 dl koud water

bloemen met een uitgesproken smaak, zoals Oost-Indische kers of borage (de laatste betekent wel meer gefriemel)



Bereiding

Meng alle ingrediënten, behalve de bloemen, tot een glad, vloeibaar beslag. Haal de bloemen erdoor en frituur ze goudbruin. Bak er niet te veel tegelijk; dan plakken ze aan elkaar. Leg ze even op keukenpapier om uit te lekken en strooi er zout over.

Serveersuggesties

Als onderdeel van een voorgerecht, bijvoorbeeld auberginetartelette (zie p. 69), als garnituur bij bloemkool of als borrelhapje.

Roderozensaus

Uit Rode rozen en tortilla’s van Laura Esquivel Ingrediënten


4 kwartels

boter

12 rode rozen, de blaadjes losgehaald;

laat 1 roos heel

2 eetlepels anijszaadjes

12 gepofte kastanjes

1 pithaya (cactusvrucht, ook wel ‘dragonfruit’ genoemd – rijpe kiwi komt het dichtst in de buurt als vervanger)

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 eetlepels honing

2 druppels rozenessence (bij de Turkse of Marokkaanse winkel)

eventueel:

2 eetlepels maïsmeel



Bereiding

Dit is het recept van kokkin Tita. Zij krijgt rozen van haar geliefde Pedro en drukt ze zo stevig tegen haar borst dat ze niet langer roze zijn, maar rood van het bloed. Wat moet ze er nu mee doen? Dan hoort ze een stem die haar een oud recept influistert waarin rozenblaadjes voorkomen, en ‘zonder zich te bedenken ging ze naar de patio om kwartels te vangen’. De combinatie van Tita’s bloed met de blaadjes van de rozen bleek uiterst explosief. Pedro roept na het proeven uit: ‘Dit smaakt goddelijk!’, en een gepassioneerde nacht volgt.

Wrijf de kwartels in met peper & zout. Bind de poten bij elkaar, zodat ze in een gracieuze houding blijven liggen wanneer je ze in boter aanbraadt. Maal rozenblaadjes en anijszaadjes fijn in een vijzel, maar houd een paar blaadjes apart. Pureer kastanjes en pithaya in de vijzel. Bak daarna de knoflook goudbruin in boter. Voeg gevijzelde ingrediënten, honing, rozenblaadjes en naar smaak zout toe. Voeg eventueel maïsmeel toe om de saus te binden. Haal het mengsel ten slotte door een zeef en doe er de druppels rozenessence bij; niet meer dan 2, want dan wordt de saus te sterk van geur en smaak. Schik de kwartels op een schaal, schenk er de saus over. Leg een hele roos in het midden en strooi wat blaadjes rondom. Laat 10 minuten zo staan, zodat de kwartels de rozensmaak opnemen.

Eerlijk gezegd heb ik de saus nog nooit gemaakt met mijn eigen bloed. Ik durf dan ook niet te beloven dat dit gerecht zonder dat essentiële ingrediënt ook tot een gepassioneerde nacht zal leiden…

Bloemenboter

Ingrediënten


200 g boter, op kamertemperatuur

4 eetlepels gemengde bloemen met een verschillende kleur, de bloemblaadjes fijngesneden

ca. 1 eetlepel grof zeezout



Bereiding

Laat de boter zacht genoeg worden om te kunnen roeren. Meng er bloemen en grof zeezout door. Leg een vel bakpapier uit. Doe de boter in een spuitzak, spuit een dikke streep aan de rand van het papier, maar laat aan de uiteinden 5 centimeter vrij. Rol strak op en draai de uiteinden dicht als een toffee. Laat goed koud worden en snijd plakjes van de boter. Je kunt ook twee lepels gebruiken als je geen spuitzak hebt; een nette rand is dan iets lastiger.

Serveersuggesties

Natuurlijk met brood, maar het is ook mooi om een plak over een warm gerecht, bijvoorbeeld gegrilde patisson, peultjes of vlees of vis te laten smelten.

Bloementambouille

Ingrediënten


3 soorten bloemen, de bloemblaadjes fijngesneden

paar druppels citroensap

2 bosuitjes, fijngesneden

2 dl crème fraîche, mascarpone of roomkaas



Bereiding

Meng alle ingrediënten en maak het smeersel op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Lekker op goed brood, of smelt het door pasta en garneer die ook met bloemen.

Rozensiroop en -gelei

Ingrediënten


5 grote, geurige rozen, de blaadjes losgehaald

1 kg suiker

paar druppels citroen- of limoensap

voor gelei:

5 tot 8 blaadjes gelatine



Bereiding

Zet de rozenblaadjes op met 1 liter water (houd 2 eetlepels fijngesneden blaadjes apart). Voeg suiker en citroen- of limoensap toe en laat op zacht vuur 15 tot 20 minuten trekken. Zeef de blaadjes uit de siroop en laat afkoelen. Laat na het zeven wat langer indikken voor een dikkere siroop.

Om er gelei van te maken week je de gelatine een paar minuten in koud water. Verdun de siroop tot de gewenste smaak en laat weer tegen de kook aan komen. Haal van het vuur en meng er een voor een uitgeknepen blaadjes gelatine door. Meng in beide gevallen de fijngesneden rozenblaadjes door de lauwe vloeistof.

Variaties

-De siroop verdunnen als limonade en serveren met ijsblokjes met een rozenblaadje erin.

-Om de gelei minder zoet te maken kun je hem afzwakken met water of perziksap. Pas dan wel de hoeveelheid gelatineblaadjes aan.

Granité en siroop

Ingrediënten


zoete bloemsoort (zie Combinaties)

suiker



Bereiding

Zet de bloemen op met gelijke delen water en suiker: ze moeten ruim onderstaan (houd wat fijngesneden bloemblaadjes apart). Laat op heel laag vuur inkoken tot siroop. Die is klaar als het suikerwater dikker begint te worden; de meeste bloemen hebben dan ook hun kleur afgegeven. Pas op dat de suikerstroop niet gaat karamelliseren. Zeef de bloemen eruit. Maak de siroop aan met water, tot hij de smaak heeft van iets te sterke limonade. (Pure siroop bevriest niet goed.) Meng er vers bloemblad van de gebruikte bloem door. Zet in de vriezer, schep af en toe om met een vork. Als het water goed bevroren is, krijg je een schaafijsachtige substantie. De granité kan afgedekt lang in de vriezer bewaard worden. Schraap voor gebruik los met een vork.

Serveersuggesties

Als (onderdeel van) dessert-amuse. Of schep op een warme middag een goed glas vol. Je kunt de siroop uiteraard ook voor limonade gebruiken.

Variatie

Meng er wodka door. Gebruik dan meer water, zodat het nog wel kan bevriezen.

Viooltjes-pannacotta

Ingrediënten


500 ml room

2 handen viooltjes

60 g honing of suiker**

3 blaadjes gelatine



** Varieer de hoeveelheid suiker naar smaak; de viooltjes zijn ook vrij zoet. Als je er ook zoete saus of fruit bij geeft, hoef je maar weinig suiker toe te voegen.

Bereiding

Zet de room op met 1 handje viooltjes en honing of suiker en laat 10 minuten zachtjes trekken. Breng aan de kook, haal van het vuur en schenk door een zeef. Week de gelatine in koud water. Meng uitgeknepen gelatineblaadjes door de violenroom. Laat iets afkoelen en roer er een handje versgesneden viooltjes door. Spoel 4 vormpjes om met koud water. Vul ze met de pannacotta en zet ze minstens 4 uur in de koeling. Stort ze op bordjes.

Variaties

-Vervang de violen door bijvoorbeeld rozenblaadjes.

-Doe een bodempje siroop (zie granité, links) van de gebruikte bloem onder in het bakje. Schenk de room erop wanneer hij yoghurtdikte heeft (laat hem niet ‘hangend’ worden). De siroop eromheen schenken bij het serveren kan natuurlijk ook.

Gesuikerde bloemblaadjes

Ingrediënten


1 à 2 eiwitten

viooltjes, rozenblaadjes of een andere

zoete bloem

fijne suiker



Bereiding

Sla het eiwit stijf met een snufje zout. Haal de bloemblaadjes erdoor. Het moet een heel dun laagje eiwit zijn, zodat je de blaadjes nog goed ziet. Met een kwastje gaat het zeker goed, maar dat is wel meer gepriegel. Bestrooi met fijne suiker en leg ze uit elkaar op bakpapier. Op kamertemperatuur duurt het uitharden ten minste 10 uur, bij vochtig weer wel 2 dagen. Je kunt ze ook op een bakplaat 1½ à 2 uur in een oven van 35 °C zetten, met de ovendeur op een kier.

Cramailotte (paardenbloemgelei)

Ingrediënten


de bloemblaadjes van 400 paardenbloemen

1 sinaasappel, het vruchtvlees in stukjes gesneden

1 citroen, het vruchtvlees in stukjes gesneden 1 kg suiker

eventueel:

bindmiddel, bijvoorbeeld marmello (natuurwinkel)



Bereiding

Volgens het traditionele Franse recept tel je 400 paardenbloemen uit. Als je niet zo’n romantische bui hebt, kun je ze natuurlijk ook wegen: dan weeg je de blaadjes van 10 bloemen en vermenigvuldig je dat met 40.

Pluk de bloemblaadjes. Zet ze met het citrusfruit op in 1,5 liter water. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat 1 uur zachtjes koken. Hang dan een zeef in een pan, giet de ‘soep’ erdoor en druk het sap goed uit het fruit. Zet het gezeefde vocht op met de suiker en laat 45 minuten zachtjes trekken. Controleer of het goed gegeleerd is door een theelepeltje op een schoteltje te scheppen. Als de gelei afgekoeld is, moet hij stevig van substantie zijn. Trek er ter controle met je vinger een streep door. Laat indien nodig nog wat verder inkoken of voeg een bindmiddel toe. Schenk de gelei in gesteriliseerde potten met schroefdeksel en zet 5 minuten ondersteboven. Zet ze dan rechtop en laat verder afkoelen. De ‘jam’ is bijna onbeperkt houdbaar (zolang het deksel niet bol gaat staan, is hij nog goed).

Serveersuggesties

Als jam, op desserts, bij een kaasplateau. Of maak er met filodeeg een walnotenbaklava mee.

Kijk ook eens bij het recept gefrituurde courgettebloemen; die kun je ook vervangen door pompoenbloemen.

Eetbare bloemen komen ook voor in het aspergerecept van Andoni Luis Aduriz, bietenblaadjessoep, komkommersalade en molsla, boerensalade met molsla, en patisson-rozencake.







Gemengde bonen

Phaesolus en faba
Vlinderbloemenfamilie

Seizoen

Zie de betreffende hoofdstukken voor de seizoenen van verse bonen.

Kopen

De bonen in onderstaande recepten mogen vers (met uitzondering van snij- en sperziebonen) of gedroogd zijn. Gedroogde bonen moet u voor gebruik wel voldoende laten weken. Hieronder kunt u lezen hoe.

Verwerken

Als het waar is dat bonen niet in gezouten water gekookt mogen worden omdat de schil daardoor taaier zou worden, geldt dat volgens mij vooral voor gedroogde bonen. Voeg om het zekere voor het onzekere te nemen pas tegen het einde van de kooktijd zout toe.

De weektijd van gedroogde bonen is sterk afhankelijk van hoe oud ze zijn, en dat is helaas moeilijk te achterhalen. Als u op een rauwe boon bijt en de helften splijten, hoeven ze niet geweekt te worden. Een richtlijn voor de weektijd van de meest voorkomende soorten is 4 tot 12 uur. Doe de bonen ruim voordat u ze gaat verwerken in een schaal, onder viermaal hun volume koud water. Ze zijn klaar als ze 2 à 3 keer in omvang zijn toegenomen. In kokend water verkort u de weektijd met de helft. Nog sneller is de rijstkookmethode: zet de bonen met ruim water op, laat even koken en schep goed om. Sluit de pan met het deksel en draai het vuur uit. Na 1 à 1 ½ uur zijn ze klaar voor gebruik. Harold McGee stelt in zijn spraakmakende boek Over eten en koken dat bonen in weinig water meer vocht opnemen en beveelt aan gedroogde bonen in voldoende water te koken zonder ze te verzuipen. Hij zet de bonen tot een vingerkootje onder water en laat ze op zacht vuur gaarkoken. Spoel bij alle methoden de geweekte bonen goed af.
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Ook de kooktijd van bonen varieert per soort en leeftijd: gemiddeld is 1 à 1 ½ uur koken voldoende. Begin na een halfuur al te controleren; bij versere bonen kan dat genoeg zijn. Het toevoegen van ¾ theelepel zuiveringszout per liter water versnelt het garingsproces. Voeg naar smaak kruiden en specerijen aan het kookvocht toe. Als u zuur toevoegt, stopt het garingsproces en voorkomt u dat de bonen uit elkaar vallen. Dat is waarom bonen in tomatensaus niet kapot te krijgen zijn.

Combinaties

Augurk, azijn, bieslook, citrus, dille, dragon, foelie, hysop, kerrie, komijn, koriander, kummel, lavas (maggiplant), nootmuskaat, peterselie, ras el hanout, rozemarijn, salie, sereh, tijm, tomaat, vijfkruidenpoeder.

Gemengde bonen met gremolata

Gremolata wordt traditioneel gebruikt bij ossobuco of andere stoofschotels om ze wat lichter te maken, maar je kunt hem ook goed gebruiken om gerechten een frisse toon te geven. Gebruik hem bijvoorbeeld bij gebakken aardappeltjes, risotto, pompoen of door gemengde bonen.

Ingrediënten


schil van 1 sinaasappel en/of 2 citroenen, dubbelgeblancheerd en ragfijn gesneden

ca. 8 takjes peterselie, gerist en gehakt

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

600 g bonen, twee (of meer) verschillende soorten: snijbonen, witte bonen, borlottibonen, sperziebonen of tuinbonen



Bereiding

Meng gelijke hoeveelheden citrusschil, peterselie en knoflook, en maak op smaak met peper & zout.

Blancheer de bonen en meng ze door de gremolata. Serveer warm of als salade.

Serveersuggesties

Met geroosterde wortelgroenten (zie p. 460) of knolselderij.

Romige bonen

Ingrediënten


600 g bonen, twee (of meer) verschillende soorten 1,5 à 3 l groentebouillon*

(om de bonen in te blancheren)

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

6 takjes tijm, gerist en gehakt

boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1,2 dl crème fraîche



Bereiding

Blancheer de bonen in de groentebouillon met de helft van de rozemarijn en de tijm. Giet de bonen af, maar bewaar een deel van de bouillon. Smelt een klont boter in een ruime pan; fruit hierin de knoflook met de rest van de rozemarijn en de tijm. Voeg de bonen toe en giet er een bodempje bouillon op. Breng aan de kook, draai het vuur laag en voeg de crème fraîche, peper & zout toe. Laat indien nodig het vocht nog 5 à 10 minuten inkoken.

Serveersuggesties

Met linguine (lintpasta), tortilla* of quinoa.

Bonen met pesto

Ingrediënten


600 g borlotti- of snijbonen

6 à 8 eetlepels pesto*

paar druppels citroensap



Bereiding

Kook de bonen en giet ze af. Doe ze terug in de pan en schep er pesto en wat citroensap door. Meng goed en verwarm, maar laat niet te lang op het vuur staan, omdat er dan te veel olie uit de pesto komt.

Variaties

-Voeg met de pesto blokjes tomaat toe.

-Je kunt ook de ingrediënten van pesto los toevoegen: verwarm de bonen met een scheutje olijfolie, gesneden knoflook en basilicum. Meng er op het laatst geroosterde pijnboompitten en geschaafde parmezaan door.

Bonen in tomatensaus

Ingrediënten


2 middelgrote uien, gesnipperd

3 à 4 tenen knoflook, fijngehakt

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

olijfolie

400 g tomaat (in de winter uit blik), in stukken gesneden

ca. 2 dl witte wijn

600 g borlotti- of witte bonen

100 g wortel, in plakjes

4 takjes tijm, gerist en gehakt

1 laurierblad

1,5 à 3 l groentebouillon* (om de bonen in te blancheren)

6 takjes basilicum of 2 takjes oregano, gerist en gehakt

eventueel:

2 stengels bleekselderij, fijngesneden



Bereiding

Zet de helft van de ui en de knoflook met de rozemarijn aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is tomaat, peper & zout en eventueel de bleekselderij toe. Bak de tomaat even en blus af met een scheut witte wijn. Draai het vuur lager en laat ten minste 15 minuten (hoe langer, hoe lekkerder) sudderen tot een saus ontstaat. Voeg indien nodig tussentijds vocht toe (wijn, bouillon of water). Doe ondertussen de bonen in een brede pan en voeg wortel, tijm, laurierblad en de rest van de ui en de knoflook toe. Schenk er de bouillon op tot ze 2 centimeter onderstaan (zoals bij rijst). Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat de bonen gaar, maar niet melig worden. De garingstijd is afhankelijk van de bonensoort. De meeste verse bonen zullen binnen 10 minuten gaar zijn; bij gedroogde bonen kan het makkelijk een uur duren. Giet de bonen af en voeg ze samen met basilicum of oregano aan de saus toe. Laat ze even meewarmen.

Variaties

-Serveer met geraspte parmezaan.

-Heel klassiek is dit gerecht met kalfsschenkel: bestrooi de schenkels met bloem en braad ze aan twee kanten bruin; voeg er dan bovenstaande ingrediënten voor de saus aan toe. Zorg dat de schenkels onder het vocht staan. Voeg zo nodig (kalfs)bouillon toe. Laat op zacht vuur in 60 tot 90 minuten gaarstoven.

Serveersuggesties

Met een goed stuk geroosterd brood, rijst of in een wrap.

Kijk ook eens bij de hoofdstukken over borlotti-, snij-, sperzie- en tuinbonen en die over doperwten en kapucijners.







Gemengde groenten

Groenten laten zich heel goed met elkaar combineren. Contrasterende smaken en texturen leveren verrassende combinaties op. Het lichte zoet van pompoen contrasteert bijvoorbeeld mooi met het bittertje dat in boerenkool zit. Het zoet en de knapperige textuur van peultjes gaan goed samen met de mild-scherpe smaak van malse raapsteel. Maar ook groenten die qua smaak juist op elkaar lijken doen het goed samen; paprika, maïs en courgette worden niet voor niets vaak gecombineerd. Knolselderij, aardappel, schorseneer en pastinaak leveren samen een zachte, bijna romige smaak. De aardse smaken zoals die van wortel, biet en koolraap geven elkaar verdieping. De mogelijkheden zijn vrijwel onbegrensd en geven u veel ruimte om te experimenteren. Het mooie is dat de groenten die de beste combinaties vormen vaak ook in hetzelfde seizoen groeien.

Verwerken

Bij de bewerking van gemengde groenten moet u rekening houden met de garingstijd en de hoeveelheid vocht van de groenten die u gaat gebruiken. Bladgroenten verliezen al naar een paar minuten hun vocht en daarmee ook hun textuur. Om ze knapperig te houden kunt u ze het best op het laatst toevoegen. Gecombineerde ‘harde groenten’ voegt u in volgorde van hardheid en benodigde garingstijd toe. Het combineren van bladgroenten en ‘harde groenten’ komt neer op een simpel sommetje én de vraag hoe gaar u alles wilt hebben. Uitgaande van een beetgaar resultaat zijn harde groenten zoals wortel, raap en biet als eerste aan de beurt, gevolgd door halfharde groenten zoals bonen en courgette, gevolgd door bladgroenten.
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Gegratineerde groenten

Ingrediënten


olijfolie

boter, om mee in te vetten

4 à 6 tomaten, in brunoise

2 middelgrote uien, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1,2 kg stevige groenten (een of meer soorten) zoals:

aubergine en/of courgette, in lange plakken gesneden, gezweten (zie Aubergine, Verwerken) paprika’s in repen gesneden sperziebonen, gesneden

2 eetlepels verse (mediterrane) kruiden, gehakt

paneermeel

eventueel:

40 tot 100 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Vet een ovenschaal in met olijfolie, doe er de tomaat en een deel van de ui en de knoflook in. Bedek deze laag met de groenten. Strooi er wat ui, knoflook, kruiden, peper & zout (en kaas als je voorkeur uitgaat naar een smeuïger en rijker gerecht) over. Maak zo lagen tot de groenten op zijn. Bestrooi met paneermeel (en eventueel meer kaas), druppel er olie over en bak ongeveer 60 minuten in een oven van 170 °C, tot de groenten net gaar zijn en de korst goudbruin is.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37), pasta of polenta (zie Maïs, p. 233)

Ratatouille

Ingrediënten


1 aubergine, geschild, in plakjes

olijfolie

½ paprika, in julienne

3 tomaten, van zaad ontdaan, in julienne

1 kleine ui, gesnipperd

1 courgette, in plakken

1 teen knoflook, gehakt

bouquet garni* met veel tijm



Ratatouille is een traditioneel gerecht uit de Provençaalse keuken. Het kent veel regionale varianten. Mijn favoriet is de Niçoise-variant uit De Grote Larouse Gastronomique. Je kunt hem gekoeld of lauw als voorgerecht serveren, maar ook als hoofdgerecht.

Bereiding

Fruit de aubergineplakken in olijfolie in een zware pan en voeg achtereenvolgens paprika, tomaat, ui, courgette, knoflook en het bouquet garni toe. Stoof alles 30 minuten op laag vuur, meng er dan nog 2 eetlepels olijfolie door en maak op smaak met peper & zout. Stoof alles eventueel nog wat langer door als je de groenten gaarder of het vocht verder ingedikt, wilt hebben.

Variaties

-Volgens de Culinaire Encyclopedie hoort het net anders: zet de tomaat in olijfolie aan met de knoflook, voeg een paar blaadjes gehakte basilicum, tijm en peterselie toe, en laat tot saus koken. Bestrooi ondertussen aubergine en courgette met bloem en bak ze in olijfolie in afzonderlijke pannen. Fruit ui en paprika in een vierde pan. Schep de groenten zodra ze gaar worden over in één grote pan. Verwarm tegen de kook aan, zeef de tomaten en voeg ze eraan toe. Laat nog even samen pruttelen en maak op smaak met peper & zout.

-En dan nog mijn versie met groenten in brunoise: fruit ui en knoflook in een ruime, zware pan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de paprikablokjes toe en na 10 minuten de courgette- en aubergineblokjes met geriste en gehakte oregano, rozemarijn en tijm. Schep goed om en voeg passata (zie Tomatenwijzer, p. 397) toe tot de groenten voor een derde in het vocht staan. Breng tegen de kook en maak na 5 tot 10 minuten op smaak met basilicum, peper & zout.

-Het hoort echt niet, maar het is heus lekker om er parmezaan of verkruimelde geitenkaas over te strooien.

Serveersuggesties

Met (stok)brood, een gepofte aardappel (zie p. 41) of rijst.

Ratatouille uit de oven

Ingrediënten


olijfolie

1 courgette, in brunoise

1 aubergine, in brunoise

4 tomaten, in brunoise (mag ook uit blik) 1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt

½ takje rozemarijn, gerist en gehakt

1 à 2 takjes oregano, gerist en gehakt

eventueel:

(Parmezaanse) kaas, geraspt



Bereiding

Verwarm olijfolie in een braadpan met dikke bodem of in een hoge ovenschaal. Voeg alle ingredienten toe, behalve de kaas, en maal er peper & zout over. Fruit alles in 4 minuten licht. Sluit het deksel of dek de ovenschaal strak af met aluminiumfolie. Zet ongeveer 45 minuten in een oven van 180 °C. Schep halverwege een keer om en controleer of er voldoende vocht vrijkomt. Voeg indien nodig een scheutje water, wijn of groentebouillon* toe.

Variatie

Je kunt er ook paprika, paddenstoel, aardappel, bloemkool – praktisch elke groente die je in huis hebt – aan toevoegen.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40), rösti (zie Aardappel, p. 39) of knolselderij.

Pasta al forno

Ingrediënten


400 g korte pasta

1 courgette, in brunoise

1 aubergine, in brunoise

2 paprika’s, in brunoise

200 g paddenstoelen, gesneden

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 takjes oregano, gerist en gehakt

6 takjes basilicum, gerist en gehakt

4 à 6 dl tomatensaus (zie p. 405) of passata (zie Tomatenwijzer, p. 397)

ca. 4 dl bechamelsaus*, hoog op smaak

2 bollen mozzarella in plakken

60 à 120 g (Parmezaanse) kaas, geraspt



Bereiding

Kook de pasta en giet af. Meng met de groenten, kruiden en tomatensaus tot een smeuïg geheel. Doe de helft van de aangemaakte pasta in een ovenschaal. Giet er wat bechamelsaus over en bestrooi met de helft van de kazen. Vul de schaal met de rest van de pasta en dek af met bechamelsaus. Zet ongeveer 35 minuten in een oven van 180 °C, tot de saus borrelt. Strooi de rest van de kazen erover en bak mooi goudbruin.

Variatie

Degene die me dit voor het eerst liet proeven, verstopte ook nog hardgekookte eieren in het midden. Ik doe het niet altijd, maar het is wel lekker, zo’n verrassingsei.

Groentesoufflé

Ingrediënten


40 g boter, plus boter om mee in te vetten

40 g bloem, plus bloem om mee te bestuiven

250 g groente(n) naar keuze, fijngesneden

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen, knoflook, gehakt

2 dl melk

2 dl groentebouillon*

4 à 5 losgeklopte eidooiers

4 à 5 eiwitten

eventueel:

cayennepeper



Bereiding

Een soufflé maken is niet zo ingewikkeld als je misschien denkt. In feite is het hoog op smaak gemaakte bechamelsaus, waar je een smaakmaker (in dit geval groente) en eidooier aan toevoegt. Daarna volgt de belangrijkste handeling: je ‘vouwt’ er stijfgeslagen eiwitten door. Dat moet heel voorzichtig gebeuren, zodat het eiwit zijn luchtigheid niet verliest. Gebruik hiervoor een pannenlikker of een platte spaan. Laat liever een paar vlokjes eiwit zitten dan het mengsel kapot te roeren. Tijdens het bakken mag je de oven niet openen, want dan zakt de soufflé onherroepelijk in. Een goede soufflé rijst een paar centimeter boven de rand van de vorm uit als je de vorm voor twee derde vult.

Beboter 1 grote of 4 kleinere soufflévorm(en). Bestrooi met bloem en klop de overtollige bloem eruit. Zet de groente in boter aan met ui en knoflook tot hij gaar is en maal er peper & zout over. Laat natte groenten, zoals spinazie en courgette, goed uitlekken in een vergiet voor je ze verder verwerkt. Pureer de groente niet al te glad. Maak dan blanke roux* van 40 gram boter en 40 gram bloem. Voeg melk en bouillon toe en laat op zacht vuur garen en indikken tot dikke bechamelsaus*. Maak steeds goed los van de bodem. Meng de groente erdoor en laat iets afkoelen. Meng er de losgeklopte eidooiers, (cayenne)peper & zout door. Omdat het mengsel maar de helft van de uiteindelijke massa wordt, moet het iets te hoog op smaak zijn; door de eiwitten komt de smaak later weer in balans. Vouw er beetje bij beetje de stijfgeslagen eiwitten door. Schep het mengsel voorzichtig in de vorm. Zet in een oven van 200 °C en draai de temperatuur naar 190 °C. Bak 20 tot 30 minuten tot de soufflé goudbruin en mooi gesouffleerd is. Serveer direct: zodra hij uit de oven komt, begint hij wat in te zakken.

Om te zorgen dat hij iets langer blijft staan, kun je een theelepeltje bakpoeder toevoegen (niet meer; dan verlies je de luchtigheid en creëer je een raar soort brood).

Variaties

-Bestuif de vorm niet met bloem, maar met bijvoorbeeld amandelpoeder, paneermeel, geraspte parmezaan, fijngemalen pijnboompitten of sesam- of maanzaad.

-Om soufflé met een wat zwakkere smaak wat meer pit te geven, kun je een beetje geraspte (Parmezaanse) kaas door de bechamelsaus mengen.

Groentestoofpotje, voor elk seizoen

Ingrediënten


1 prei, in grove ringen

(olijf)olie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

ca. 800 g seizoensgroenten**

scheutje witte wijn

ca. 3 dl groentebouillon*

kruiden van het seizoen**

eventueel:

eetlepel bloem

350 g rijst, tarwe, gerst, spelt, parelgort of ander graan



** In het voorjaar met (dop)erwtjes, peultjes, verse kapucijners en/of tuinbonen. Maak op smaak met tijm, salie of traditioneler: bonenkruid.

In de zomer kun je sperziebonen, courgette, tomaten, meiraapjes en patisson gebruiken. Kruid met peterselie of basilicum.

In de herfst en winter kun je pastinaak, knolselderij, pompoen en wortel kiezen. Kruid met Indiase specerijen, laurier of salie.

Kijk voor meer kruideninspiratie ook bij Combinaties in de hoofdstukken van de genoemde groenten.

Bereiding

Fruit de prei in olie. Voeg knoflook en seizoensgroenten toe en bak ze een paar minuten mee; blus af met witte wijn. Voeg dan de groentebouillon toe tot de groenten net onderstaan. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Voeg peper & zout en kruiden toe. Laat pruttelen tot de groenten net gaar zijn en het vocht tot saus is ingekookt.

Om er een volledig maal van te maken, fruit je met de groenten een graansoort mee voordat je het vocht toevoegt (zoals bij risotto*).

Als je de saus dikker wilt hebben, bestrooi je de groenten met bloem voordat je het vocht toevoegt.

Serveersuggesties

Met een van de granen uit het ingrediëntenlijstje, een aardappeltje of gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

Taart van bladgroenten

Ingrediënten


4 à 5 grote koolbladeren

500 g verschillende bladgroenten, zoals spinazie, snijbiet, andijvie en/of raapsteel

2 grote of 3 kleinere eieren

ca. 2,5 dl room

1 prei, gesneden

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter



Bereiding

Breng in een flinke pan ruim water met zout aan de kook. Verwijder de harde nerf uit de koolbladeren en blancheer ze tot de bladeren buigbaar zijn. Schep ze uit het water en laat goed uitlekken. Blancheer vervolgens alle groenten kort en apart (niet alleen om ze te garen, maar vooral om het vocht eraan te onttrekken). Voeg na elke groente een snufje zout bij het water; hierdoor blijven de groenten mooi groen. Laat ze goed uitlekken in een vergiet. Meng dan eieren, room, prei, ui, knoflook, peper & zout tot een homogene massa. Beboter een ronde, platte ovenschaal en bekleed met het koolblad. Zorg voor zo min mogelijk overlap, zodat het eimengsel niet tussen de bladeren door kan lopen. Leg vervolgens de groenten in lagen in de schaal en giet tot slot het eimengsel erop tot alles net onderstaat. Druk goed aan en dek af met koolbladeren. Druk weer aan en dek af met bakpapier. Trek er strak aluminiumfolie over. Als je alleen aluminiumfolie zou gebruiken, kan de kool gaan oxideren; alleen bakpapier sluit niet voldoende af. Zet er eventueel tijdens het bakken een platte schaal op om druk uit te oefenen. Gaar au bain-marie in een oven van 180 °C. Na 60 à 80 minuten moet de taart stevig aanvoelen. Laat een kwartier rusten voor je de taart stort. Zet hiervoor een omgekeerd bord op de schaal en draai ze samen om.

Variatie

Stapel lasagnevellen mee om er een volledige maaltijd van te maken.

Serveersuggesties

Met Turks brood of quinoa.

Gemengde salade uit de tuin van de pastoor

Ingrediënten


1 wortel, in brunoise

1 à 2 meiraapjes en/of bietjes, in brunoise

olijfolie

6 peperkorrels

flinke teen knoflook, in de schil geplet

300 g (dop)erwtjes, schoon gewicht

6 (kwartel)eitjes

4 handjes gemengde ‘sla’-soorten, zoals waterkers, veldsla, krulandijvie, postelein, kropsla en eikenblad

ca. 1,2 dl vinaigrette*

eventueel:

150 g uitgebakken spekjes, 4 eetlepels fijne knoflookcroutons* of 25 g geroosterde

pijnboompitten



Bereiding

Doe wortel en meiraap in een brede pan en overgiet met olijfolie. Voeg peperkorrels en knoflook toe. Breng aan de kook, draai dan het vuur lager en laat in 8 tot 15 minuten zachtjes garen. Schep de groenten met een schuimspaan uit de olie en laat goed uitlekken. (Bewaar de olie voor bijvoorbeeld vinaigrette.) Blancheer de erwtjes en spoel ze koud. Kook de eitjes (in het originele recept worden ze in half water, half rode wijn gepocheerd). Meng alle groenten met het slamengsel en de vinaigrette. Verdeel over de borden en garneer met gehalveerde eitjes, spekjes, croutons en/of pijnboompitten.

Variatie

Voeg voor een knapperig effect taugé toe.

Groentesalade

Ingrediënten


1 paprika, in brunoise

olijfolie

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 kleine aubergine en 1 kleine courgette, in brunoise en gezweten (zie Aubergine, Verwerken)

4 takjes tijm of 1 takje rozemarijn, gerist

en gehakt

4 tomaten, in brunoise

citroensap

eventueel:

1 kleine patisson, in brunoise

½ verse peper, van zaad ontdaan en fijngesneden

6 takjes basilicum, gerist en gehakt

40 g parmezaankrullen (met de dunschiller of kaasschaaf)



Bereiding

Fruit de paprika in de olijfolie en voeg als hij glanst achtereenvolgens ui, knoflook, courgette, aubergine en eventueel patisson toe. Fruit tijm of rozemarijn en eventueel de peper mee. Voeg als de groenten nog knapperig zijn de tomaatblokjes toe. Bak mee tot ze vocht loslaten. Haal de groenten van het vuur en maak ze op smaak met citroensap, peper & zout. Naar smaak bestrooien met basilicum en parmezaankrullen.

Variatie

Voor een frissere salade kun je de parmezaankrullen vervangen door de gehakte blaadjes van 4 takjes munt.

Serveersuggesties

Als lauwe salade met pasta, bonen of rijst. Maak voor koud gebruik (eventueel met gemengde sla) de groenten iets hoger op smaak.

Frittata

Frittata is bijna net zo’n ruim begrip geworden als pesto. Sommigen vinden dat het een omelet moet zijn, anderen maken er met aardappel een soort tortilla van. Ik kreeg hem de eerste keer met pasta, en voor mij is dát de enige echte frittata. Maak hem naar eigen inzicht en onthoud vooral dat het de perfecte ‘restverwerking’ is. Neem het ingrediëntenlijstje dus niet al te nauw.

Ingrediënten


160 g spaghetti

olijfolie

6 à 9 eieren

6 takjes basilicum, gerist en gehakt

½ takje rozemarijn, gerist en gehakt

40 g parmezaan, geraspt

1 middelgrote ui, gesnipperd

knoflook, gehakt

2 of 3 groenten naar keuze, zoals paddenstoelen, paprika, erwtjes, bonen en/of courgette, gesneden



Bereiding

Kook de spaghetti, spoel koud en meng er een beetje olijfolie door. (Of gebruik het restje pasta dat nog in de koeling staat.) Klop de eieren los met basilicum, rozemarijn, parmezaan, peper & zout. Fruit in een ruime koekenpan ui, knoflook en groenten in olijfolie. Meng zodra de groenten glanzen de spaghetti erdoor. Spreid dan alles breed uit, giet het eimengsel erover en laat op een laag vuur in ongeveer 10 minuten stollen.

Variatie

Je kunt veel restjes uit de koeling, al dan niet aangevuld met verse groenten, met pasta en ei mengen.

Minestrone

Ingrediënten


2 middelgrote uien, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

1 prei, gesneden

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

3 à 4 takjes tijm, gerist en gehakt

1 laurierblad

olijfolie of boter

100 g (tuin)bonen, gedopt gewicht

100 g aardappelen, in brunoise

200 g sperziebonen, fijngesneden

200 g tomaten, in brunoise

2 liter groente-, kalfs- of kippenbouillon*

4 takjes basilicum, gerist en gehakt

2 eetlepels parmezaan, geraspt

eventueel:

100 g spek, in brunoise



Bereiding

Minestrone is feitelijk rijk gevulde groentesoep (zie p. 164) met spek. Zonder spek kan ook prima.

Fruit in een ruime pan ui, knoflook, prei, rozemarijn, tijm, laurierblad en eventueel spek in olie of boter. Als je spek gebruikt, hoeft er nauwelijks olie in de pan. Houd het vuur laag, zodat de ui niet kleurt. Voeg na ongeveer 8 minuten (tuin)bonen, aardappelen, sperziebonen en tomaten toe en fruit ze kort mee. Schenk er bouillon op, breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat 25 minuten pruttelen en maak op smaak met basilicum, peper & zout. Bestrooi voor het serveren met parmezaan.

Variaties

-Voeg voor een voedzamere soep 200 gram rijst en twee handjes fijngesneden kool toe.

-In plaats van aardappel is een korte pastasoort ook lekker; voeg de laatste 10 minuten toe.

-Bij een traditionelere minestrone wordt een varkenspoot mee getrokken; de soep moet dan wel 20 minuten langer op het vuur staan.

-Deze soep kan verrijkt worden met pesto* of rouille (zie Paprika, p. 269). Serveer deze apart, zodat ze aan tafel door de soep gemengd kunnen worden.

Rijk gevulde groentesoep

Ingrediënten


1 flinke ui, gesnipperd

olijfolie

350 g harde groenten, zoals aardappel, pompoen, pastinaak, bleekselderij en/of meiraap, in brunoise

kruiden naar smaak, bijvoorbeeld 3 takjes oregano, 6 tijm, en/of 1 rozemarijn, gerist en gehakt

4 tomaten, in brunoise

1,2 l water of groentebouillon*

300 g zachtere groenten, zoals sperziebonen of courgette

eventueel:

een vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden



Bereiding

Fruit de ui in een ruime pan in olijfolie. Voeg als hij glazig is de harde groenten, kruiden en het eventuele pepertje toe. Voeg na een paar minuten de tomaten toe, fruit ze even mee en maal er peper & zout over. Schenk er water of bouillon op. Breng aan de kook en draai dan het vuur laag. Houd de soep nét aan de kook en voeg na 15 minuten de zachtere groenten toe. Laat nog 10 tot 20 minuten doorpruttelen en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Kook voor een voedzamer soep een paar handjes (gedroogde, geweekte) bonen of pasta mee.

-Deze soep kan verrijkt worden met pesto* of rouille (zie Paprika, p. 269). Serveer die apart, zodat ze aan tafel door de soep gemengd kunnen worden.

Serveersuggesties

Met geraspte parmezaan en/of croutons*.

Soep van geroosterde groenten

Ingrediënten


10 tomaten, grofgesneden

300 g meiraap en/of bleekselderij en/of courgette, in brunoise

2 flinke uien, grofgesneden

3 à 4 tenen knoflook, fijngehakt

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

6 takjes tijm, gerist en gehakt

olijfolie

4 rode of gele paprika’s, gehalveerd en van zaad ontdaan

eventueel:

1 tot 4 dl groentebouillon*, tomatensap of room



Bereiding

Maak de groenten en kruiden in een braadslee aan met wat olijfolie. Leg de gehalveerde paprika’s er met hun bolle kant bovenop. Laat ze 15 à 20 minuten roosteren in een oven van 220 °C, tot de huid van de paprika bruin wordt. Als er niet genoeg vocht vrijkomt, kun je na 10 minuten een bodempje bouillon in de braadslee gieten. Hang wanneer de groenten gaar zijn een (punt)zeef in een ruime pan en druk met een puntzeefstamper of pollepel de groenten erdoor. Voeg als de soep te dik is nog wat bouillon, tomatensap of room toe en verwarm die nog even mee. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voor een ‘tomatiger’ soep kun je de meiraap en zijn vrienden achterwege laten.

-Deze soep kan verrijkt worden met pesto* of rouille (zie Paprika, p. 269). Serveer deze apart, zodat ze aan tafel door de soep gemengd kunnen worden.

Serveersuggesties

Met knoflookcroutons* of met kruidenolie* besmeerd brood dat je nog een paar minuten in de oven zet. De oven is toch heet; dat kan er nog wel bij.

Romige groentesoep, warm of koud te serveren

Ingrediënten


ca. 1,2 l groente- of kippenbouillon*

1 wortel, in brunoise

2 meiraapjes, in brunoise

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 sjalotten, gesnipperd

3 stengels bleekselderij, in brunoise

150 g champignons, fijngesneden

100 g sperziebonen, gesneden

1 prei, fijngesneden bosje waterkers, fijngesneden

2 à 3 tomaten, ontveld en van zaad ontdaan ½ komkommer, in brunoise

½ krop sla, fijngesneden

2 tenen knoflook, geplet

2 à 3 takjes dragon, gerist

5 takjes kervel, gerist

4 takjes peterselie, gerist

¼ bosje bieslook, grofgehakt

scheutje room

klontje boter, op kamertemperatuur



Bereiding

Breng in een stoompan de bouillon aan de kook. Vul ondertussen 3 stoommandjes. Het eerste met wortel, meiraap, ui, sjalot en bleekselderij. Het tweede met champignons, sperziebonen en prei. Het derde met waterkers, tomaat, komkommer en sla. Maal over alle mandjes peper & zout. Zet het eerste mandje op de bouillon en zet er een deksel op. Zet het tweede mandje er na een minuut of 5 op en zet dan daar het deksel op. Zet het derde mandje erop als de bonen bijna gaar zijn en stoom het geheel – met deksel – in nog 3 tot 5 minuten beetgaar. Pureer ondertussen knoflook, dragon, kervel, peterselie en bieslook met een scheutje room, boter, peper & zout. Voeg de bouillon uit de stoompan toe aan de puree tot je de gewenste dikte hebt bereikt en maak verder op smaak met peper & zout. Roer de groenten erdoor. Direct of gekoeld serveren. Voor een gladde soep kun je de groenten ook pureren. De ingrediënten kunnen per seizoen gevarieerd worden.

Variatie

Deze soep kan verrijkt worden met pesto* of rouille (zie Paprika, p. 269). Serveer die apart, zodat ze aan tafel door de soep gemengd kunnen worden.

Licht-geroosterde zwarte rijst met groene groenten en paranotenmelk

Van Alex Atala, chef van restaurant D.O.M.

Ingrediënten


100 g paranoten

50 g bieslook, in de lengte doorgesneden,

in stukjes van 2 mm

50 g bleekselderij, ragfijn gesneden,

liefst op de mandoline

1 middelgrote ui, gesnipperd

0,5 dl olijfolie

200 g zwarte rijst (als je die niet kunt vinden: wilde rijst)

1 dl witte wijn

1 l groentebouillon*

1 g saffraandraadjes

2 flinke tenen knoflook, fijngehakt

100 g broccoli, kleingesneden

8 groene asperges, in stukken van 5 cm

1 groene paprika, in ruiten van 3 cm

100 g peultjes, schuin in plakjes van 1 cm

100 g slanke prei, alleen het wit, in stukken van 5 cm



Bereiding

Pureer de paranoten met 3 deciliter water en zet 5 uur weg. Schenk het vocht daarna door een fijne zeef en zet het koud weg. Zet, wanneer je echt gaat beginnen, de bieslook en bleekselderij weg in een schaal ijswater, zodat ze licht omkrullen. Fruit de ui in olijfolie en voeg rijst en wijn toe. Laat de wijn verdampen en schenk er geleidelijk de bouillon op en voeg de saffraan toe. Kook de rijst op laag vuur in ongeveer 30 minuten beetgaar.

Verhit een brede pan en fruit de knoflook in olijfolie tot het aroma vrijkomt. Voeg de rijst toe en bak hem licht krokant. Blancheer ondertussen de broccoli.

Fruit dan de overige groenten samen in een brede pan met wat olijfolie. Ze mogen net kleuren, maar geen donkere plekken krijgen. Voeg de broccoli toe en bak hem mee zonder te kleuren. Vorm op elk bord een ring van rijst, verdeel de groenten erover en bestrooi met bieslook en bleekselderij. Schenk de notenmelk erover.







Hopscheuten

Humulus lupulus Hennepfamilie

Seizoen

Van hop zijn alleen de jonge ondergrondse scheuten eetbaar, die vormen zich van eind februari tot eind april. In België wordt veel meer hop verbouwd en gegeten dan in Nederland. Of dat komt doordat de Belgen meer bier produceren of doordat wij minder bereid zijn geld aan eten uit te geven, weet ik niet. Ik vermoed het laatste.

Kopen

Door de arbeidsintensieve oogst (ik had in een uur tijd nog maar één schoteltje vol) zijn hopscheuten ongelofelijk kostbaar: als asperges het witte goud zijn, dan is hop de witte diamant. Het is dat ik zelf hopplanten in de tuin heb, want ik zou ze niet zo snel kopen. Toch is de subtiele smaak wel een investering waard. Gelukkig groeit hop volop in het wild. U herkent de plant aan de mooie bellen. Als u een plant weet te staan, ga er dan in het voorjaar op af met schep of riek. De plant is zo sterk en groeit zo hard dat u zonder desastreuze gevolgen een maaltje kunt steken. Eetbare scheuten zijn blank, knapperig en hebben een gesloten kopje. Een lichte verkleuring bij het kopje is niet erg. Bewaar ze in een licht vochtige doek op een koele plaats. Ik heb ze hier nog nooit gezien, maar ze schijnen in België ook in blik en pot te koop te zijn. Reken per persoon 100 tot 200 gram.

Verwerken

Breek houtachtige delen van de onderkant af en borstel de hopscheuten voorzichtig schoon. Spoelen met water kan ook, maar laat ze niet weken. Blancheer of stoom ze kort, de scheuten moeten beet houden. Kort roerbakken in olijfolie of boter gaat ook goed.

Combinaties

Amandel, basilicum, bieslook, dragon, ei, knoflook, foelie, hazelnoten, milde zachte kaas, paddenstoelen (ja hoor, truffel is ook een soort paddenstoel), peterselie, tuinkers, nootmuskaat, salie, tijm. De smaak is erg subtiel, wees dus matig met kruiden.
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Hopscheuten, bijna puur

Ingrediënten


4 eieren

600 g hopscheuten

paar druppels citroensap

boter, gesmolten



Bereiding

Pocheer* de eieren. Blancheer ondertussen de hopscheuten in water met wat zout en citroensap. Schenk de gesmolten boter over hop en ei.

Variaties

-Laat boter op zacht vuur trekken met gehakte tijm, salie en/of oreganoblaadjes.

-Minder puur, maar wél heel lekker: met bearnaise- of hollandaisesaus*.

Serveersuggesties

Met in boter gebakken croutons* of brioche.

Salade met hopscheuten

Ingrediënten


5 eetlepels zure room

2 theelepels gladde mosterd

2 theelepels honing

2 bosuitjes, ragfijn gesneden

2 bosjes winterpostelein of 1 bos gesneden raapstelen (net wat de groenteboer in huis heeft)

350 g hopscheuten, geblancheerd

6 (kwartel)eieren, gekookt en gehalveerd

eventueel:

3 tenen gepofte knoflook (zie p. 191)



Bereiding

Klop de zure room los met mosterd, honing, bosui, peper & zout en eventueel gepofte knoflook. Maak winterpostelein of raapstelen ermee aan. Verdeel de salade over borden en schik de geblancheerde hopscheuten en de gehalveerde (kwartel)eitjes erop.

Variatie

Meng blokjes gare aardappel door de zure room.

Groene salade met hopscheuten

Ingrediënten


4 eieren

ca. 150 g sla (misschien is er al kropsla, anders veldsla)

ca. 1,2 dl milde dragondressing*

350 g hopscheuten, geblancheerd en koud gespoeld



Bereiding

Pocheer of kook de eieren. Maak de sla aan met dragondressing. Meng de hop erdoor. Leg een flinke pluk sla op een bord en leg er een gepocheerd (of een doormidden gesneden gekookt) ei op.

Variatie

Strooi er (boter)croutons* over.

Romige hopscheuten

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

600 g hopscheuten

witte wijn

3 eetlepels crème fraîche



Bereiding

Fruit de knoflook in boter; voeg als de knoflook glazig is de hopscheuten toe. Blus af met een klein scheutje witte wijn en laat het vocht bijna verdampen. Voeg dan crème fraîche, peper & zout toe en smoor op zacht vuur in 2 tot 5 minuten gaar.

Variaties

Strooi er gehakte basilicum of peterselieblaadjes over.

Serveersuggesties

Als afzonderlijk gerechtje of geef er een aardappeltje of verse pasta* bij.

Hop met paddenstoelen

Ingrediënten


250 g paddenstoelen, gesneden

milde (olijf)olie

boter

400 g hopscheuten

ca. 1 dl witte wijn



Bereiding

Zet de paddenstoelen in een ruime pan aan in gelijke delen boter en olie. Voeg als de paddenstoelen mooi bruin zijn de hopscheuten toe en schud goed om. Blus na 1 minuut af met witte wijn en laat het vocht op middelhoog vuur verdampen. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met risotto*, pasta of gebakken aardappeltjes (zie p. 42).

Risotto met hopscheuten

Ingrediënten


ingrediënten voor risotto*

witte wijn

400 tot 600 g hopscheuten



Bereiding

Bereid de risotto, maar vervang de helft van de bouillon* door witte wijn. Voeg in de laatste 10 minuten de hopscheuten toe.

Hopscheuten met mousselinesaus

Ingrediënten


2 dl hollandaisesaus*

1 dl room, stijfgeslagen

600 g hopscheuten



Bereiding

Bereid de hollandaisesaus en blancheer ondertussen de hopscheuten. Vouw op het laatst geslagen room door de saus en schenk die over de hopscheuten.

Serveersuggesties

Met een in de schil gekookt aardappeltje of gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

Hopscheuten met trappistenbier

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

50 g boter

600 g hopscheuten

ca. 1,5 dl niet al te donker trappistenbier

3 takjes peterselie, gerist en gehakt

eventueel:

30 tot 60 g koude boter, in klontjes



Bereiding

Fruit de knoflook in een flinke klont boter. Voeg als de knoflook glazig is de hopscheuten toe. Blus af met het bier tot ze voor de helft onderstaan. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat in ongeveer 5 minuten het vocht indikken en aan de scheuten hechten. Monteer eventueel met klontjes koude boter. Maak op smaak met peterselie, peper & zout.

Variatie

Voeg wat fijngeraspte mierikswortel aan de knoflook toe.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree, gebakken aardappel (zie resp. p. 37 & 42) of spätzle*.

Hopscheuten met polenta

Ingrediënten


ca. 3 dl lichte groente- of kippenbouillon*

200 g polentameel

1 à 1,5 dl crème fraîche

600 g hopscheuten

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

0,8 dl witte wijn

5 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Gebruik een lichte bouillon om de polenta te maken (zie Maïs, p. 233). Voeg op het laatst een schep crème fraîche toe. Vorm er een dunne plak van en laat de polenta goed stevig worden. Snijd er puntjes van en gril ze om en om in een hete, ingevette grillpan. Zet ondertussen hopscheuten en knoflook aan in boter. Blus af met witte wijn, breng aan de kook en draai het vuur lager. Smoor zachtjes gaar terwijl de wijn verdampt. Meng er basilicum, peper & zout door. Schep de aangemaakte scheuten op de gegrilde polenta.

Variatie

Smoor voor een zoet accent 2 à 3 van zaad ontdane tomaten in brunoise mee met de hop.

Gegratineerde hopscheuten

Ingrediënten


600 g hopscheuten boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

250 g ricotta

1 ei, losgeklopt

nootmuskaat, geraspt

40 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Blancheer de hopscheuten, giet ze af en bewaar wat van het kookvocht. Fruit ze goudbruin in boter met knoflook. Voeg de ricotta toe en roer er kookvocht door tot een smeuïge saus ontstaat. Haal van het vuur en laat iets afkoelen. Meng er het ei en de hopscheuten door. Maak op smaak met nootmuskaat, peper & zout. Schep het mengsel in een lage ovenschaal. Bestrooi met parmezaan en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C, tot het gerecht een goudbruin korstje heeft.

Serveersuggestie

Met verse tagliatelle* aangemaakt met olijfolie, peper & zout. Verdeel de saus en de parmezaan erover.

Hopscheuten met aardappel

Ingrediënten


450 g vastkokende aardappelen, in julienne

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

450 g hopscheuten

ca. 1,5 dl witte wijn

eventueel:

2 takjes salie, de blaadjes heel fijn gesneden



Bereiding

Zet de aardappel in een brede pan aan met knoflook en boter; laat op middelhoog vuur licht kleuren. Schud regelmatig om. Voeg de hopscheuten toe en blus na 1 minuut af met witte wijn tot er een dun bodempje in de pan staat. Laat het vocht op hoog vuur verdampen. Draai dan het vuur lager en laat ongeveer 4 minuten staan, tot de aardappel knapperig is en de hop gaar. Blijf omschudden. Voeg indien nodig nog een klontje boter toe. Maak op smaak met peper & zout en eventueel salie. Deze recepten zijn ook toepasbaar op asperge, artisjok, crosne, kardoen, pastinaak, schorseneer en topinamboer, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.







Kapucijners

Pisum sativum medullare en convar. speciosum
Vlinderbloemigen

Seizoen

Er zijn veel verschillende rassen kapucijners, daardoor is er oogst van mei tot in juli. Blauwschokkers zijn het bekendst. Van oorsprong komen er erwtensoorten voor van Iran tot in Tibet. Al voor de christelijke jaartelling werden ze gegeten in het oude Rome en in Griekenland. Als u zelf kapucijners verbouwt: de bloemen zijn ook te eten en smaken goed in salades of als garnering (zie Eetbare bloemen, p. 148).
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Kopen

De vele rassen verschillen vooral in de kleur van de peulen, die dieppaars tot vaalgroen kunnen zijn. Ook is er een verschil tussen gladde en kreukzadige kapucijners; de laatste worden na blancheren rimpelig. Welke kleur de peul ook heeft, hij moet er bij de groenteman nog fris en glanzend uitzien. Wanneer u hem breekt, moet hij knappen. De erwten variëren van helgroen tot grijs. Als u nog nooit verse kapucijners hebt gezien, zult u verbaasd zijn over de uiterlijke gelijkenis met doperwten. Ze lijken in de verste verte niet op de bruine, gedroogde variant.

Wat smaak betreft zijn de verschillen tussen de soorten, behalve voor de ware kapucijner-aficionado, niet zo erg groot. Kapucijners zijn minder zoet dan erwten en hebben een karakteristieke, lichtbittere smaak. Oudere kapucijners hebben een wat taaiere schil.

Mocht u de kans krijgen: voordat de erwt zich heeft gevormd, zijn kapucijners ook als peul te eten. Zeker de paarse variant vormt een mooie combinatie met ‘gewone’ groene peulen. Voor 150 gram gedopte kapucijners hebt u ongeveer 300 tot 400 gram peulen nodig. Dat is als hoofdgerecht ruim voldoende voor 1 persoon. Bewaar ze in een doek of papieren zak op een koele plaats.

Verwerken

Gedroogde kapucijners moeten doorgaans 1 tot 1,5 uur geweekt worden in ruim koud water. Oude exemplaren hebben soms wel 8 uur nodig. Reken voor een hoofdgerecht 50 à 60 gram per persoon. Maar u begrijpt: de smaak van verse is onvergelijkbaar.

Meer weektips vindt u bij Gemengde bonen (zie p. 154). Meer informatie over de schoonmaak en bewerking vindt u bij Doperwten (zie p. 142). Bedenk daarbij wel dat de kooktijd van kapucijners een paar minuten langer is.

Combinaties

Vers: amandel, appelazijn, basilicum, bonenkruid, citroenmelisse, citroensap, dille, dragon, foelie, gemberwortel, kervel, knoflook, nootmuskaat, pijnboompitten, salie, tijm, tomaat, venkel(zaad), milde kaas, zeekraal, zuring.

Gedroogd of in pot: appel(stroop), augurk, bonenkruid, vijfkruidenpoeder, gedroogde uitjes, gemberpoeder, kardemom, kerrie, komijn, kruidnagel, mosterd, nootmuskaat, noten, piccalilly, sesamzaad, verse peper, zilveruitjes, zeewier.

Kapucijners, bijna puur

Ingrediënten


600 g kapucijners, gedopt gewicht

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

10 blaadjes salie, fijngehakt

olijfolie of boter

paar druppels citroensap



Bereiding

Blancheer de kapucijners en giet ze af. Fruit de knoflook met de salie in olijfolie of boter. Voeg als de knoflook glazig is de kapucijners toe; schud goed om. Druppel er wat citroensap over en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met een (nieuw) aardappeltje, quinoa of pasta.

Kapucijners met pasta

Ingrediënten


400 g korte pasta

400 g kapucijners, gedopt gewicht

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

3 à 4 tomaten, van zaad ontdaan en in julienne

4 takjes tijm, gerist en gehakt

30 g parmezaan, geschaafd



Bereiding

Kook de pasta beetgaar. Stoom of blancheer ondertussen de kapucijners. Zet de ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is tomaat en tijm toe. Meng dan de kapucijners en pasta erdoor. Bestrooi vlak voor het serveren met parmezaan.

Grove puree van kapucijners

Ingrediënten


30 g boter

400 g kapucijners, gedopt gewicht

1 dl wittewijnazijn

olijfolie

eventueel:

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt verse kruiden naar smaak (zie Combinaties)



Bereiding

Smelt de boter in een ruime pan en voeg de kapucijners (en eventueel knoflook) toe. Blus af met wittewijnazijn. Schenk er water bij tot ze voor de helft in het vocht staan en laat op middelhoog vuur in ongeveer 10 minuten garen. Schep halverwerge een keer om. Als het goed is, is het vocht dan zo goed als verdwenen. Voeg dan een scheutje olijfolie, peper & zout toe. Stamp met een pureestamper tot een smeuïge massa, maar maak ze niet helemaal fijn. Je kunt dit ook in de keukenmachine doen, op de pulse-stand.

Serveersuggesties

Op geroosterd boerenbrood, bij patisson of pastinaak.

Kapucijners met venkel

Ingrediënten


1 kleine venkel, in julienne

olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

500 g kapucijners, gedopt gewicht

ca. 1 dl witte wijn

4 à 5 tomaten, van zaad ontdaan en in julienne



Bereiding

Fruit de venkel in olijfolie en voeg als ze glanst knoflook en kapucijners toe. Schud goed om. Blus af met witte wijn. Laat die bijna verdampen en voeg water toe tot de groenten voor de helft in het vocht staan. Breng dan aan de kook en draai het vuur lager. Laat zachtjes pruttelen. Meng er na 6 minuten de tomaten door. Warm nog ongeveer 2 minuten door, tot de kapucijners gaar zijn. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met een in de schil gekookt (nieuw) aardappeltje, gratin (zie Aardappel, p. 36) of tortilla*.

Kokoskapucijners

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

zonnebloemolie

350 g rijst

250 g gedroogde kapucijners, 1 tot 1,5 uur geweekt in ruim koud water

½ stengel citroengras (sereh), gekneusd

ca. 4 dl kokosmelk

ca. 6 dl groentebouillon*

paar druppels citroensap

2 bosuitjes, fijngesneden

eventueel:

3 eetlepels gedroogde uitjes



Dit recept past beter bij gedroogde dan bij verse kapucijners.

Bereiding

Zet ui en knoflook aan in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de rijst toe; roer goed los van de bodem. Voeg als de rijst glanst de kapucijners (in volume de helft van de rijst) en een stuk citroengras toe. Schenk er kokosmelk op en schep goed om. Laat de rijst de melk absorberen. Schenk er dan groentebouillon op (eventueel met extra kokosmelk) tot de rijst een vingerkootje onder het vocht staat. Breng aan de kook en draai het vuur laag. Laat met gesloten deksel in 25 à 30 minuten garen (afhankelijk van de gebruikte rijst). Laat van het vuur af nog 5 minuten uitdampen zonder deksel. Verwijder de stengel citroengras en meng er citroensap, bosui, peper & zout door. Strooi er eventueel gedroogde uitjes over.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij geroosterde wortelgroenten (zie p. 460), kip of gegrilde witte vis.

Kapucijner-sesamkoekjes

Ingrediënten


300 g gare kapucijners

2 à 3 eieren

olijfolie

paar druppels citroensap

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

ca. 6 eetlepels bloem

ca. 6 eetlepels sesamzaad

zonnebloemolie



De ware kapucijnerfanaat zal het zonde vinden om voor dit gerecht verse te gebruiken, maar met gedroogde of potkapucijners kan het ook heel goed.

Bereiding

Maal de gare kapucijners in de keukenmachine en voeg 1 ei en olijfolie toe tot een smeuïge, stevige massa ontstaat. Meng er wat citroensap, knoflook, peper & zout door. Laat 15 minuten rusten in de koeling. Je kunt de pasta in deze vorm, zonder het ei, ook als broodspread gebruiken.

Vorm er koekjes van, haal ze achtereenvolgens door bloem met peper & zout, losgeklopt ei en sesamzaad. Bak ze in een ruime pan aan beide kanten goudbruin in zonnebloemolie.

Variatie

Laat de kapucijnerfanaten dit niet horen, maar je kunt de olijfolie ook vervangen door tahin (sesampasta) of cashewnotenpasta voor een ‘notige’ smaak.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of garnituur bij bietjes, bleekselderij of pompoen.

Kapucijnersoufflé met geitenkaas

Ingrediënten


350 g gare kapucijners

1 flinke eetlepel crème fraîche

1 eetlepel gladde mosterd

6 eieren

170 g oude geitenkaas, geraspt

1 bosuitje, fijngesneden

boter

1 eetlepel bloem

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

ca. 1 dl room

4 takjes kervel, gerist en gehakt



Bereiding

Pureer 200 gram kapucijners in de keukenmachine en maal ze met crème fraîche, mosterd, 4 eidooiers, geitenkaas, bosui en flink peper & zout tot een gladde puree. Sla dan 6 eiwitten stijf. Vouw een flinke schep door de puree zonder de lucht eruit te roeren. Vouw de rest van het eiwit erdoor. Beboter een soufflévorm of afzonderlijke schaaltjes. Strooi er bloem in en klop de overtollige bloem eruit. Schep het mengsel in de vorm(en) tot een derde onder de rand en bak 15 tot 20 minuten in een oven van 200 °C, tot mooi gerezen en goudbruine soufflé(s).

Fruit ondertussen de knoflook in boter en meng er 150 g kapucijners door. Schenk er een bodempje room bij. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat in een paar minuten inkoken. Maak op smaak met kervel, peper & zout. Schep voor het serveren over de soufflé.

Libanese kapucijners

Ingrediënten


2 kruidnagels

1 middelgrote ui

600 g kapucijners, gedopt gewicht

2 tot 4 eetlepels ghee (Indiase boter, bij de Marokkaanse of Turkse winkel, desnoods te vervangen door geklaarde boter)

2 à 3 takjes munt, gerist en gehakt



Bereiding

Steek 2 kruidnagels in een ui en kook hem mee met de kapucijners. Giet af zodra de kapucijners gaar zijn en zet nog even op met een klontje ghee. Bestrooi voor het serveren met munt.

Serveersuggesties

Met plat brood, komkommersalade (zie p. 202) of venkel.

Gesmoorde kapucijners

Ingrediënten


2 preien, in ringen

olijfolie

600 g kapucijners, gedopt gewicht

ca. 6 dl kippen- of groentebouillon*

6 takjes kervel, 2 takjes dragon of 3 takjes dille, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit de preiringen in olijfolie. Voeg de kapucijners toe als de prei zacht begint te worden. Schenk er bouillon op tot ze net onderstaan. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat met een schuin deksel op de pan zachtjes gaarsmoren. Giet het overtollige vocht af en voeg een kruid, peper & zout toe.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37), rijst of grote croutons*.

Kapucijners met radijs

Ingrediënten


400 g kapucijners

200 g radijs, in dunne plakjes

olijfolie

paar druppels citroensap

4 takjes peterselie, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer de kapucijners en laat ze even uitdampen. Zet dan de radijs aan in olijfolie en voeg, zodra die transparant wordt (na ongeveer 1 minuut), kapucijners, citroensap, peper & zout toe. Schud goed om en bestrooi met peterselie.

Dit gerecht kun je ook gekoeld serveren.

Serveersuggesties

Met couscous*, polenta (zie Maïs, p. 233) of (saffraan)rijst.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op borlottibonen, doperwten en tuinbonen, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden. Kapucijners komen ook voor in de gemengdegroenterecepten. Kijk ook eens bij de recepten voor gemengde bonen.







Kardoen

Cynara cardunculus
Composietenfamilie

Seizoen

Kardoen is in Nederland niet zo bekend; dat komt waarschijnlijk door de bewerkelijke teelt en het feit dat de planten enorm veel ruimte innemen. Het is een neef van de artisjok en hij produceert ook eetbare bloemen, zij het kleiner en met minder vlees. Als de plant zijn gang mag gaan, kan hij wel 2,5 meter hoog worden. Misschien kent u de enorme distels uit landen rondom de Middellandse Zee, waar ze in het wild voorkomen. De artisjokachtige bloemen zijn zo effectief in het verspreiden van hun zaad dat de planten van Argentinië tot Australië als onkruid worden beschouwd. Ook als hij voor consumptie gekweekt wordt, moet de plant in toom worden gehouden. Door de stengels van een kardoen bij elkaar te binden, worden ze gebleekt en zachter van textuur, en daardoor voor ons eetbaar. De plant is winterhard en kan vanaf september tot het vroege voorjaar geoogst worden, mits de winter geen al te strenge nachtvorst brengt. Hoe later in het seizoen, hoe intenser zijn bitterzoete smaak.
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Kopen

Meestal wordt kardoen opgebost aangeboden. De buitenste stelen zijn vaak taai en niet geschikt om zo te eten, maar u kunt er wel soep van maken. De stelen moeten knapperig en stevig aanvoelen; vanbinnen horen ze crèmekleurig en compact te zijn – niet hol. Als de snijvlakken zwart uitgeslagen zijn, is de kardoen te lang geleden geoogst.

Zeker als ze breed zijn, hebt u aan 2 à 3 stengels voldoende voor een hoofdgerecht voor 1 persoon. Bewaar de stelen op een koele plaats, in een doek.

Verwerken

Gebruik alleen roestvrij stalen messen: van ander staal slaat kardoen zwart uit. De buitenkant van de stelen is erg vezelig, die kunt u dus beter verwijderen. U kunt het best te werk gaan zoals bij rabarber: pak aan het uiteinde van de steel een draad vast tussen een klein mesje en uw duim, en trek zo de draad los. Herhaal dit rondom de steel. U kunt ze ook met de dunschiller schoonmaken. Pas op voor mogelijke doornen.

Bij het blancheren van kardoen wordt meestal een halve citroen (of het sap daarvan) aan het water toegevoegd om verkleuring te voorkomen. Afhankelijk van de dikte en versheid is kardoen in 8 à 10 minuten koken of stomen gaar. Om alle risico op vezeligheid uit te bannen snijdt u de kardoenstelen in stukken van 2 tot 4 centimeter. Fijngesneden stelen kunt u ook rauw serveren, bijvoorbeeld als bagna cauda; dat is barbaars vertaald een rauwkostschotel met dipsaus.

Combinaties

Anijs, augurk, basilicum, bosui, cayennepeper, citrusfruit, dille, dragon, foelie, gember, granaatappel, kappertjes, komijn, laurier, nootmuskaat, noten, olijven, paddenstoelen, peterselie, rozemarijn, saffraan, salie, tijm, tomaat.

Kardoen, bijna puur

Ingrediënten


olijfolie

klontje boter

8 à 12 stelen kardoen, in stukken van 2 cm

2 sjalotten, gehakt

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes peterselie, gerist en gehakt

eventueel:

3 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Verwarm olijfolie en boter in een brede pan. Voeg kardoen, sjalot en knoflook (en eventueel tijm) toe. Voeg als de sjalot glazig is een scheutje water toe. Dat zou verdampt moeten zijn als de kardoen na 8 à 10 minuten gaar is. Maak op smaak met peper & zout en peterselie.

Variaties

-Serveer met hollandaise- of bearnaisesaus*.

-Voeg 4 tomaten in brunoise toe. Als het sappige tomaten zijn, hoef je geen water toe te voegen.

Serveersuggesties

Met polenta (zie Maïs, p. 233), ovenaardappeltjes (zie p. 40) of couscous*.

Kardoensalades

Ingrediënten


6 stelen kardoen, in plakjes of reepjes

ca. 1,2 dl simpele vinaigrette*



Bereiding

Blancheer de kardoen en meng hem als hij nog warm is door de vinaigrette. Laat afkoelen en gebruik als garnituur of salade.

Variaties

-Meng er stukjes hardgekookt ei en peterselie door; bestrooi met fijne croutons*.

-Maak aan met sinaasappel vinaigrette*; vervang de helft van de azijn door sinaasappelsap en voeg ook wat uitgesneden partjes sinaasappel toe.

-Meng er granaatappelpitjes door.

Kardoen uit de oven

Ingrediënten


8 à 12 stelen kardoen, in stukken van 2 cm

ca. 1 l lichte groentebouillon*

20 g blanke roux*

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

4 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer de stukken kardoen in bouillon en bewaar het kookvocht. Zet ondertussen de blanke roux op en giet er, voortdurend roerend met een garde, bouillon op tot hij de substantie van gebonden soep heeft. Doe knoflook en tijm in een ovenschaal, verdeel de kardoen erover en maal er peper & zout over. Schenk de saus erover tot de kardoen voor twee derde onderstaat. Laat in 15 tot 25 minuten garen in een oven van 180 °C. Schep regelmatig wat kookvocht over de kardoen.

Variaties

-Voeg reepjes verse of gedroogde tomaat toe en bestrooi vlak voor de kardoen gaar is met geraspte (Parmezaanse) kaas.

-Vervang de helft van de bouillon door tomatensaus (zie p. 405).

-Klassiek Frans (de Fransen zijn nou eenmaal vleesgeoriënteerd): maak een bruine roux* en giet er kalfsbouillon* op. Ga verder te werk zoals hierboven staat beschreven. Je kunt ook nog reepjes droge ham toevoegen.

Serveersuggesties

Met pasta, rijst of quinoa.

Kardoencrêpes

Ingrediënten


6 stelen kardoen, in stukjes van 1 cm boter

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1,2 dl witte wijn

ca. 2 dl room

ca. 4,5 dl crêpebeslag*

2 eetlepels walnoten, grofgehakt

eventueel:

50 g geraspte kaas



Bereiding

Fruit de kardoen in boter met ui en knoflook. Blus als de ui glazig is af met witte wijn. Voeg room toe tot alles net onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur laag, laat zachtjes garen en tot saus inkoken. Bak ondertussen de crêpes*. Bestrooi ze met walnoten en eventueel geraspte kaas. Besmeer de crêpes met kardoensaus en vouw ze dan in vieren.

Variatie

Bestrooi de dichtgevouwen crêpes met fijngesneden sud ’n sol-tomaat en blauwe kaas. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of als garnituur bij (geroosterde) knolselderij of bloemkool.

Niçoise met kardoen

Bereiding

Snijd 2 à 3 stelen kardoen in fijne stukken. Blancheer ze en voeg toe aan salade niçoise (zie Tomaat, p. 398).

Kardoen à la milanaise

Ingrediënten


8 à 12 stelen kardoen, in stukken van 2 cm

40 g parmezaan, geraspt

beurre noisette (zie Artisjok, p. 54)



Bereiding

Blancheer de kardoen en leg ze in een platte ovenschaal. Bestrooi met parmezaan en schenk er net voldoende beurre noisette over om de kaas te ‘bevetten’. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Variatie

Snijd een gelijke hoeveelheid van zaad ontdane tomaat en sud ’n sol-tomaatjes in reepjes en meng er kappertjes door. Leg een laagje onder de kardoen.

Serveersuggesties

Met pasta, risotto* of goed brood.

Krokante kardoen

Ingrediënten


4 à 8 stengels kardoen, in stukken van 4 cm

2 à 3 eiwitten, losgeklopt

8 eetlepels bloem

2 eetlepels paneermeel

2 eetlepels pijnboompitten, niet al te fijn gemalen

2 eetlepels parmezaan, geraspt

(zonnebloem) olie



Bereiding

Blancheer de kardoen en laat goed uitlekken. Paneer de stukken achtereenvolgens met eiwit, bloem en een mengsel van gelijke delen paneermeel, pijnboompitten en parmezaan. Frituur ze dan goudbruin in de frituur of in een brede koekenpan met een laagje (zonnebloem)olie en laat ze even uitlekken in een vergiet.

Variatie

Sla een eiwit stijf en vouw het door een beslag van bloem, ei, water, peper & zout en fijngehakte peterselie of salieblaadjes. Haal de stukken kardoen er voorzichtig doorheen en frituur direct.

Serveersuggesties

Als hapje, of voorgerecht met antiboisesaus (zie Tomaat, p. 406) of als garnituur.

Kardoen met pijnboompitten

Ingrediënten


6 à 8 stelen kardoen, in stukken van 3 cm

4 uien, gesnipperd of in kwart ringen

olijfolie

scheutje droge sherry

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

flinke schep honing

3 eetlepels pijnboompitten, geroosterd



Bereiding

Blancheer de kardoen. Zet de ui aan in olijfolie, schud de kardoen erdoor zodra de ui begint te kleuren. Blus na 3 minuten af met droge sherry. Breng aan de kook, draai het vuur lager. Voeg knoflook en honing toe, schud om zodra de honing gesmolten is. Laat staan tot het vocht verdampt is en de groente glanst. Maak op smaak met peper & zout. Strooi voor het serveren de pijnboompitten erover.

Serveersuggesties

Bij tomatengerechten, topinamboer, pasta, aardappel of bijvoorbeeld varkensvlees.

Kardoen in het groen

Ingrediënten


8 à 12 stelen kardoen, in stukken van 2 cm

2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt boter

ca. 2,5 dl room

1 bosje winterkers

eventueel:

paar druppels citroensap



Bereiding

Blancheer de kardoen net niet gaar. Zet de stelen met sjalot en knoflook aan in boter. Voeg als de knoflook glazig is de room toe, tot de groente net onderstaat. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Pureer ondertussen de winterkers met een klein scheutje room, net genoeg tot alle blaadjes ‘pakken’. Voeg wanneer de kardoen gaar is de winterkerspuree toe en maak op smaak met peper & zout en eventueel een paar druppels citroensap.

Serveersuggesties

In een ring van aardappel (zie p. 38) met knolselderijpuree (zie p. 198) of gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

Kardoen ‘en cocotte’

Ingrediënten


400 g kardoen, in stukken van 2 cm

2 sjalotten, gesnipperd

1 ei

ca. 4 dl bechamelsaus*

100 g fontina of parmezaan, geraspt

150 g paddenstoelen, fijngesneden

2 takjes salie- of 5 takjes basilicum, gerist en gehakt

olijfolie

paar druppels citroensap

plukje rucola



Bereiding

Cocotte is een enigszins verwarrend woord. Het betekent ‘(gietijzeren) braadpan’, maar is ook een schaal of pan waar gerechten in opgediend worden. Voor dit recept kun je zowel minibraadpannetjes gebruiken als aardewerken schaaltjes.

Blancheer de kardoen en laat hem even uitdampen. Pureer de kardoen met sjalot, ei, bechamelsaus en kaas tot een smeuïge, maar stevige massa. Meng er paddenstoelen en salie of basilicum door. Vul er ovenschaaltjes (cocottes dus) mee tot net onder de rand. Bak ze 25 à 30 minuten in een oven van 180 °C, tot de vulling is gestold en de bovenkant licht gekleurd is. Strooi er voor serveren rucola aangemaakt met olijfolie en citroensap omheen.

Variatie

Als je ze uit de schaaltjes wilt storten voor het serveren, smeer je de schaaltjes eerst in met boter. Strooi er paneermeel of bloem in en klop ze uit om het overtollige paneermeel kwijt te raken.

Serveersuggesties

Met tortilla* of goed brood.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op neef artisjok, bleekselderij, bloemkool, crosne, topinamboer, schorseneer en venkel, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.







Kastanjes

Castanea sativa
Napjesdragersfamilie

Seizoen

Kastanjes zijn de vruchten van de tamme kastanjeboom. Verse zijn er rond oktober. Gedroogde kastanjes zijn er het hele jaar.

Kopen

Let er bij het kopen van kastanjes op dat het schilletje niet kapot is en mooi glanst. Langer bewaarde kastanjes zitten iets losser in de schil, maar zolang hij nog glanst, zijn de kastanjes nog goed eetbaar. Ze moeten ook zwaar aanvoelen: lichte kastanjes zijn al ingedroogd. Eén kastanje weegt gemiddeld 8 gram; daar blijft na het pellen 5 gram van over. Omdat ze meestal in combinatie met andere ingrediënten verwerkt worden, is 50 à 70 gram een aardige portie.
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Verwerken

Roosteren of poffen geeft de meeste smaak. Snijd een kruis aan de platte kant van de kastanje, nét door de schil. Rooster ze in een oven van 180 °C, op het fornuis in een kastanjepan (een koekenpan met gaatjes in de bodem) of ouderwets op de hout- of gaskachel; die staat in het kastanjeseizoen toch aan. Of pof ze in een pan met een laagje gesmolten boter. In ruim water met zout koken kan ook. Voor alle methodes geldt: als het schilletje open gaat staan, zijn ze klaar. Dat gebeurt, afhankelijk van de versheid, na 10 tot 16 minuten. Laat ze iets afkoelen om uw vingers niet te verbranden, maar u trekt de schil en het velletje er met een klein mesje makkelijker af als ze nog warm zijn. Ik vind ze gezouten het lekkerst, maar ze zo eten of er suiker over strooien mag natuurlijk ook. Gevacumeerde, diepvries-, blik- of potkastanjes zijn doorgaans al gaar. Let op of ze gezoet zijn; dat is voor hartige gerechten niet zo’n goed idee. Gedroogde kastanjes kunt u pellen door er kokend water op te gieten. Dek ze daarna af en laat ze zo afkoelen. Na een kwartiertje kunt u ze met een klein mesje schoonmaken en verder garen, bijvoorbeeld in het weekvocht.

Combinaties

Amandel, anijs, dragon, bieten, dille, gedroogde abrikozen, honing, hysop, komijn, noten, paddenstoelen, pompoen, rozemarijn, (gesuikerde) sinaasappel(schil), salie, spruitjes, taugé, tijm, vanille, venkel(zaad).

Gefrituurde kastanjes

Ingrediënten


20 gare kastanjes



Bereiding

Frituur de kastanjes goudbruin. Bestrooi ze direct met flink wat zout. Laat ze uitlekken op keukenpapier.

Variatie

Rol ze na het frituren door specerijen, bijvoorbeeld kerrie, ras el hanout, vijfkruidenpoeder of gelijke delen komijnpoeder en poedersuiker. Laat alsnog uitlekken.

Kastanjesoep

Ingrediënten


4 stengels bleekselderij, in plakjes

1 wortel, in brunoise

1 pastinaak, in brunoise

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

200 tot 300 gram kastanjes, in stukjes gebroken scheutje madeira

1 l groente- of kippenbouillon*

eventueel:

4 eetlepels crème fraîche

cayennepeper



Bereiding

Zet bleekselderij, wortel, pastinaak, ui en knoflook in een ruime pan aan in olijfolie. Voeg na 6 minuten de kastanjes toe. Blus af met madeira. Schenk er na 2 minuten bouillon op. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat 15 tot 30 minuten trekken en maak op smaak met peper & zout. Je kunt de soep pureren of zo serveren. Een schepje crème fraîche in elk bord is sowieso een goed idee. Als je de soep pittiger wilt, strooi daar dan een snufje cayennepeper over.

Kastanjepuree

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

400 g gare kastanjes, gebroken

3 takjes salie of 4 takjes tijm, gerist en gehakt

boter

1,5 dl groente- of kalfsbouillon*



Bereiding

Zet ui, knoflook, kastanjes en salie of tijm aan in boter. Schenk er als de ui glazig is de bouillon op. Laat inkoken tot dikke puree en maak hem op smaak met peper & zout. Voor een gladde puree moet het mengsel even gepureerd worden, maar de grovere stukken zijn erg lekker.

Serveersuggesties

Bij geroosterde wortelgroenten (zie p. 460), spruitjes of witlof.

Kastanjekroketjes

Ingrediënten


kastanjepuree van 400 g kastanjes (zie het vorige recept)

1 eidooier

ca. 6 eetlepels bloem, met peper & zout

1 eiwit, losgeklopt

ca. 6 eetlepels paneermeel



Bereiding

Laat de kastanjepuree flink dik worden en maak hem hoog op smaak. Roer er, van het vuur af, de eidooier door. Laat minimaal 6 uur goed opstijven in de koeling. Vorm er kroketjes van.

Paneer ze achtereenvolgens met bloem, losgeklopt eiwit en paneermeel. Laat de kroketjes weer goed koud worden en frituur ze dan goudbruin.

Variaties

-Vervang de helft van het paneermeel door sesamzaadjes of gebroken amandelschaafsel.

-Als dessert is het ook lekker om de zoete versie van gekaramelliseerde kastanjes (zie p. 185) tot puree te koken. Let er daarbij wel op dat de karamel niet verbrandt. Meng er eventueel gedroogde abrikoos in julienne door. Verder als boven.

-Je kunt de puree ook in plakjes filodeeg rollen. Bestrijk het deeg met olie of boter en bak de pakketjes in circa 12 minuten goudbruin in een oven 180 °C, of frituur ze.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of als garnituur bij een stoofpotje van pompoen (zie p. 209) of met gepofte biet (zie p. 80).

Kastanjes op pompoen

Ingrediënten


6 uien, in halve ringen

1 butternutpompoen (of een andere, niet-melige soort)

olijfolie

4 takjes tijm, gerist en gehakt

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt paar druppels citroensap

250 g paddenstoelen, in plakjes

200 g kastanjes, geroosterd en grofgehakt

8 steeltjes winterkers; als je daar niet aan kunt komen, kun je ook een krokante slasoort en een beetje fijngesneden bosui gebruiken.



Bereiding

Laat op zacht vuur de uien in ongeveer 20 minuten licht karamelliseren. Schil ondertussen de pompoen en snijd 4 dikke plakken van de langste kant. Leg de plakken in een lage ovenschaal. Druppel er olijfolie over en bestrooi ze met de helft van de tijm, knoflook, peper & zout. Rooster de pompoen in ongeveer 12 minuten gaar – de plakken moeten wel stevig blijven – in een oven van 190 °C. Druppel er wat citroensap over.

Voeg ondertussen paddenstoelen en tijm aan de gekaramelliseerde uien toe. Bak alles nog 5 minuten op hoog vuur. De ui mag niet verbranden, maar de paddenstoelen moeten wel gaar worden. Voeg dan de kastanjes, peper & zout toe. Verdeel de pompoen over borden en schep de groenten erop. Garneer met winterkers of sla met bosui.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of als hoofdgerecht met ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Kastanjes met venkel

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

olijfolie

1 venkel, in repen

0,7 dl witte wijn

200 g gare kastanjes, gebroken

3 takjes salie, gerist en gehakt



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in gelijke delen boter en olijfolie. Voeg als de ui glazig is de venkel toe. Blus na 1 minuut af met een flinke scheut witte wijn. Draai het vuur lager en laat 5 minuten pruttelen. Fruit ondertussen de kastanjes goudbruin in boter en voeg halverwege de salie toe. Meng door de venkel en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met rösti (zie Aardappel, p. 39) of ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Kastanjesoufflé

Ingrediënten


½ van benodigdheden uit het recept voor kastanjepuree (zie p. 183)

4 eieren, op kamertemperatuur

2 eetlepels geschaafde amandel

boter, om mee in te vetten



Bereiding

Bereid de kastanjepuree en maak hem hoog op smaak. Laat de puree afkoelen en roer er 3 eidooiers door. Sla 4 eiwitten stijf en vouw ze dan voorzichtig, zonder de lucht te verliezen, door de puree. Vet een ovenschaal of losse vormpjes in en bestrooi met geschaafde amandel. Schep het mengsel erin tot een derde onder de rand en bak ongeveer 20 minuten in een oven van 200 °C. Laat de ovendeur dicht, draai de temperatuur naar 180 °C en laat de soufflé(s) nog 5 minuten zachtjes verder souffleren en goudbruin worden.

Variatie

Zoete kastanjesoufflé maak je door de bouillon uit het pureerecept te vervangen door 1,5 dl melk, waarin je eerst 10 minuten een vanillestokje – en de zaadjes die je eruit hebt gepeuterd met een mes – laat trekken. Voeg naar smaak honing of suiker en eventueel koekkruiden toe. Ga verder als boven. Meer wetenswaardigheden over soufflé vind je in het hoofdstuk Gemengde groenten.

Pasta met kastanjes

Ingrediënten


200 g gare kastanjes, gebroken

olijfolie en eventueel boter

200 g paddenstoelen, gesneden

1 grote of 2 kleine tenen knoflook, fijngehakt

4 takjes tijm, gerist en gehakt

2 takjes oregano of 1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

400 g pasta

ca. 50 g parmezaan, geschaafd

2 handjes rucola, gesneden



Bereiding

Frituur de kastanjes (zie p. 183) of rooster ze in olijfolie. Voeg als ze goudbruin zijn paddenstoelen, knoflook, tijm, oregano of rozemarijn, peper & zout toe. Schud goed om en voeg indien nodig wat boter toe. Haal van het vuur zodra de paddenstoelen mooi bruin gebakken zijn. Kook ondertussen de pasta, giet af en schep het kastanje-paddenstoelenmengsel erover. Strooi er voor het serveren parmezaan en rucola over.

Variaties

-Voor een ‘sauziger’ effect kun je op het laatst crème fraîche door de ‘groenten’ mengen.

-Blus voor iets meer pit de paddenstoelen op het laatst af met balamicoazijn en laat het zuur in ongeveer 2 minuten verkoken.

Gekaramelliseerde kastanjes

Ingrediënten


2 sjalotten, gesnipperd

50 g boter

400 kastanjes, wel gepeld, liever niet gaar (in elk geval niet uit blik, die zijn te zacht)

50 g suiker

ca. 1,5 dl groente- of kalfsbouillon*



Bereiding

Zet in een brede pan met dikke bodem de sjalotten aan in boter. Voeg als de sjalot glazig is de kastanjes toe. Strooi er suiker over zodra ze glanzen en schud ze dan goed om, zodat de suiker zich aan de kastanjes hecht. Giet er, als de suiker licht begint te kleuren, voldoende bouillon op om de kastanjes half onder te zetten. Laat op laag vuur in ongeveer 12 minuten indikken tot de kastanjes gaar zijn en de saus stroperig is. Afhankelijk van de gebruikte kastanjes kunnen ze gaar zijn voor de saus klaar is. Schep ze dan uit de saus, laat die verder indikken en doe ze voor het serveren terug. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met geroosterde wortelgroenten of bietjes (zie resp. p. 460 & 77) en/of aardappelpuree (zie p. 37) of in een crêpe*.

Variatie

Voor een zoete variant die je als dessert kunt serveren, laat je sjalot en peper weg en vervang je de bouillon door een scheutje donkere likeur of madeira met water. Laat eventueel een opengesneden vanillestokje meetrekken. Klassiek wordt er geslagen room of lichtgezoete crème fraîche bij gegeven. Ook lekker over ijs.

Kastanje-walnotentaart

Ingrediënten


200 g harde wener*

300 g gare kastanjes, gebroken

30 g walnoten, gebroken (houd wat hele noten en kastanjes achter als garnering)

50 g boter + 30 g om te lakken

125 g suiker + 30 g suiker

scheutje stroop

1 ei

paar druppels citroensap



Bereiding

Rol het deeg uit tot 3 millimeter dikte. Bekleed er een ingevette, platte taartvorm mee en bak 5 minuten in een oven van 180 °C. Meng ondertussen in een kleine pan op laag vuur de kastanjes met walnoten, boter, suiker en stroop. Zorg dat alles goed door elkaar smelt. Laat van het vuur af iets afkoelen en roer er het ei door. Giet het mengsel op de taartbodem en garneer met de hele noten en kastanjes. Smelt de rest van de boter met de suiker en het citroensap en lak de taart ermee. Bak in ongeveer 40 minuten in een oven van 180 °C, tot het bovenste laagje krokant en de bodem goudbruin is.

Italiaanse kastanjekoek

Ingrediënten


zonnebloemolie

ca. 25 gare kastanjes, gebroken

200 g kastanjemeel, gezeefd (amandelmeel mag ook)

1,25 dl melk

1,75 dl koud water

25 g gele basterdsuiker

3 eetlepels pijnboompitten



Bereiding

Vet een ondiep bakblik in met zonnebloemolie en verdeel er de kastanjes over. Schenk al kloppend melk en water bij het kastanjemeel. Klop de suiker en wat zout door het beslag. Schenk het beslag op de kastanjes en strooi er de pijnboompitten over. Besprenkel met olie en bak circa 40 minuten in een oven van 180 °C. Wanneer de koek gestold is, laat je hem iets afkoelen en stort je hem op een bord.

Variaties

-Een hartige variant maak je door de suiker weg te laten. Voeg fijngehakte rozemarijn, peper en flink wat knoflook toe. Vervang de zonnebloemolie door olijfolie. Strooi wat grof zeezout in de vorm voor je het beslag erop giet.

-Rozemarijn is ook onverwacht lekker in de zoete versie.

Kastanje-‘bonbons’

Ingrediënten


gare kastanjes

chocola



Bereiding

Rol de gare kastanjes door gesmolten chocola. Smelt als je echte, pure chocola gebruikt, er een klein beetje boter of een scheutje room door om te voorkomen dat de chocola te hard wordt. Leg de chocokastanjes uit elkaar op bakpapier en laat ze een kwartiertje uitharden.

Variaties

-Laat de chocola smelten met wat grand marnier en/of plak een gesuikerd sinaasappelschilletje in de nog warme chocola.

-Rol ze door hete karamel: zet in een brede pan met dikke bodem een laag suiker op. Schenk er zoveel water op als de suiker op kan nemen en voeg een paar druppels citroensap toe. Roer één keer om als de suiker begint op te lossen. Draai het vuur laag en schud (niet meer roeren) de pan regelmatig voor een gelijkmatige kleur. Haal de suiker zodra hij lichtbruin wordt en hard borrelt van het vuur en rol de kastanjes erdoor. Niet te veel tegelijk. (Wees voorzichtig, want karamel heeft in de keuken al veel brandwonden veroorzaakt.) Leg de kastanjes uit elkaar op bakpapier en bestrooi ze met geroosterd amandelschaafsel. Voor een zachter karamellaagje rol je ze door boterkaramel. Hoe je boterkaramel maakt, en andere wetenswaardigheden over karamel, vind je bij het volgende recept voor semifreddo.

Semifreddo van kastanjes

Semifreddo is bot gezegd een heel simpele roomijsvariant.

Ingrediënten


4 dl room

30 g bruine basterdsuiker

12 gekaramelliseerde kastanjes, de zoete variant (zie p. 185), grofgehakt

1 kaneelstokje



Bereiding

Klop de room stijf met de basterdsuiker. Meng de kastanjes erdoor. Schep in een bak, strijk glad en dek goed af. Laat 6 uur, of langer, bevriezen. Schep er bolletjes van (of stort het mengsel uit de bak en snijd er plakken van, of schep het mengsel voor het bevriezen in glaasjes). Rasp er wat kaneel van een stokje over (dat kan met een nootmuskaatrasp of een fijne handrasp en geeft meer smaak dan kaneelpoeder).

Variatie

Meng er kleine blokjes zachte karamel door of schenk er warme boterkaramel over.

Boterkaramel maak je door een flinke klont boter te smelten en er zoveel suiker op te strooien als de boter op kan nemen. Voeg een druppeltje citroensap toe. Laat de suiker op middelhoog vuur karamelliseren. (Eerst vormen zich blanke bellen; die worden langzamerhand steeds donkerder. Haal van het vuur zodra ze karamelkleurig zijn.) Blijf in de buurt, want suiker verbrandt voor je het weet. Gebruik een zo breed mogelijke pit voor een gelijkmatige kleuring. Voor die gelijkmatige kleuring kan de pan ook omgeschud worden, maar karamel is heter dan frituurvet, dus wees gewaarschuwd.

Kastanjefudge

Ingrediënten


50 g boter

50 g suiker

paar druppels citroensap

250 g gare kastanjes, gebroken

eventueel:

50 g pure chocolade



Bereiding

Zet op laag vuur in een pan met dikke bodem de boter op met de suiker en een paar druppels citroensap. Voeg als de suiker licht begint te kleuren de kastanjes toe (het volume kastanjes en karamel moet ongeveer gelijk zijn). Schud af en toe om en laat lichtbruin verkleuren. Pas op: het verschil tussen verkleuren en verbranden kan 2 seconden zijn. Stort de karamel op een vel bakpapier en vorm er, aan de rand van het papier, met een spatel een dikke streep van 2 centimeter van. Rol strak op en draai de uiteinden strak op, als een toffee. Laat minimaal 2 uur opstijven in de koeling. Haal uit het papier en snijd er plakken van 1 centimeter van. Haal ze eventueel door gesmolten chocolade.

Kastanjes komen ook voor in de recepten voor meiraapsoep, roderozensaus bij eetbare bloemen, en bij spruitjes, sperziebonen en savooiekool.







Knoflook

Allium sativum var. sativum
Lookfamilie

Seizoen

Verse knoflook is er in juli en augustus. De gedroogde bollen zijn er het hele jaar. De tijd dat we bij vakanties naar mediterrane landen werden gewaarschuwd voor knoflook in het eten ligt nog niet eens zo ver achter ons. Inmiddels beginnen ook veel Nederlandse recepten met ‘Fruit ui en knoflook’. Behalve als smaakmaker heeft knoflook ook furore gemaakt vanwege de nagenoeg eindeloze lijst medicinale toepassingen. Maar aangezien de Europese Unie in haar strijd tegen kwakzalverij ook de allergewoonste tuinplanten op een zwarte lijst heeft gezet, zal ik me daar niet aan wagen.

Kopen

Zowel verse als gedroogde bollen moeten stevig en compact aanvoelen. Bij verse ligt er een glanzende, vaak paarsachtige zweem over de schil. Droge bollen hoeven niet per se hagelwit te zijn, als het velletje maar goed droog en vrij van zwarte schimmelspikkels is. Bewaar ze donker in een goed geventileerde ruimte: in een bedompt vochtig keukenkastje lopen ze snel uit.

Verwerken

Van verse bollen knoflook hoeft u alleen het buitenste taaie velletje af te halen om bij de tenen te komen. Droge knoflook laat zijn tenen los als u met duim en wijsvinger op de boven- en onderkant van de bol drukt. Voor het schoonmaken heeft iedereen zijn eigen methode. U kunt de tenen eerst met de zijkant van een koksmes pletten en dan pellen. Of eerst met een klein mesje een dun plakje van het kontje af snijden en dan de schil eraf halen. Het verharde kontje moet er sowieso af. Leg als u de knoflook gaat hakken de teen op een plank en plet hem met de zijkant van een mes, zodat hij niet wegschiet. Hak vervolgens zo grof of fijn als u wilt. De knoflookpers is niet mijn lievelingsuitvinding; ik vind dat er door het persen te veel olie vrijkomt, waardoor de smaak vervlakt. Bovendien is het schoonpeuteren van zo’n pers meer werk dan een teentje pellen. Sommige koks halen het ‘hart’ uit de teen omdat het bitter zou zijn; daar zie ik het nut niet van in, behalve dan als arbeidstherapie. Een groen hart is wel bitter en moet eruit, maar meestal heeft de teen dan ook niet veel smaak meer.

Alle varianten gebruiksklare knoflook, van pasta, voorgepelde op olie, tot poeder, zou ik vanwege het gebrek aan smaak vermijden. Zoals gezegd: zoveel werk is dat pellen niet. En als u bang bent voor naar knoflook riekende handen, wrijf ze dan als u klaar bent in met een beetje zout en was ze dan met water en zeep. Een staalzeepje schijnt ook goed te werken.

Bij het fruiten van knoflook en ui voegt u de knoflook pas toe als de ui glazig is, omdat de eerste veel sneller verbrandt. Rauw is de smaak van knoflook het sterkst. Hoe langer hij gegaard wordt, hoe zachter de smaak. Op een gegeven moment wordt hij zelfs zoet. Soms is het lekker om de knoflook niet in het gerecht te verwerken, maar hem er pas op het laatst over te strooien. U kunt ook een paar tenen in zo dun mogelijke plakjes snijden en goudbruin bakken in een beetje (olijf)olie tot een soort chips (ook om over gerechten te strooien). In een afgesloten trommel blijven ze een paar dagen knapperig.

Combinaties

Knoflook is echt met alles lekker; hij komt niet voor niks in praktisch elk recept voor. Er zijn zelfs chocolatiers die er bonbons mee vullen. In gerechten waar hij een hoofdrol heeft, kan anijs als kruid of drank (ricard, pastis) de knoflook oppeppen. Ook dille, dragon, kervel en citroen geven knoflookgerechten een extra kick.
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Aioli

Ingrediënten


1 eidooier

4 tenen knoflook

paar druppels citroensap

olijf- en zonnebloemolie



Bereiding

Traditioneel wordt aioli met de vijzel gemaakt. Het is meer werk dan met de keukenmachine, maar levert wel een ware smaakbom op. Bij beide methodes begin je met de eidooier door fijngemaakte knoflook te mengen. Voeg dan citroensap en druppelsgewijs olie toe tot een smeuïge saus ontstaat en maak die op smaak met peper & zout. Ik vind pure olijfolie te overheersend en gebruik daarom voor de helft zonnebloemolie.

Variaties

-Luie koks draaien knoflook fijn en mengen dat door mayonaise. Minder subtiel, maar als je haast hebt, kan dat natuurlijk ook. Sommigen weken saffraan in een bodempje azijn of witte wijn en voegen dat voor de olie toe; ik ken ook een restaurant waar ze er hardgekookt ei doorheen mengen. Het mag dan geen aioli meer heten, maar het is wel lekker.

-Meng er wat fijngesneden blaadjes dragon door.

Serveersuggesties

Met brood, bij aardappelen in alle verschijningsvormen, maar ook bij vrijwel alle groenten en (gebraden) vlees.

Aardappel-knoflooksaus

Ingrediënten


1 à 2 aardappelen, gekookt

6 tenen knoflook, uit de vijzel of fijngehakt

ca. 0,5 dl witte azijn

olijfolie



Bereiding

Deze knoflooksaus is een afgeleide van aioli, maar omdat hij zachter van smaak is, combineert hij goed met mildere smaken.

Stamp de aardappelen fijn, voeg knoflook, azijn, peper & zout toe. Meng er olijfolie door tot een gladde saus ontstaat.

Variaties

-Vervang de aardappelen door witbrood zonder korst en maak het met azijn nat genoeg om er saus van te kunnen maken.

-Vervang de aardappelen door gepureerde walnoten.

Serveersuggesties

Bij bladgroenten, schorseneren of wortel.

Pasta aglio e olio

Het mag de naam ‘recept’ niet dragen, maar deze mooie puurheid kan in een hoofdstuk over knoflook niet ontbreken.

Ingrediënten


400 g linguine, spaghetti of desnoods tagliatelle

olijfolie

2 grote tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Kook de pasta beetgaar. Giet af en laat goed uitlekken. Zet ondertussen de pan terug op het vuur, schenk er wat olijfolie in en fruit de knoflook erin. Schud de pasta erdoor zodra de knoflook glazig is. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-De ware liefhebber strooit er geen pecorino of parmezaan over, maar het is wel lekker.

-Met een fijngesneden vers of gedroogd pepertje heet het aglio, olio e peperonchino – ook heel lekker. Er een keer stiekem fijngesneden basilicum of peterselie door mengen is wat mij betreft ook geen zonde.

Geroosterde knoflook

Ingrediënten


2 eetlepels honing

1 eetlepel mosterd

paar druppels citroensap

20 tenen knoflook



Bereiding

Meng in een ruime schaal de honing met de mosterd en klop er wat citroensap door. Doe de tenen knoflook erbij en laat ze 24 uur marineren. Laat ze uitlekken en spreid ze uit op een bakplaat. Rooster ze in circa 25 minuten rondom goudbruin en gaar in een oven van 180 °C.

Serveersuggesties

Als garnituur bij alle groenten (van andijvie tot spinazie) en vlees, maar ook heel geschikt om mee te roosteren, met bijvoorbeeld biet, paprika, wortel of gevogelte.

Knoflooktenen

Ingrediënten


32 tenen knoflook

4 à 6 takjes tijm

ca. 4 dl melk



Bereiding

Doe de tenen met de tijm in een pan en giet er melk op tot ze onderstaan. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat 8 tot 12 minuten pruttelen tot de gewenste gaarheid. De melk kan gebruikt worden als basis voor knoflooksoep (zie p. 192). Schep de tenen uit de melk en laat ze even uitlekken.

Variaties

-Laat de tenen goed uitlekken, haal ze door bloem, klop de overtollige bloem af en bak ze goudbruin in boter.

-Hak de tenen grof, week 2 witte boterhammen zonder korst in de knoflookmelk, knijp ze uit en meng met een klein eitje door de knoflook tot een kneedbare massa. Laat 15 minuten staan en voeg als het mengsel nog niet stevig is een beetje bloem toe. Meng er eventueel peterselie, tijm en/of fijngesneden sud ’n sol-tomaat door. Vorm er quenelles van en bak ze rondom goudbruin in olijfolie.

Serveersuggestie

Als groentegarnituur bij alles van aardappel tot risotto*.

Knoflook in rode wijn

Ingrediënten


2 hele bollen knoflook

ca. 2 dl rode wijn

3 takjes tijm, 2 takjes salie of 1 takje rozemarijn, gerist en gehakt



Bereiding

Zet de bollen knoflook in een kleine ovenschaal. Breng rode wijn aan de kook met de kruiden en schenk bij de knoflook tot die voor een kwart in de wijn staan. Zet afgedekt met folie ongeveer 40 minuten in een oven van 180 °C, tot de knoflook gaar en net zacht is. Je kunt de bollen ook in een goed gesloten pannetje met dikke bodem op een laag vuur zetten.

Serveer de bollen zo of haal de tenen los en laat ze aan tafel ‘uitdrukken’. Of druk de puree uit de schilletjes en geef een schepje op het bord.

Serveersuggesties

Bij knolselderij of wortel, met een aardappeltje of spatzle*. Ook lekker om op een crouton* te smeren.

Gepofte knoflook

Ingrediënten


2 hele bollen knoflook



Bereiding

Gepofte knoflook heeft een verrassend zachte smaak.

Verpak de knoflookbollen in aluminiumfolie en rooster ze ongeveer 20 minuten in een oven van 180 °C. Als je in de bol kunt knijpen, is hij klaar. Laat afkoelen en knijp de puree uit de velletjes voor verder gebruik. Dat gaat het makkelijkst door een teen bij zijn kontje vast te pakken en hem dan tussen duim en wijsvinger uit te knijpen.

Serveersuggesties

Op croutons* of als vervanger van saus. Of maak er een saus van volgens het volgende recept.

Saus van gepofte knoflook

Ingrediënten


gepofte knoflook, van 1 klein bolletje (zie het vorige recept)

van 1 klein bolletje

1,2 dl zure room

1 kleine eetlepel honing

2 takjes tijm, gerist en gehakt

eventueel:

paar druppels citroensap



Bereiding

Roer de uitgeknepen gepofte knoflook los met de zure room, honing, tijm, peper & zout. Voeg naar smaak citroensap toe.

Serveersuggesties

De saus past bijna overal bij. Hij is zo zacht en bijzonder van smaak dat het ook lekker is hem op een crêpe* of blini te smeren, die je als voorgerecht of hapje kunt serveren.

Knoflooktambouille

Ingrediënten


6 à 8 tenen knoflook

olijf- en zonnebloemolie

5 takjes peterselie, gerist

ca. 40 g parmezaan, geraspt

paar druppels citroensap



Bereiding

Fruit de tenen knoflook in olijfolie tot ze beginnen te kleuren. Laat iets afkoelen en pureer ze met peterselie, parmezaan en citroensap. Voeg gelijke delen olijf- en zonnebloemolie toe tot er een smeerbare pasta ontstaat.

Serveersuggesties

Op brood, op een knapperig toastje als hapje en bij elk gerecht dat smaakversterking kan gebruiken.

Knoflooksaus (warm)

Ingrediënten


2,5 dl witte wijn

5 tenen knoflook, fijngehakt

1,5 dl room



Bereiding

Zet de witte wijn op met de knoflook. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat inkoken tot een derde. Pureer en schenk er room op en laat weer inkoken tot sausdikte (ongeveer de helft). Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Het wordt een ander soort saus als je de ingekookte wijn op blanke roux* schenkt. Begin dan met 4,5 dl wijn. Schenk die na het inkoken al roerend met een garde op een eetlepel roux. Voeg indien nodig melk of room toe.

-Voeg eventueel naar gelang de toepassing verse kruiden toe, van dragon tot salie.

Serveersuggesties

Bij een aardappeltje, artisjokken, venkel of door verse pasta*.

Knoflooksoep

Ingrediënten


8 tot 20 tenen knoflook, fijngehakt

40 tot 60 g boter

40 g bloem

1,5 dl witte wijn

9 dl melk



Bereiding

Reken een bodembedekkende hoeveelheid tenen voor een goede knoflooksoep. Fruit de tenen in een pan met dikke bodem in de boter, strooi er bloem over en laat die goed opnemen door de boter, maar niet verkleuren. Blus af met witte wijn. Schenk er als de wijn kookt melk op (knoflookmelk is natuurlijk nog beter, zie knoflooktenen, p. 191). Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat 30 minuten zachtjes trekken. Druk door een zeef of pureer en laat indien nodig iets verder inkoken. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voor een dikkere soep kun je hem binden met blanke roux*.

-Minder klassiek, maar wel lekker: fruit kruiden mee, zoals salie of tijm.

-Fruit reepjes gedroogde tomaat of blokjes spek mee.

-Je kunt de soep ook maken met gepofte knoflook (zie p. 191); druk de soep dan wel door de zeef (al die velletjes zijn geen pretje).

-Of serveer goed gekoeld: vervang de witte wijn dan door ricard of een andere anijsdrank en meng er op het laatst verse gehakte dragon of munt door.

Serveersuggesties

Met een grote kaas-, knoflook- of pure crouton*.

Knoflookgratin

Ingrediënten


boter

400 g aardappelen, in dunne plakjes

6 à 10 tenen knoflook, in dunne plakjes

2,5 dl crème fraîche

3 à 4 eetlepels broodkruim of paneermeel

ca. 80 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Beboter een lage ovenschaal en bedek de bodem met een laag aardappelplakjes. Leg daar een laagje knoflook over. Verdeel er wat crème fraîche over en bestrooi met parmezaan. Maak zo laagjes tot de schaal vol is. Besmeer de bovenste laag met crème fraîche en strooi er paneermeel en parmezaan over. Zet ongeveer 60 minuten in een oven van 180 °C, tot de aardappel gaar en de korst goudbruin is. Je kunt natuurlijk ook meteen alles mengen, alleen gebruik je dan waarschijnlijk minder knoflook dan de bedoeling is. Omdat er geen ei in gaat, wordt het een iets minder stevige gratin dan ‘gewone’. Als je de knoflookgratin een nachtje onder druk wegzet (bijvoorbeeld met een zware plank erop), kun je er de volgende dag toch stevige stukken van snijden.

Serveersuggesties

Als garnituur bij alle groenten (bijvoorbeeld meiraapjes of spinazie), maar ook lekker om een klein stukje als voorgerecht te serveren.

Knoflook komt ook voor in 98 procent van de recepten in dit boek.







Knolselderij

Apium graveolens var. rapaceum
Schermbloemfamilie

Seizoen

Voor de Grieken was knolselderij zo’n belangrijke groente dat ze de stad Selinnut ernaar hebben vernoemd. De Nederlandse naam ‘selderij’ stamt dan weer af van het Griekse selinon. Knolselderij wordt tussen februari en maart gezaaid en kan pas in oktober worden geoogst. Als de knollen goed stevig zijn, blijven ze redelijk lang goed; vandaar dat het van oudsher een van onze wintergroenten is.

Kopen

Net geoogste knolselderij heeft boven aan de knol nog stelen met blad, dat op grove selderij lijkt en dat u ook als zodanig kunt verwerken. Houd er wel rekening mee dat het sterker van smaak is dan gewone bladselderij. Als de stelen slap en niet meer fris groen zijn, is de knol ouder en doet u er goed aan even te knijpen om te testen op stevigheid, dit is sowieso verstandig als er geen blad meer aan zit. De knol moet flink hard zijn; als u hem in kunt drukken is hij oud. Een ouder exemplaar kan eigenlijk alleen tot soep verwekt worden; daarvoor zal hij nog wel voldoende smaak hebben. Voor andere toepassingen kunt u beter stevige knollen kiezen.

Verwerken

De knollen moeten voor gebruik geschild worden; dat gaat het beste met een dunschiller. Omdat ze vaak nogal grillig van vorm zijn, met diepe inhammen en een kronkelend wortelgestel, hebt u er misschien ook een mesje bij nodig. Zorg dat de knol goed geschild is, want de schil is vrij bitter. Was de knol na het schillen zorgvuldig: in de plooien blijft makkelijk aarde achter. Eenmaal aangesneden heeft knolselderij de neiging te verkleuren, wat geen kwaad kan voor de smaak, maar het ziet er wel minder aantrekkelijk uit. Als u ze niet meteen gaat verwerken, legt u de gesneden stukken in een bak koud water met een klein scheutje citroensap of witte azijn. Knolselderij wordt dikwijls, rauw geraspt, in salades verwekt. Zoals u begrijpt, moet in dat geval verkleuring voorkomen worden. Daarom zijn salades met knolselderij doorgaans aangemaakt met azijn of mayonaise.

Een gemiddelde knolselderij weegt 750 gram, als u hem als hoofdbestanddeel van de maaltijd gebruikt, rekent u ongeveer 250 gram vuil gewicht per persoon. Na schoonmaak zou 1 knol ruim voldoende moeten zijn voor 2 personen.

Combinaties

Augurk, bosui, citrus(sap), dille, dragon, foelie, (blauwe) kaas, knoflook, komijn, koolsoorten, kruidnagel, mierikswortel, mosterd, nootmuskaat, noten(olie), peterselie, selderij, salie, tijm.
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Knolselderijsalades

Ingrediënten


400 g knolselderij, in brunoise of julienne of geraspt

2 eetlepels witte azijn



Bereiding

Blancheer de knolselderij in ruim kokend water met een scheutje witte azijn. Giet af zodra het water weer kookt. Spoel goed koud in een vergiet en laat uitlekken (eventueel op een theedoek). Maak aan met een van de onderstaande dressings:

-4 à 6 eetlepels mayonaise*, op smaak gemaakt met grove mosterd, fijngehakte peterselie en sjalot.

-Laat de knolselderij 10 tot 30 minuten in groenekruidenvinaigrette* marineren. Meng er vervolgens kappertjes en tomaat in brunoise door.

-Olijfolie, citroensap, wittewijnazijn, dille, knoflook en eventueel komkommer.

-Olijfolie, uitgeknepen gepofte knoflook (zie p. 191), basilicum en geroosterde paprika (zie p. 266).

-Mayonaise (of olijfolie), mosterd, 5 takjes peterselie en 2 takjes salie, gepureerd tot een groene saus. Laat de knolselderij voor het serveren 30 minuten marineren.

Variatie

Maak pittiger met geraspte verse mierikswortel.

Krokante knolselderijrollen

Ingrediënten


1 flinke knolselderij, in 8 plakken van max. ½ cm mozzarella, provolone of een andere smeltkaas, in brunoise

1 kleine ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 eetlepels pommodori secchi, fijngesneden

5 takjes basilicum, gerist en gehakt

ca. 3 eetlepels bloem

1 ei, losgeklopt met peper & zout

ca. 3 eetlepels fijn paneermeel

boter of olie



Bereiding

Blancheer de knolselderij tot de plakken soepel zijn. Meng de overige ingrediënten (tot de bloem). Verdeel het mengsel over de plakken, maar laat de randen vrij. Rol de plakken zo strak mogelijk op en steek ze vast met een prikker. Paneer ze met bloem, losgeklopt ei en paneermeel. Bak de rollen op middelhoog vuur rondom knapperig in een ruime koekenpan met boter of olie.

Variatie

Vul met: bosui-puree (zie p. 38), geroosterde wortelgroenten (zie p. 460) of met room en kerrie geroerbakte venkel.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of pasta.

Knolselderijsoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 knolselderij, in brunoise

3 takjes tijm, gerist en gehakt

olijfolie

1,5 dl witte wijn

4 eetlepels zure room met gepofte knoflook (zie p. 191).

eventueel:

1 l groentebouillon*



Bereiding

Fruit in een ruime pan met dikke bodem ui, knoflook, knolselderij en tijm in olijfolie. Blus af met witte wijn en giet er water of bouillon op tot alles ruim onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat in ongeveer 25 minuten zachtjes garen. Pureer als de knol gaar is en maak op smaak met peper & zout. Voeg als de soep te dik is nog een beetje water of bouillon toe. Schep op elke portie een toefje zure room met gepofte knoflook.

Variatie

Met paddenstoelenbouillon* en 200 gram gebakken paddenstoelen maak je er eenvoudig een knolselderij-paddenstoelensoep van. De paddenstoelen voeg je toe na het pureren.

Voeg gedroogde paddenstoelen toe, weken doen ze vanzelf in de soep. Als je ze toch voorweekt, kun je ook het gezeefde weekvocht toevoegen; dat komt de paddenstoelensmaak ten goede.

Knolselderij à l’orange

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 sinaasappel, de schil geraspt en

dubbelgeblancheerd

olijfolie

800 g knolselderij, in brunoise

het sap van 2 sinaasappelen

2 tot 3 dl crème fraîche

eventueel:

4 takjes kervel of peterselie, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit ui, knoflook en sinaasappelschil in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de knolselderij toe. Blus af met het sinaasappelsap en roer er de crème fraîche door. Smoor op zacht vuur in 7 à 10 minuten beetgaar. Maak af met peper & zout en eventueel kervel of peterselie.

Variatie

Fruit spekjes mee of bestrooi op het laatst met gebroken (gerookte) amandelen.

Serveersuggesties

Met rösti of aardappelpuree (zie Aardappel, resp. p. 39 & 37).

Knolselderij alla Milanese

Ingrediënten


800 g knolselderij, in plakken van 5 mm

ca. 40 g boter

80 g parmezaan, geraspt

5 dl kruidige tomatensaus (zie p. 405), eventueel met een pepertje

4 eetlepels broodkruim of paneermeel

eventueel:

125 g mozzarella of fontina, in dunne plakken



Bereiding

Leg een laagje knolselderij in een beboterde ovenschaal en bestrooi met parmezaan en enkele flintertjes boter. Maak zo laagjes tot de schaal vol is en schenk er hete tomatensaus over. Bestrooi met paneermeel, parmezaan (en eventueel mozzarella of fontina) en flintertjes boter. Laat 30 tot 40 minuten garen in een oven van 180 °C. Is de schotel gaar, maar nog niet gegratineerd, zet hem dan nog even onder de grill (of pak de gasbrander).

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij bleekselderij, pastinaak of snijbiet.

Knolselderijgratin van Joor

Ingrediënten


300 g aardappelen, in dunne plakken

600 g knolselderij, in dunne plakken

4 eetlepels hazelnoten, gebroken

100 g blauwe kaas, verbrokkeld

130 g belegen geraspte kaas

boter, om mee in te vetten



Bereiding

Vet een ovenschaal in, leg er achtereenvolgens een laag aardappel, knolselderij, hazelnoot en blauwe en geraspte kaas in, en maal er peper over. Maak laagjes tot de schaal vol is; eindig met de kaas. Bak circa 45 minuten in een oven van 180 °C, tot de groente gaar en de korst goudbruin is.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of bij andijvie of kardoen.

Gegratineerde knolselderij

Ingrediënten


1,5 dl crème fraîche

1,5 dl groente- of kalfsbouillon*

400 g knolselderij, in plakken van max. 0,5 cm

ca. 50 g boter

60 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Meng, van het vuur af, de crème fraîche door de hete bouillon. Leg een laagje knolselderijplakken in een beboterde ovenschaal. Verdeel er flintertjes boter en parmezaan over. Maak op deze manier laagjes tot de schaal vol is en druk goed aan. Giet het vocht erover en druk goed aan: het geheel moet net onderstaan. Bak in 40 à 60 minuten gaar en goudbruin in een oven van 180 °C.

Variaties

-Strooi elke 2 laagjes een handje fijngesneden sud ’n sol-tomaatjes over de knolselderij.

-Stapel andere groenten, zoals kardoen, pompoen, pastinaak of (mei)raap mee. Snijd alle groenten even dik, zodat ze tegelijk gaar zijn.

-Vervang de bouillon (en eventueel een deel van de crème fraîche) door tomatensaus (zie p. 405).

-Kook vooraf de plakken knolselderij in ongeveer 5 minuten beetgaar in de bouillon. Meng de crème fraîche er dan op het laatst door. Je hebt in dat geval aan 20 minuten oventijd genoeg.

Serveersuggesties

Als garnituur bij pastinaak of wortel. De variant met meer soorten groenten is een gerecht op zich.

Kruidig knolselderijstoofpotje

Ingrediënten


500 g pompoen, in brunoise

500 g knolselderij, in brunoise

(olijf)olie

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

4 eetlepels ontpitte olijven

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

2 takjes oregano, gerist en gehakt

1 à 2 takjes salie, gerist en gehakt



Bereiding

Zet alle ingrediënten met wat olie aan in een ruime pan. Voeg als alles glanst water toe tot de groenten voor een derde in het vocht staan; laat ze op zacht vuur in circa 15 minuten gaarstoven. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of met risotto* of rijst.

Knolselderijpuree

Ingrediënten


500 g aardappelen, geschild en grofgesneden

500 g knolselderij, grofgesneden

1,5 l groentebouillon*, met een extra takje tijm

50 g boter

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 takjes salie, gerist en gehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt

1,5 dl melk

1 ei

eventueel:

melk, boter of crème fraîche



Bereiding

Kook aardappelen en knolselderij in groentebouillon. Giet af en laat uitdampen. Smelt de boter in dezelfde pan en doe knoflook, salie en tijm en melk erbij. Laat een paar minuten trekken en voeg dan de groenten toe. Stamp of knijp er puree van. Gebruik liever geen staafmixer, want binnen 2 minuten kan het zetmeel uit de aardappel zich omzetten in ongelofelijk plakkerige, dikke behanglijm. Meng er ten slotte het ei door om de puree luchtiger te maken en maak op smaak met peper & zout. Voeg als de puree niet smeuïg genoeg is nog een beetje melk, boter of crème fraîche toe.

Variatie

Vervang de bouillon door paddenstoelenbouillon* en voeg op het laatst gesneden en gebakken paddenstoelen toe.

Serveersuggesties

Met bloemkool, pastinaak of meiraap.

Romige knolselderij

Ingrediënten


800 g knolselderij, in dikke friet

ca. 3 dl groente- of kalfsbouillon*

1 dl crème fraîche of room

2 takjes salie, gerist en gehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Doe de knolselderijfrieten in een brede pan en schenk er bouillon op tot ze net onderstaan. Laat op middelhoog vuur de bouillon inkoken. Voeg na 10 minuten, als de knolselderij nog net niet gaar is, de crème fraîche en tijm en salie toe. Laat nog een paar minuten op hoger vuur inkoken en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met broccoli, krokant gebakken (Chinese) kool of spruitjes.

Knolselderij met mosterdsaus

Ingrediënten


800 g knolselderij, in dunne frietjes

boter

olijfolie

1 flinke eetlepel (grove) mosterd

2 dl witte wijn

1,5 dl crème fraîche of room

3 takjes peterselie of 2 dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Bak de knolselderij op matig vuur in een brede pan rondom lichtbruin in gelijke delen boter en olijfolie. Maal er peper & zout over. Doe ondertussen een schep (grove) mosterd in een droge pan, ook op matig vuur. Roer steeds goed los van de bodem en ontzuur de mosterd in 2 à 3 minuten. Blus de mosterd af met witte wijn, roer steeds goed los van de bodem, maal er peper & zout over en laat op hoog vuur een paar minuten inkoken. Voeg crème fraîche of room toe en laat nog even zachtjes tot saus inkoken. Blijf steeds goed losroeren van de bodem. Giet de saus over de knolselderij en strooi er peterselie of dragon over.

Serveersuggesties

Met gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40), tortilla* of rijst.

Notige knolselderij

Ingrediënten


350 g linzen

ca. 7 dl groentebouillon*

800 g knolselderij, in julienne

2 sjalotten, gesnipperd

olijfolie

ca. 3 eetlepels rodewijnazijn

1 eetlepel notenolie

1½ eetlepel pijnboompitten, geroosterd

1½ eetlepel hazelnoten, geroosterd en grofgehakt

1 eetlepel walnoten, grofgehakt



Bereiding

Kook de linzen net gaar in groentebouillon (vaak is de aangegeven tijd op de verpakking veel te lang; meestal is 12 minuten voldoende). Laat even uitdampen. Blancheer ondertussen de knolselderij. Fruit de sjalot in olijfolie en voeg als hij glazig is linzen en knolselderij toe. Blus af met azijn en voeg de notenolie toe. Schud de noten erdoor en maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Meng er basilicum door voor meer frisheid.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij bietjes, paddenstoelen of pompoen.

Noord-Afrikaanse knolselderij

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

(zonnebloem)olie

800 g knolselderij, in brunoise

1 à 2 theelepels ras el hanout

1 à 2 theelepels komijnpoeder

6 takjes peterselie, gerist en gehakt

6 takjes selderij en/of koriander, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit in een brede pan ui en knoflook in olie. Voeg als de ui glazig is de knolselderij toe en strooi de specerijen erover. Schud goed om en voeg als de aroma’s loskomen water toe tot de knolselderij voor de helft in het vocht staat. Draai het vuur lager en laat in 6 tot 12 minuten tot de gewenste gaarheid pruttelen. Voeg de groene kruiden toe en laat nog 2 minuten trekken.

Variaties

-Voeg tegelijk met de specerijen sesamzaad toe en eventueel een schep tahin (sesampasta).

-Voeg tegelijk met de knolselderij granaatappelpitjes toe en eventueel een scheutje granaatappelsap.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op meiraap, kardoen, pastinaak, topinamboer en venkel, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Knolselderij komt ook voor bij de gemengdegroenterecepten.







Komkommer

Cucumis sativus
Komkommerfamilie

Seizoen

Het oogstseizoen van komkommer loopt van juli tot oktober. Komkommer en augurk zijn feitelijk dezelfde groente: komkommers zijn augurken met een gladdere huid en fijner zaad. De oorsprong van de wilde stamvader van de komkommer ligt aan de voet van de Himalaya. De eerste vermelding van teelt in Europa vinden we pas rond 800, toen de groente populair werd in Gallië. Van Karel de Grote weten wij dat hij zijn komkommers daarvandaan liet halen.

Kopen

Komkommer moet stevig aanvoelen. Als u erin kunt drukken of hem kunt buigen, doet u er beter aan de komkommer te laten liggen. De geur geeft een goede indicatie van de smaak: als u niets ruikt, smaakt hij ook nergens naar. Dat is dan een staaf knapperig water met een groen korstje. Een gemiddelde komkommer weegt 400 tot 450 gram. Dat is ruim voldoende voor een salade voor 6 personen. Voor warm gebruik is 1 komkommer voldoende voor 2 personen.

Verwerken

Van de meeste komkommers hoeven alleen kop en kont weggesneden te worden. De schil is over het algemeen knapperig, maar niet taai. Bij ouderwetse rassen, die u op boerenmarkten of in de natuurwinkel tegen kunt komen, kan de schil te taai zijn om zo te eten; schil de komkommers dan met de dunschiller. Het vruchtvlees van deze soorten, vooral van de gele, is ook bitter. Snijd er om het milder te maken een plakje af en draai daarmee rondjes over het snijvlak van de komkommer. Hoe langer u draait, hoe meer bittere melk de komkommer afscheidt.

Het klinkt misschien gek, maar warme komkommer is ook erg lekker. Gebruik hem bijvoorbeeld in plaats van courgette. Er bestaan zelfs stoofkomkommers, die minder snel kapotkoken en minder geschikt zijn om rauw te eten. Andere bittere komkommers (zoals sopropo, die vooral in toko’s en Surinaamse winkels te koop zijn) zijn echt niet geschikt voor rauw gebruik, tenzij u ze minimaal en halfuur voorweekt in gezouten water.

[image: Images]

Combinaties

Amandel, anijs, azijn, bieslook, bosui, citroenmelisse, citrus(sap), curry, dille, dragon, hysop, (blauwe) kaas, kerrie, kervel, knoflook, komijn, koriander, mosterd, munt, peterselie, salie, sesam, zeekraal en – wier, zuring.

In combinatie met sterke smaken, zoals bij curry of Indisch eten, geeft komkommer een verzachtende smaak. U kunt ook curry maken van de komkommers zelf volgens het recept bloemkoolcurry (zie p. 93).

Komkommersalade

Ingrediënten


1 komkommer, in brunoise of julienne

1,5 dl simpele vinaigrette*

4 flinke handen groene kruiden, de blaadjes geplukt (van dragon tot zuring, zie ook Combinaties)

20 boragebloemen (bloemen van het komkommerkruid), om te garneren



Bereiding

Bestrooi de komkommer met zout en laat hem in een zeef, liefst onder druk, minstens 30 minuten uitlekken. Maak aan met vinaigrette en meng er de groene kruiden door. Garneer met de boragebloemen.

Meloen-komkommersalade

Ingrediënten


½ meloen, in brunoise

1 komkommer, in brunoise

olijfolie

paar druppels citroensap

paar druppels (frambozen)azijn

3 bosuitjes, fijngesneden



Bereiding

Kies voor kleurcontrast en de zoete smaak een meloen met oranje vruchtvlees, zoals een cantaloupe. Maar misschien vind je het juist mooier een groene (bijvoorbeeld een galia) te gebruiken.

Maak de blokjes aan met de overige ingrediënten, en peper & zout. Zet minimaal een uur in de koeling.

Variatie

Fijngesneden dragonblaadjes geven een verrassende smaak aan deze simpele salade.

Komkommer-kervelsalade

Ingrediënten


1 komkommer, in dunne plakjes, gezouten

paar druppels citroensap

1 eetlepel gladde mosterd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

ca. 1 dl olijfolie

10 takjes kervel, gerist en gehakt

eventueel:

2 eetlepels geschaafde amandel



Bereiding

Laat de gezouten komkommer 30 minuten uitlekken in een zeef. Maak een dressing van de overige ingrediënten, en peper & zout. Meng voor het serveren door de komkommer en strooi er wat extra kervel en eventueel amandel over.

Komkommersalade met zeewier

Ingrediënten


1 komkommer, in brunoise

2 eetlepels rijstazijn klein schepje suiker

1 à 2 eetlepels sojasaus (bij voorkeur Kikkoman)

15 à 20 g gedroogd zeewier



Bereiding

Meng alle ingrediënten. Sommige soorten zeewier moeten eerst worden geweekt, maar andere, zoals wakame, nemen voldoende vocht op als je de salade even laat staan.

Variatie

Voeg een stukje geschilde en fijngesneden (verse) gember en/of 2 eetlepels sesamolie toe.

Serveersuggesties

Uiteraard als salade op zich, maar ook mooi als garnituur bij pittige schotels, pompoen en zuring.

Voor alle komkommersalades geldt dat het ook heel mooi is om de komkommers in lange slierten te schaven, zodat je een soort tagliatelle krijgt. Als je de komkommer zo snijdt, hoef je hem niet of nauwelijks uit te laten lekken.

Tzatziki

Ingrediënten


1 komkommer, grofgeraspt

2 dl Griekse of Turkse yoghurt

2 (of meer) tenen knoflook, fijngehakt

4 takjes dille, gerist en gehakt

paar druppels citroensap

paar druppels witte azijn



Bestrooi de komkommer met flink wat zout. Laat onder druk minstens 30 minuten uitlekken. Meng door de overige ingrediënten.

Variatie

In de Turkse keuken wordt dille soms vervangen door fijngesneden munt.

Serveersuggesties

Als smeersel op brood of als saus bij (gegrilde) gerechten.

Komkommerbonbons

à la Willem Wolfswinkel

Ingrediënten

De hoeveelheden liggen heel erg aan de maat bonbons die je wilt maken; de verhouding is ongeveer:


1 komkommer, om te schaven

140 g roomkaas of mascarpone

paar druppels citroensap

2 bosuitjes, fijngesneden

flinke eetlepel sud ’n sol-tomaatjes, heel fijn gesneden

½ avocado, in heel fijne brunoise

½ komkommer, in heel fijne brunoise



Bereiding

Bepaal wat voor maat het gerechtje moet krijgen; dit kan variëren van een eierdopje tot een klein kommetje. Maak de bakjes nat met water en bekleed ze ‘rimpelloos’ met plastic folie. Laat een stukje folie overhangen. Snijd de komkommer in de lengte in dunne plakken met de dunschiller of kaasschaaf. Leg de plakken, ook overhangend, kruislings in de bakjes tot die bedekt zijn met komkommer.

Maak de roomkaas of mascarpone aan met citroensap, bosui, peper & zout. Bedek er met behulp van een spuitzak (of twee lepels) de bodem en de zijkant van de bakjes mee. Meng de sud ’n soltomaatjes, avocado en komkommer. Maak aan met citroensap, peper & zout. Vul de vormpjes tot net onder de rand met het mengsel. Spuit er nog een laagje roomkaas op en smeer ze glad af.

Vouw de komkommer erover, zodat alles bedekt is. Snijd te lange stukken weg. Pak het folie bij de punten en draai het strak dicht. Strijk de bovenkant (straks de bodem) nog even goed vlak. Laat de bonbons minimaal 6 uur opstijven in de koeling. Til ze aan het folie uit de vormpjes en draai ze voorzichtig los.

Je kunt, om de eters alvast een visueel voorproefje te geven, met een scherp mes een kwart puntje uit de bonbon snijden en dat met de komkommerkant naar onderen tegen de bonbon aan leggen.

Variaties

-Voeg garnalen of viskuit aan de komkommervulling toe.

-Voor een frissere smaak kun je de roomkaas vervangen door hüttenkäse. Omdat dit een veel lossere textuur heeft dan roomkaas, moet je het folie zo strak opdraaien dat het enigszins onder spanning komt te staan. Op die manier behoudt de bonbon na uitpakken zijn vorm.

Gevulde komkommer

Ingrediënten


1 komkommer, in plakken van 1½ cm



Bereiding

Hol met een pommes-parisiennes-boortje de plakken uit, zorg dat de randen en bodem heel blijven.

Vullingen

-Aioli (zie Knoflook, p. 190). Zet er rechtop een gebakken gamba in.

-Tomaat in brunoise, aangemaakt met bosui, olijfolie, wittewijnazijn, peper & zout.

-Gebruik ze als kommetje voor gazpacho (zie Tomaat, p. 403).

-In korte stukjes gesneden, geblancheerde sperziebonen aangemaakt met yoghurt, fijngehakte dille, Citroensap, peper & zout.

-Baba ganoush (zie auberginekaviaar, p. 68).

Serveersuggesties

Als hapje, (onderdeel van) een voorgerecht of als garnituur.

Komkommer met warme vullingen

Ingrediënten

2 kleine komkommers

Bereiding

Snijd de komkommers in de lengte doormidden en schep het zaad en een gedeelte van het vruchtvlees eruit met een pommes-parisiennes-boortje of kleine lepel.

Vullingen

-Linzensalade: zet ui aan met knoflook en voeg als de ui glazig is gare linzen toe. Voeg na 1 minuut tomaat in brunoise, bosui, peper & zout toe. Blus af met een scheutje citroensap. Voeg naar smaak kruiden toe, bijvoorbeeld dille, komijnpoeder, koriander of tijm.

-Hard aangezette paddenstoelen met ui en knoflook, eventueel gebonden met een losgeklopt ei. Zet in dat geval circa 10 minuten in de oven om het ei te laten stollen.

-Pittige curry of Indisch stoofpotje.

-Zie gevulde ui (p. 428) voor meer vullingen.

Serveersuggesties

Als bijgerecht of zomers hoofdgerecht met een gepofte aardappel (zie p. 41).

Francines komkommersoep

Ingrediënten


1 ui, gesnipperd

60 g boter

1 komkommer, in brunoise

ca. 2 eetlepels bloem

7,5 dl lichte kippenbouillon*

2 à 3 eetlepels crème fraîche

10 takjes bieslook, fijngesneden



Bereiding

Komkommersoep klinkt misschien niet lekker, maar is het heus.

Fruit de ui in boter, voeg als hij glazig is de komkommer toe en fruit de blokjes mee tot ze glazig beginnen te worden. Bestrooi ze dan met bloem, schud goed om en zorg dat de komkommer rondom een dun laagje bloem krijgt. Schenk er na 1 minuut bouillon op. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat nog 10 minuten pruttelen en pureer tot een gladde soep. Voeg meer bouillon toe als de soep te dik is. Maak af met crème fraîche, bieslook, peper & zout.

Variatie

Zelf vind ik kippenbouillon te overheersend, dus gebruik ik liever groentebouillon* of gelijke delen witte wijn en water. Ook fruit ik knoflook mee.

Romige komkommer

Ingrediënten


1 komkommer, in brunoise

1,5 dl witte wijn

2,5 dl room

2 takjes dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer de komkommer 1 minuut. Breng de witte wijn aan de kook en voeg de room toe. Breng weer aan de kook en voeg dan de komkommerblokjes toe. Laat op laag vuur in ongeveer 10 minuten gaarstoven. Maak op smaak met peper & zout en dragon.

Serveersuggesties

Met aardappel, goed brood, of bij vis.

Gestoofde gele komkommer

Ingrediënten


1 à 2 sjalotten, gesnipperd

boter

2 komkommers, geschild, gehalveerd, van zaad ontdaan en in plakken van 1 cm

0,5 dl noilly prat of pernod

ca. 3 dl witte wijn

5 draadjes saffraan

eventueel:

4 eetlepels crème fraîche



Bereiding

Fruit de sjalotten in boter; voeg als ze glazig zijn komkommer, peper & zout toe. Fruit 2 minuten mee en blus af met noilly pratt of pernod. Voeg witte wijn toe tot de komkommers voor de helft onderstaan. Doe dan de saffraan erbij, breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat 10 minuten zachtjes stoven, tot het vocht bijna verdampt is. Schep er op de borden eventueel crème fraîche over.

Serveersuggesties

Met rijst, noedels of couscous*.

Komkommerchutney

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 tot 3 theelepels kerrie of ras el hanout

1 dl olijfolie

150 g komkommer, geschild en in brunoise, bestrooid met zout en 4 uur onder druk weggezet 1 dl witte wijn

de schil van een ¼ citroen, dubbelgeblancheerd en fijngesneden

1 blaadje laurier

1 steranijs

20 g honing

paar draadjes saffraan

paar druppels tabasco



Bereiding

Zet de ui met kerrie aan in olijfolie en voeg als hij glazig is de komkommer toe. Blus af met de witte wijn en voeg de overige ingrediënten toe. Laat nog ten minste 5 minuten doorkoken.

Serveersuggesties

Op brood, bij stoofpotjes, pompoen of charcuterie.

Komkommer op zuur

Ingrediënten


1 komkommer, in lange slierten geraspt (liefst met een mandoline) en gezouten

½ tot 1 theelepel dillezaad

½ tot 1 theelepel mosterdzaad

10 peperkorrels

2 tenen knoflook, fijngehakt

1 dl wittewijnazijn



Bereiding

Laat de gezouten komkommer 30 minuten uitlekken in een zeef. Meng de overige ingrediënten met de azijn. Voeg water toe tot het nog nét te zuur smaakt. Laat het mengsel 10 minuten op zacht vuur trekken en dan goed afkoelen. Voeg de komkommerslierten toe en laat ze in de koeling minimaal 24 uur marineren.

Variaties

-Met rodewijnazijn krijg je mooie lichtroze slierten.

-Je kunt de komkommer ook inmaken: doe de komkommer in steriele potten, schenk het hete azijnmengsel erop en draai goed dicht. Zet de potten 5 minuten ondersteboven. De komkommer blijft zo heel lang goed.

Serveersuggesties

In plaats van ‘gewone’ augurken, zoals bij kaas en vleeswaren. Maar ook in salades, bij vette vis of kruidige gerechten.

Bijna al deze recepten zijn ook toepasbaar op courgette, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garingstijden en het feit dat komkommer meer vocht bevat. De komkommer moet daarom voor ovengerechten eerst gezouten worden en een uur onder druk weggezet worden. Grillen en frituren zijn minder geschikte bereidingswijzen.

Komkommer komt ook voor in recepten voor Chinese kool, tomaat, waterkers en in gemengdegroenterecepten.







Koolraap of rutabaga

Brassica napus L. var. napobrassica
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Koolraap groeit half onder de grond, wat verklaart waarom de rapen tweekleurig kunnen zijn, het ondergrondse deel krijgt immers geen zonlicht. De kleur van de schil varieert van geel met paars tot groen of paarsrood. Het vruchtvlees is crème tot oranjegeel. Het koolraapseizoen loopt van oktober tot december. Als de rapen laat gezaaid zijn, kunnen ze door hun redelijke vorstbestendigheid zelfs tot dieper in de winter worden geoogst. De geleerden, van Linnaeus tot de Zwitserse botanicus De Candolle, zijn het niet eens over zijn oorsprong. Men vermoedt dat ze in de 17e eeuw zijn ontstaan uit een kruising tussen – hoe verrassend – raap en kool.
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Kopen

Koolraap wordt ook aangeboden onder zijn Franse en Engelse naam: rutabaga.

Als u de groente in de winkel aantreft met het fris uitziende blad er nog aan, weet u zeker dat u een verse te pakken hebt. Zonder blad kunt u hem het best even oppakken, want de koolraap moet stevig en hard zijn, en niet meegeven. In geen geval mag hij rimpelig zijn. Een gemiddelde koolraap weegt 600 gram. Reken voor een hoofdgerecht op 200 tot 250 gram (vuil gewicht) per persoon. Bewaar koolraap op een koele, droge plaats.

Verwerken

Hoe mooi de schil ook is, hij moet eraf. Dat gaat het makkelijkst met de dunschiller. Schil ook de bovenkant, waar het blad heeft gezeten. Soms zijn de boven- en onderkant wat houtig; snijd ze dan weg. Gekookt wordt hij vrij snel laf van smaak. Als u de koolraap toch kookt, snijd hem dan in blokjes of reepjes en blancheer die beetgaar. Zelf vind ik koolraap het lekkerst gesneden, aangezet in olie of boter en dan afgeblust met wat witte wijn, bouillon of water. Koolraap kan ook goed verwerkt worden in dunne plakken, blancheer of stoom ze kort voor verdere verwerking.

Combinaties

Bosui, dragon, foelie, geitenkaas, hysop, kappertjes, karwij, knoflook, komijn, lavas (maggikruid), milde Indiase kruiden, noten, oregano, peterselie, rozemarijn, salie, tijm, vijfkruidenpoeder.

Koolraap, bijna puur

Ingrediënten


ca. 50 g (geclarificeerde) boter

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

6 takjes tijm, gerist en gehakt

800 g koolraap in lange, dunne slierten (als spaghetti)



Bereiding

Smelt de boter met de knoflook en flink wat tijm in een steelpannetje en zet het op een sudderplaatje. Laat 10 minuten of langer trekken, zonder dat de boter bruist of verkleurt. Blancheer ondertussen de koolraap en laat goed uitlekken. Doe de slierten in een ruime pan en schenk de boter erbij. Fruit de ‘spaghetti’ op middelhoog vuur goudbruin. Schud regelmatig om; blijf opletten dat de boter niet te heet wordt.

Variaties

-Vervang tijm door een ander kruid of specerij (zie Combinaties).

-Snijd ook rettich of rammenas in spaghetti. Fruit met een klein klontje boter en meng door de koolraapslierten.

-Voeg 400 gram gebakken paddenstoelen en eventueel een flinke gare kastanjes toe.

Serveersuggesties

Met spaghetti of aardappelpuree (zie p. 37).

Koolraapsalade

Ingrediënten


citroensap

schil van 1 citroen, geraspt dubbelgeblancheerd

en goed uitgelekt

olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

3 à 4 takjes dille, gerist en gehakt

400 g koolraap, in julienne

eventueel:

3 handjes frisee



Bereiding

Meng citroensap en -schil met olijfolie, knoflook, dille, peper & zout. Laat de koolraap er minimaal 20 minuten in marineren. Meng er eventueel frisee door.

Serveersuggesties

Als salade op zich, maar ook lekker bij artisjok, kardoen of met linzen.

Koolraapsoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

olijfolie

800 g koolraap, grofgesneden

5 takjes tijm, gerist en gehakt

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

1 l vocht**

scheutje room of 1 eetlepel crème fraîche



** Voor een pure smaak voeg je alleen water toe; groentebouillon* kan ook. Om de smaak van de raap af te zwakken neem je kalfsbouillon*.

Bereiding

Zet in een ruime pan ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als ze glazig zijn de koolraap en de kruiden toe; houd een beetje tijm achter. Giet er na 3 minuten het vocht naar keuze op. Breng aan de kook en draai het vuur laag. Na circa 25 minuten zijn de rapen gaar. Pureer de soep en maak op smaak met room, tijm, peper & zout. Nog even zachtjes laten koken.

Koolraap-koolrolletjes

Ingrediënten


1 flinke kolraap, het dikste gedeelte in

8 dunne plakken

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

olijfolie

320 g koolraap, in brunoise

300 g cavolo nero (te vervangen door boerenkool), schoon gewicht, fijngesneden

1 dl witte wijn of groentebouillon*

ca. 2 dl crème fraîche



Bereiding

Blancheer de plakken koolraap tot ze buigzaam zijn. Spoel ze koud en laat goed uitlekken. Zet ondertussen ui en knoflook aan in olijfolie en voeg als ze glazig zijn de blokjes koolraap toe. Laat in

3 minuten licht kleuren en voeg dan de kool toe. Schud goed om en blus af met witte wijn of groentebouillon. Voeg na 1 minuut de crème fraîche toe tot er een flinke bodem in de pan staat. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Schep regelmatig om. Laat, afhankelijk van de koolsoort, in 5 tot 10 minuten gaarsudderen en het vocht indikken. Maak op smaak met peper & zout. Verdeel het koolmengsel over de plakken koolraap en rol ze op. Steek er indien nodig een prikker door.

Als je de rollen van tevoren hebt gemaakt, kun je ze opwarmen door ze rondom goudbruin te bakken in olijfolie of boter.

Variaties

-Maak op smaak met verse dragon, een schepje mosterd en/of kappertjes.

-Vul met (paddenstoelen)risotto* in plaats van fijngesneden kool.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of (in een dubbele hoeveelheid) als hoofdmaaltijd, lekker met aardappel-(puree) (zie p. 37) of gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

Gegrilde koolraap

Ingrediënten


½ bos peterselie

ca. 2 eetlepels citroensap

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

olijfolie

ca. 2 koolrapen, in 12 plakken van 4 mm

140 g zachte schapenkaas



Bereiding

Pureer de peterselie met citroensap, knoflook, peper & zout. Voeg olijfolie toe tot een vloeibare, knalgroene olie ontstaat. Gril in een droge, hete grillpan aan twee kanten een ruit op de plakken koolraap. Verdeel ze over borden, kruimel er schapenkaas over en schenk er de olie op. Je kunt de plakken ook stapelen of oprollen.

Variatie

Er zijn soorten schapenkaas die niet uit elkaar vallen (vraag ernaar bij de Turkse of Marokkaanse winkel). Beleg daar de plakken koolraap mee en zet ze nog even onder de grill of in een oven van 200 °C tot de kaas gesmolten is.

Serveersuggesties

Met goed brood, linzen of pasta.

Stoofpotje van koolraap en pompoen

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

2 blaadjes laurier

10 takjes peterselie, gerist en gehakt

400 g pompoen (een stevige soort, zoals butternut), in grove brunoise

400 g koolraap, in grove brunoise klont boter flinke scheut witte wijn

ca. 5 dl (groente)bouillon*



Bereiding

Fruit ui, knoflook, laurier, peterselie en groenten in een brede pan met de boter op middelhoog vuur. Maal er peper & zout over en schep regelmatig om. Blus als de ui glanst af met de witte wijn. Voeg dan de bouillon toe tot alles net onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat de groenten in ongeveer 20 minuten gaar worden en de saus inkoken. Maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Voor een vleesvariant kun je 200 tot 400 gram gesneden kruidige worst of 200 gram spek meebakken en de groentebouillon vervangen door kalfsbouillon.

Serveersuggesties

Met goed brood, rijst of een aardappeltje.

Geglaceerde koolraap

Ingrediënten


400 g wortel, in grove brunoise

400 g koolraap, in grove brunoise flinke klont boter

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

1 citroen, uitgeperst, de schil geraspt en

dubbelgeblancheerd

2 eetlepels suiker

3 takjes dille, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit de wortel- en koolraapblokjes in een brede pan met boter. De bodem van de pan mag net bedekt zijn, maar de groenten mogen niet meer dan één laag vormen. Voeg knoflook, citroenrasp en citroensap toe. Strooi er suiker over en schud goed om. Schenk er water bij tot de groenten bijna onderstaan. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Schud regelmatig om. Laat in circa 10 minuten garen en laat het vocht verdampen. Maak de groenten op smaak met dille, peper & zout.

Variatie

Vervang dille door komijnpoeder; voeg het toe als het vocht bijna verdampt is.

Serveersuggesties

Met quinoa of aardappelpuree (zie p. 37).

Geroosterde koolraap

Ingrediënten


800 g koolraap, in frieten

olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, gehakt

5 takjes tijm, gerist en gehakt

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

grof zeezout

200 g cherrytomaatjes

1 à 2 eetlepels kappertjes

paar druppels citroensap



Bereiding

Meng de koolraap in een lage ovenschaal met olijfolie, knoflook, tijm, rozemarijn, peper en grof zeezout. Rooster in ongeveer 15 minuten bijna gaar in een oven van 200 °C. Meng de cherrytomaatjes en kappertjes erdoor. Rooster nog eens 5 minuten tot de groenten net gaar zijn. De tomaatjes mogen wel een beetje schrompelen, maar niet knappen. Druppel er wat citroensap op en maal er peper & zout over.

Variatie

Het gerecht krijgt een gevarieerde smaak als je 300 gram koolraap vervangt door topinamboer en/of pastinaak.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of pasta.

Koolraap met kastanjes

Ingrediënten


600 g koolraap, in brunoise

2 tenen knoflook, gehakt boter

200 g gare kastanjes, grofgebroken

3 takjes salie of 5 takjes tijm, gerist en gehakt paar druppels citroensap



Bereiding

Blancheer de koolraap 2 minuten en laat even uitdampen. Fruit ondertussen de knoflook in flink wat boter. Voeg zodra de knoflook glazig is koolraap, kastanje en salie of tijm toe. Laat op middelhoog vuur licht kleuren. Maak op smaak met peper & zout en een paar druppels citroensap.

Serveersuggesties

Met rijst of couscous*.

Koolraap met bleekselderij

Ingrediënten


700 g smeuïge aardappelpuree (zie p. 37)

300 g bleekselderij, in grove brunoise

500 g koolraap, in grove brunoise

1 à 2 tenen knoflook, gehakt boter

4 à 5 takjes tijm, gerist en gehakt

50 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Maak de aardappelpuree. Smoor ondertussen bleekselderij, koolraap en knoflook in ongeveer 8 minuten beetgaar in boter. Maak op smaak met tijm, peper & zout. Vet een lage ovenschaal in en bedek de bodem met een dun laagje puree. Verdeel de groenten erover. Bedek met een dikkere laag puree. Bestrooi deze laag met parmezaan en flintertjes boter. Zet circa 20 minuten in een oven van 180 °C, tot de korst goudbruin en krokant is. Als de ingrediënten na het vullen van de schaal nog goed heet zijn, volstaat gratineren onder de grill. Zet de schaal wel op voldoende afstand van het grillrooster, zodat de parmezaan niet verbrandt.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, maar past ook goed als garnituur bij bloemkool, meiraap of pompoen.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op meiraap, knolselderij, koolrabi, topinamboer, wortel, en andersom. Houd wel rekening met enigszins afwijkende garings- en kooktijden.

Koolraap komt ook voor in de gemengdegroenterecepten.







Koolrabi

Brassica oleracea acephala var. gongylodes
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Door de grote variëteit aan rassen wordt er van eind mei tot november koolrabi aangeboden. Sommige bronnen vermelden dat er ten tijde van Karel de Grote al vroege vormen van koolrabi voorkwamen. De soort die wij nu kennen, is in de 16e eeuw ontstaan uit mergkool (een kool met een lange stam). Ook koolrabi groeit op een stam; het knolvormige gedeelte is in feite een plaatselijke verdikking van de stam. In Duitsland is de groente veel populairder dan bij ons. Wij hebben de naam zelfs van onze oosterburen geleend (Kohlrabi).

Kopen

De koolrabi’s die u bij de groenteman vindt zijn doorgaans lichtgroen, maar er zijn ook witte en zelfs paarse rassen. Als het stevige blad er nog aan zit, kunt u daaraan zien of ze vers zijn. Het blad is eetbaar, maar verwijder het wel zo snel mogelijk, want het onttrekt namelijk kracht aan de knollen. Meestal is het er echter al af gesneden. De knol zelf moet in elk geval stevig aanvoelen. Bewaar koolrabi op een koele plaats. Reken voor een hoofdgerecht 1 flinke of 2 kleine koolrabi’s per persoon en de helft voor een voorgerecht.

Verwerken

Het blad van koolrabi kunt u – fijngesneden – ook gebruiken: rauw, kort gebakken of gestoomd. De snijvlakken drogen iets in, maar zolang ze niet verhout zijn, hoeft u ze niet weg te snijden. Vaak is de schil zo zacht dat hij gegeten kan worden, zeker als u de koolrabi gaart. Proef eerst een stukje: als de schil vezelig is, dan is schillen noodzakelijk. U kunt koolrabi het makkelijkst uit zijn jas helpen met de dunschiller. De paarse soorten moeten altijd geschild worden. De smaak van de paarse variant is ongeveer hetzelfde als die van zijn lichtgroene broertje: als een mild, licht zoetig radijsje.

In brunoise leent koolrabi zich voor alle vormen van warme bereiding. Laat de groente liefst een beetje knapperig; tussen de 5 en 10 minuten verwarmen zou genoeg moeten zijn. In zijn geheel gekookt of gestoomd is koolrabi in 10 tot 15 minuten gaar.
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Dat controleert u door er met een vork in te prikken: dat moet makkelijk gaan, maar wel weerstand krijgen.

Combinaties

Anijs, bieslook, citroensap, dille, dragon, honing, hysop, kervel, knoflook, komijn, mierikswortel, mosterd, noten, peterselie, salie, tijm, venkel(zaad), wortel(groenten), zeewier.

Koolrabi, bijna puur

Ingrediënten


4 flinke koolrabi’s, in dunne frieten

boter

eventueel:

10 takjes bieslook of 5 peterselie, gehakt

ca. 0,5 dl lichte groentebouillon*



Bereiding

Verdeel de koolrabifrietjes over de bodem van een brede pan. Schenk er water of lichte bouillon op tot ze net onderstaan. Voeg een flinke klont boter toe. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat het vocht in circa 7 minuten verdampen en schud goed om, zodat de resterende boter zich gelijkmatig verdeelt. Maak op smaak met peper & zout en eventueel bieslook of peterselie.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37) of pasta aglio e olio (zie Knoflook, p. 190).

Koolrabisalade

Ingrediënten


2 theelepels milde mosterd

2 à 3 eetlepels notenolie

1 eetlepel wittewijn- of ciderazijn

2 koolrabi’s, in transparant dunne plakjes

1 à 2 eetlepels milde olijfolie

1 handje hazelnoten, geroosterd en grofgehakt

1 flinke hand rucola



Bereiding

Meng de mosterd met notenolie, azijn, peper & zout en maak de koolrabi’s ermee aan. Laat 15 minuten marineren. Spreid de plakjes in de rondte uit op borden (zoals bij carpaccio) en strooi er de hazelnoten en rucola over.

Koolrabisalade met geitenkaas

Ingrediënten


2 koolrabi’s, in julienne

1 stevige appel, in julienne

0,7 dl lichtzure kruidenvinaigrette*

120 g pittige geitenkaas



Maak de koolrabi- en appelreepjes aan met de vinaigrette. Laat minimaal 1 uur marineren, zodat de vinaigrette goed in kan trekken. Proef op peper & zout en verkruimel de geitenkaas erover.

Variatie

Vervang de vinaigrette door zure room, aangemaakt met grove mosterd.

Gevulde koolrabi, koud

Ingrediënten


4 koolrabi’s

1 sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

ca. 5 tomaten, in brunoise

200 g sperziebonen

5 takjes basilicum, gerist en gehakt

eventueel:

citroensap



Bereiding

Blancheer de koolrabi’s net gaar. Hol ze dan gedeeltelijk uit met een pommes-parisiennes-boortje of kleine lepel. Zet sjalot en knoflook aan in olijfolie en voeg als de sjalot glazig is de tomaat toe, tot er een flinke bodem in de pan zit. Meng de sperziebonen erdoor, breng aan de kook en draai het vuur lager. Als er niet voldoende vocht uit de tomaten is gekomen, kun je een scheutje water toevoegen. Laat de bonen beetgaar worden, schud regelmatig om. Meng er basilicum, peper & zout en eventueel citroensap door. Maak hoog op smaak: eenmaal afgekoeld wordt de smaak minder sterk. Schep het tomatenmengsel in de koolrabi en zet de bonen er rechtop in.

Serveersuggesties

Als voorgerechtje of zomers garnituur, bijvoorbeeld met een tortilla*.

Gevulde koolrabi, warm

Ingrediënten


4 koolrabi’s

1 kleine ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

ca. 60 g geraspte kaas

3 takjes tijm, gerist en gehakt paar druppels citroensap

2 eetlepels broodkruim of paneermeel boter

ca. 1,2 dl witte wijn



Bereiding

Blancheer de koolrabi’s 4 minuten. Hol ze gedeeltelijk uit met een pommes-parisiennes-boortje of kleine lepel en snijd het vruchtvlees fijn. Zet ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is het ‘koolrabivlees’ toe. Laat in circa 10 minuten zachtjes gaarpruttelen. Meng er van het vuur af geraspte kaas, tijm, citroensap, peper & zout door. Zet de koolrabi’s in een lage ovenschaal en vul ze met het mengsel. Bestrooi met paneermeel en flintertjes boter of geraspte kaas. Schenk een bodempje witte wijn in de ovenschaal. Zet circa 20 minuten in een oven van 180 °C, tot de koolrabi gaar en de korst goudbruin is.

Meer vullingen vind je bij de recepten voor gevulde meiraap, gevulde tomaat en gevulde ui (zie resp. p. 240, 400 & 428).

Serveersuggesties

Met rösti (zie Aardappel, p. 39) of rijst.

‘Tarte tatin’ van koolrabi en meiraap

Ingrediënten


2 meiraapjes, in dunne plakjes

1 koolrabi, gehalveerd en in dunne plakjes boter

2 à 3 eetlepels suiker

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt

ca. 30 g boter

150 g korstdeeg* (of gebruik bladerdeeg*, maar vertel het niet aan de erven Tatin; prik het voor gebruik wel even in met een vork)



Bereiding

Blancheer meiraap en koolrabi. Het is de bedoeling dat je van allebei evenveel plakjes hebt. Vet een ronde ovenschaal royaal in met boter, strooi er wat suiker over (niet meer dan je op een pannenkoek doet als je moeder kijkt). Leg de plakjes er dakpansgewijs in de rondte op, tot de bodem bedekt is. Strooi er knoflook, tijm, peper & zout over. Verdeel er flintertjes boter en nog wat suiker over. Rol het deeg uit tot een iets te grote ronde lap van 3 millimeter dikte. Leg de lap over de plakjes en vouw de randen naar binnen om zo de zijkant te maken. Zet 15 tot 25 minuten in een oven van 200 °C, tot het deeg mooi bruin is en suiker en boter gekaramelliseerd zijn. Draai om op een plat bord en serveer direct. Als je bang bent de taart niet uit de vorm te krijgen, bekleed je hem eerst met bakpapier.

Variaties

-Vervang de suiker door honing.

-Strooi dungesneden prei over de groenten.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of als garnituur bij gebakken kool, sperziebonen of witlof.

In de oven gesmoorde koolrabi

Ingrediënten


6 à 8 koolrabi’s, in plakken van 4 mm

1 flinke rode ui, gesnipperd

5 takjes tijm, gerist en gehakt

2 tenen knoflook, in dunne plakjes

ca. 4 dl groente- of kalfsbouillon*



Bereiding

Beleg de bodem van een platte ovenschaal met de plakken koolrabi. Strooi er rode ui, tijm, knoflook, peper & zout over. Maak zo laagjes, tot de schaal voor twee derde gevuld is. Schenk er hete bouillon op tot alles net onderstaat. Dek af met aluminiumfolie en zet in een oven van 180 °C. Controleer na 25 minuten de gaarheid: als het gerecht nog hard is, dek je de schaal weer af om nog 10 minuten door te garen. Zodra de koolrabi bijna gaar is, verwijder je het folie en zet je de schaal nog eens 10 minuten in de oven tot het vocht zo goed als verdampt is en de bovenkant net begint te kleuren.

Variaties

-Bedek de laatste 10 minuten met bechamelsaus*.

-Strooi 120 gram spekjes of reepjes droge ham tussen de lagen.

Serveersuggestie

Met snijbonen en gekookte aardappelen.

Koolrabigratin

Ingrediënten


6 à 8 koolrabi’s, in dunne plakjes

1 l melk

2 tenen knoflook, fijngehakt boter

ca. 30 g blanke roux*



Bereiding

Kook de koolrabi’s net niet gaar in melk, hoog op smaak gemaakt met knoflook, peper & zout. Schep ze uit de melk in een beboterde lage ovenschaal. Bind 2 tot 3 deciliter van de knoflookmelk licht met een blanke roux en schenk de saus over de koolrabi’s. Zet circa 15 minuten in een oven van 180 °C, tot er een goudbruin korstje ontstaat.

Variaties

-Iets minder puur wordt het als je er een handje milde geraspte kaas door mengt of eroverheen strooit.

-Omdat er ei noch aardappel aan te pas komt, wordt dit een vrij ‘los’ gerecht. Als je het zo stevig wilt dat je er stukken van kunt snijden, meng je er net zoveel plakjes aardappel als koolrabi door en/of 1 ei (niet meer, anders gaat het te veel op een omelet lijken).

Serveersuggesties

Met artisjok, gepofte aardappel (zie p. 41), geroosterde tomaat (zie p. 399) of spinazie.

Gegratineerde koolrabi

Ingrediënten


6 à 8 koolrabi’s, in dunne plakjes

olijfolie

1 flinke prei, in fijne ringen

1 flinke wortel, in dunne plakjes

80 g fontina of feta



Bereiding

Zet de koolrabi aan in olijfolie. Voeg na 5 minuten prei en wortel toe en maal er peper & zout over. Schud regelmatig om en laat de groenten in 5 à 7 minuten beetgaar worden. Schep ze in een lage ovenschaal. Rasp er fontina of kruimel er feta over. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of couscous*.

Geroosterde koolrabi

Ingrediënten


4 koolrabi’s, in frieten

2 wortelen, in frieten

2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes salie, gerist en gehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt

grof zeezout

olijfolie

1 theelepel ciderazijn



Bereiding

Meng de groenten in een ovenschaal met knoflook, salie, tijm, peper, grof zeezout en voldoende olijfolie om alles net te laten glanzen. Rooster 15 tot 20 minuten in een oven van 180 °C, tot de groenten net gaar zijn en licht beginnen te kleuren. Schud regelmatig om. Druppel er op het laatst wat ciderazijn over.

Variatie

Voeg voor een iets frissere smaak 1 fijngesneden venkel toe.

Serveersuggesties

Met risotto* of linzen.

Geglaceerde koolrabi

Ingrediënten


6 à 8 koolrabi’s, in partjes

2 eetlepels boter

2 eetlepels honing

ca. 1,5 dl lichte groentebouillon*

2 eetlepels geroosterd amandelschaafsel of gehakte hazelnoten



Bereiding

Zet de koolrabipartjes op met boter, honing, peper & zout. Schenk er na 3 minuten bouillon op tot de koolrabi’s net onderstaan. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Draai na circa 8 minuten – als de koolrabi’s nog net niet gaar zijn – het vuur wat hoger. Laat het vocht verdampen en schud regelmatig om, zodat boter en honing zich aan de partjes hechten en licht karamelliseren. Voeg indien nodig wat extra honing en/of boter toe. Strooi er voor het serveren geroosterd amandelschaafsel of gehakte hazelnoten over.

Variatie

Voor extra pit voeg je halverwege 2 tenen knoflook toe, in dunne plakjes gesneden.

Serveersuggesties

Met aardappel of pasta met een schep crème fraîche, 1 teen fijngesneden knoflook, peper & zout.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op meiraap, koolraap en knolselderij, en andersom. Houd wel rekening met enigszins afwijkende garings- en kooktijden.







Kool: rodekool

Brassica oleracea capitata var. rubra
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

De rodekooloogst begint in juli en loopt tot december. De kolen zijn redelijk winterhard en in niet al te strenge winters kan er langer geoogst worden. Rodekool is onder de juiste omstandigheden goed te bewaren en wordt daardoor bijna de hele winter aangeboden.

Kool is een van de oudste groenten. Wilde kool komen we tegen in de annalen van de zuidkust van Engeland tot in Klein-Azië. De wilde variëteiten zijn losbladig, zoals boerenkool. Het is niet helemaal duidelijk wanneer men begonnen is wilde kolen te kruisen tot ‘sluitkool’, zoals rodekool. De eerste duidelijke beschrijving die specifiek onderscheid maakt tussen sluit- en losbladige kool komt uit 1536.

In Langedijk (u weet wel: de geboorteplaats van de koolveiling) wordt van oudsher veel rodekool verbouwd. Er zijn daar in de loop der eeuwen rassen ontwikkeld die nog altijd populair zijn, waaronder de ‘negerkop’: een kool met diepdonkerrood blad, die om voor de hand liggende reden tegenwoordig ‘roodkop’ genoemd wordt.

De natuurlijke kleurstof E163, die vrijkomt bij het wassen en koken van rodekool, komt uit de stof anthocyaan, die een antioxidante werking heeft. In plaats van pillen te slikken kunt u er dus ook voor kiezen om wat vaker rodekool, bietjes, bosbessen en andere E163-bevattende groenten en fruit te eten.

Kopen

Een rodekool moet stevig aanvoelen: als u een blad omvouwt, moet het bij de nerf knakken. De wasachtige laag die op de bladeren zit, vormt een natuurlijke bescherming tegen verdamping en heeft niets met bestrijdingsmiddelen te maken.

Volgens de handelsnorm weegt een rodekool tussen de 500 gram en 2 kilo. In de praktijk rekent u voor een hoofdgerecht per persoon op een kwart kool van gemiddelde grootte; voor salades en rauw gebruik neemt u de helft minder. Bewaar de kool op een koele plaats. Aangesneden kool legt u het best weg onder een vochtige doek of in elk geval met het snijvlak goed afgedekt.

[image: Images]

Verwerken

Verwijder de buitenste bladeren als ze erg beschadigd zijn. Halveer de rodekool in de lengte, zodat hij met de platte kant op de snijplank kan liggen. Halveer de kool nogmaals, zodat u kwarten krijgt. Snijd de eventuele harde kern er in de lengte uit, zodat de stronk vanzelf meekomt. Snijd de kool vervolgens dwars in reepjes (voor rauw gebruik zo smal mogelijk). Als u de kool gaat bakken en mooi knapperig wilt houden, maakt u de reepjes iets breder (3 tot 6 millimeter). Als u de bladeren wilt gebruiken om te vullen, kunt u ze het best bij de steelaanzet afsnijden en dan van beneden naar boven afpellen. Als de middennerf erg dik is, snijdt u het onderste stuk ertussenuit. Was de rodekool in ruim water en laat goed uitlekken.

Rodekool wordt meestal lang, op zacht vuur gaar gestoofd. Hoe langer, hoe zachter van textuur en hoe meer suikers er vrijkomen, waardoor hij zoeter en – volgens sommigen – nootachtig van smaak wordt. Het is daarom afhankelijk van uw eigen smaak hoe lang u de kool laat garen. Voor bovengenoemd resultaat minimaal 30 minuten – voor mij is dat ook meteen het maximum – tot 1,5 uur. Voor knapperige kool met een sterkere, lichtbittere smaak kunt u hem beter roerbakken. Het toevoegen van zuur – in rodekoolrecepten is dat meestal azijn – vertraagt het garingsproces. Voeg dat voor zachte kool pas halverwege toe.

Combinaties

Klassiek: (gedroogde) appel of abrikoos.

Verder: azijn, bieslook, biet, bosui, citrus-fruit, dille(zaad), cranberry’s, dragon, foelie, gember, kaneel, kardemom, knoflook, komijn, koriander(zaad), laurier, lavas (maggikruid), mosterd(zaad), nootmuskaat, noten, ras el hanout, rozemarijn, ui, salie, tijm, vanille, venkel(zaad), wortel, zeewier, zwarte olijven.

Rodekool, bijna puur

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

olijfolie

1 kg rodekool, gesneden

0,7 dl witte wijn en/of (appel)azijn

4 takjes dille of 6 takjes zuring, gerist en gehakt



Bereiding

Zet de ui in een brede pan aan in olijfolie. Voeg na 2 minuten de rodekool toe. Schep regelmatig om. Blus na 4 minuten af met wijn en/of azijn. Laat het vocht verdampen en de kool zo gaar worden als je lekker vindt (liefst nog wel knapperig). Maak op smaak met dille of zuring, peper & zout.

Variaties

-Vervang dille door tijm en meng er op het laatst geroosterde pijnboompitten of amandelschaafsel door.

-Geef het gerecht meer pit door op het laatst 3 bosuitjes, in fijne ringen, toe te voegen.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappeltjes (zie p. 42), pasta of risotto*.

Rodekoolsalade

Ingrediënten


1 dl citroensap

3 djeroek peroet-blaadjes (kafferlimoen, bij de toko)

1 theelepel chilivlokken

1 eetlepel gember- of ahornsiroop (meer kan altijd nog)

ca. 1 dl zonnebloemolie

400 g rodekool, ragfijn gesneden

10 takjes koriander, gerist en gehakt

eventueel:

1 tot 3 eetlepels Nam pla of sojasaus (liefst Kikkoman)

3 takjes munt, gerist en gehakt



Bereiding

Breng het citroensap aan de kook. Voeg djeroek peroet, chilivlokken, siroop en eventueel Nam pla of sojasaus toe. Laat inkoken tot een derde. Klop er, van het vuur af, geleidelijk zonnebloemolie door tot de saus zacht genoeg van smaak is. Meng er rodekool, koriander en eventueel munt door.

Variaties

-Voeg uitgesneden partjes sinaasappel of net niet rijpe papaja in julienne toe.

-Door djeroek te vervangen door een halve gekneusde stengel sereh (citroengras) wordt de citroensmaak iets kruidiger.

Serveersuggestie

Ook lekker als garnituur bij zwaardere stoofschotels.

Rodekoolsalade alla Modena

Ingrediënten


0,4 dl goede (witte) balsamicoazijn**

half takje rozemarijn, gerist en gehakt

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

400 g rodekool, fijngesneden

5 eetlepels zwarte olijven, in plakjes

3 à 4 eetlepels pistachenoten of geroosterde pijnboompitten



** Als je voor dit recept een goedkope, zure versie neemt, wordt het oneetbaar, terwijl een echt goede balsamicoazijn een heel verfijnde smaak geeft. Koop hem dus liever niet bij de supermarkt, maar bij een specialist die je vaak zelfs even laat proeven.

Bereiding

Zet balsamicoazijn in een steelpannetje op met rozemarijn en knoflook. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat zachtjes tot de helft inkoken. Meng er van het vuur af 2 delen olijfolie door. Meng de kool met olijven en maak aan met de dressing, peper & zout. Laat 15 minuten marineren. Meng er voor het serveren nootjes of pitten door.

Variatie

‘Smelt’ 3 gespoelde ansjovisfilets in de azijn. Wees in dat geval zuinig met het zout.

Krokante koolrolletjes

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

3 à 4 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

300 g rodekool, fijngesneden

1 of 2 bosuitjes, fijngesneden

8 velletjes filodeeg van 10 × 8 cm

eventueel:

paar druppels citroensap



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de kool toe en laat op middelhoog vuur, in een minuut of 4, net soepel worden. Meng er bosui, peper & zout en eventueel een paar druppels citroensap door. Leg dubbele vellen filodeeg uit. Schep aan één kant van het deeg een streepje kool, maar laat de zijkanten vrij. Vouw dicht als een lange loempia. Bestrijk het deeg met olie en leg de rolletjes op bakpapier. Bak in circa 20 minuten goudbruin en krokant in een oven van 200 °C.

Variaties

-Fruit tijm of een van de specerijen uit Combinaties mee.

-Maak de kool smeuïg met een paar eetlepels ricotta.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of bij gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40) of pastinaak.

Rodekooltartelettes

Ingrediënten


150 g korstdeeg*

blinde vulling

1 middelgrote ui, gesnipperd

boter

theelepel komijnpoeder

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

4 handjes rodekool, fijngesneden

4 eetlepels mascarpone of crème fraîche



Bereiding

Rol het deeg zo dun mogelijk uit. Beboter tartelettevormpjes en bekleed ze met het deeg. Bak 8 minuten blind, in een oven van 180 °C, zodat het deeg stevigheid, maar geen kleur heeft. Fruit ondertussen ui, komijnpoeder en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de kool toe. Haal de kool van het vuur zodra hij soepel is. Meng met mascarpone of crème fraîche tot een smeuïg geheel, maak op smaak met peper & zout. Vul de deegbakjes met het koolmengsel en bak ongeveer 15 minuten, tot de vulling stevig en het deeg goudbruin is.

Variaties

-Vervang de komijn door geraspte gember of 1 takje geriste en gehakte dragon of 2 takjes salie of pistachenoten.

-Maak de vulling luchtiger door er een ei door te mengen. Niet meer dan 1 ei, want anders ontstaat er een soort quichevulling.

Serveersuggesties

Als (voor)gerecht of als garnituur bij schorseneren of knolselderijpuree (zie p. 198).

Klassieke rodekool

Ingrediënten


1 ui

3 tot 5 kruidnagels

2 à 3 laurierbladeren

2 sjalotjes, gesnipperd

boter

1 kg rodekool, fijngesneden

3 appelen (meer mag ook), in fijne partjes

0,7 dl appel- of rodewijnazijn

eventueel:

fruitige rode wijn



Bereiding

Halveer de ui en steek er kruidnagels in en, als het lukt, ook de laurier (omdat die dan later makkelijker te verwijderen is, maar los in het gerecht kan ook). Fruit, in een brede pan, de sjalot met een flinke klont boter. Zet als de sjalot glazig wordt de uien met de platte kant naar beneden in de pan. Roer er na 2 minuten de kool door, tot hij glanst van de boter. Voeg de partjes appel toe en blus af met de azijn en eventueel een scheutje wijn, tot er een bodempje in de pan staat. Maal er peper & zout over. Schep nogmaals door en laat op zacht vuur, met het deksel schuin op de pan, stoven tot je de kool gaar genoeg vindt. Schep regelmatig om vanaf de bodem.

Traditioneel wordt de kool minstens 1½ uur op laag vuur gestoofd, of zelfs een hele dag op een petroleumstel (roer dan wel regelmatig om, zodat hij niet kan aankoeken), maar ik kan me voorstellen dat je hem wat knapperig wilt houden en dan is 20 minuten voldoende.

Variaties

-Er zijn grootmoeders die adviseren een paar jeneverbessen mee te smoren.

-Om de kool zoeter te maken, voegde men vroeger ook een paar scheppen suiker toe. Je kunt de suiker vervangen door (acacia)honing. Om het geheel fris van smaak te houden, zou ik er eerder voor kiezen om op het laatste moment een paar druppels citroensap toe te voegen.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree, (zie p. 37) of risotto*.

Fruitige rodekool

Ingrediënten


1 kg rodekool, fijngesneden olijfolie boter

2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 dl volle, fruitige rode wijn

0,5 tot 1 dl appelazijn

2 tot 4 zurige appelen, in brunoise

1 flinke hand gedroogde pruimen of abrikozen, in julienne

eventueel:

5 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Dit gerecht is een variant op klassieke rodekool. Door de kruiden en vruchten aan te passen is het eindresultaat fruitiger.

Zet de kool in een ruime pan aan met gelijke delen olijfolie en boter. Voeg na 3 minuten sjalot, knoflook en eventueel tijm toe. Blus als alles glanst af met een flinke scheut rode wijn en een scheutje appelazijn. Voeg na 2 minuten water toe tot er een bodempje vocht in de pan staat. Breng aan de kook en laat op matig vuur naar wens garen (zie Verwerken). Schep regelmatig om vanaf de bodem. Voeg tegen het einde appelen en pruimen of abrikozen toe (als je van zacht fruit houdt, kun je het gedroogde fruit ook tegelijk met het water toevoegen). Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Week het gedroogde fruit een nacht van tevoren in madeira of sherry.

-Snijd 10 minuten voor de kool klaar is de appel in partjes. Bak ze in een koekenpan in een klontje boter. Strooi er als ze glimmen 2 à 3 eetlepels suiker over. Laat op middelhoog vuur aan beide zijden karamelliseren.

Serveersuggesties

Met linzen, couscous* of gebakken aardappel (zie p. 42).

Rodewijnkool

Ingrediënten


1 kg kool, fijngesneden

olijfolie

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

ca. 1 dl rode wijn

1 takje rozemarijn of 5 takjes salie, gerist en gehakt

eventueel:

ca. 0,5 dl (kalfs)bouillon*



Bereiding

Zet kool en knoflook in een ruime pan aan in olijfolie. Blus af met rode wijn en water of bouillon, tot er net een bodempje in de pan staat. Voeg rozemarijn of salie, peper & zout toe. Breng het vocht aan de kook en draai het vuur lager. Schep regelmatig om en laat de kool net beetgaar worden.

Serveersuggesties

Met rösti (zie Aardappel, p. 39), (wilde) rijst, geroosterde biet en/of geroosterde wortelgroenten (zie resp. p. 77 & 460) of topinamboer.

Rodekool met zuur

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

900 g rodekool, fijngesneden

0,7 dl groentebouillon*

1½ eetlepel augurk, in brunoise

1½ eetlepel sud ’n sol-tomaatjes, in julienne

1½ eetlepel olijven, in plakjes

1½ eetlepel kappertjes

½ bos basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de kool toe. Schep goed om en blus af met een scheutje bouillon. Laat op middelhoog vuur het vocht verdampen en de kool beetgaar worden. Meng de overige ingrediënten en peper & zout door de kool. Verwarm nog even samen.

Serveersuggesties

Door (romige) pasta, met goed brood of koolrabi of pastinaakpuree (zie p. 274).

Romige rodekool

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

900 g rodekool, gesneden

5 takjes tijm, gerist en gehakt

ca. 1 dl crème fraîche



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is kool en tijm toe. Schud goed om. Voeg crème fraîche toe tot de kool wit ziet. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Smoor in 8 à 12 minuten gaar, maar nog wel knapperig. Meng er op het laatst nog een beetje tijm door en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voeg voor een subtiel ‘zuurtje’ tegelijk met de kool sud ’n sol-tomaatjes in julienne toe.

-Bak eerst spekjes uit. Fruit de ui in een deel van het vrijgekomen vet en ga verder als hierboven.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37), gebakken spätzle* of gepoederde radicchio (zie Witlof, p. 451).

Frisse rodekool

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt zonnebloemolie

1 tot 3 theelepels ras el hanout

900 g rodekool, fijngesneden

ca. 1 dl dikke (Turkse) yoghurt

2 takjes dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit ui en knoflook in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is ras el hanout toe. Voeg als het aroma loskomt de kool toe. Bak circa 7 minuten op middelhoog vuur; schud regelmatig om. Draai het vuur laag en voeg yoghurt, dragon, peper & zout toe. Meng goed door en haal van het vuur zodra de yoghurt warm is.

Serveersuggesties

Met couscous*, linzen, quinoa of in een wrap.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op de overige koolsoorten, en andersom. Houd wel rekening met enigszins afwijkende garings- en kooktijden en het feit dat rodekool iets zoeter is.

Ook de recepten voor zuurkool zijn heel geschikt om met rodekool te maken. Voeg eventueel een klein scheutje azijn toe om het zoet van rodekool iets te temperen.







Kool: wittekool en spitskool

Brassica oleracea convar. capitata (L.) var. alba DC. en subvar. conica Lam.

Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Spitskool is een kleinere, iets sappiger variant van zijn ronde broertje wittekool. Kolen die in de winter voorgezaaid zijn, kunnen vanaf mei geoogst worden. Daarna volgen de in volle grond gezaaide kolen en kan het seizoen doorlopen tot de eerste strenge nachtvorst. Toen eind 19e eeuw de Hollandse handel in kool steeds levendiger werd, kwamen er centrale verkooppunten. In 1887 was de florerende koolhandel de aanleiding om in Broek op Langedijk de eerste Europese veiling bij afslag van tuinbouwproducten te openen.

Kopen

Kool moet stevig aanvoelen en een glanzende huid hebben. Als u het blad omvouwt, moet de middennerf knappen. Er worden diverse soorten spitskool geteeld, variërend van wit of lichtgroen tot donkerpaars. De smaakverschillen tussen de soorten zijn niet bijzonder groot. Een gemiddeld gewicht is moeilijk te geven en zelfs de Europese handelsnormen bieden in dat opzicht weinig houvast, want die schrijven voor beide soorten kool voor: ‘minimaal 350 gram, maximaal 2 kilo.’ Reken 250 gram rauw gewicht per persoon voor een hoofdgerecht. Spitskool slinkt wel iets meer dan wittekool. Van wittekool is 200 gram genoeg. Reken voor salades 60 à 80 gram per persoon. De recepten in dit hoofdstuk zijn geschikt voor beide kolen.

Verwerken

Kool heeft de reputatie laf te smaken en een zware, rottende geur door het huis te verspreiden, die nog dagen kan blijven hangen. Als ik bij mijn grootmoeder op visite ging, kon ik altijd ruiken of ze die week kool gegeten had. Maar dat lag aan mijn grootmoeder, niet aan de kool.
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Kool gaat pas stinken als hij lang doorgekookt wordt. Als u hem op een modernere manier behandelt, is het een veelzijdige en smakelijke groente. Door zijn malsheid is spitskool goed geschikt om rauw te verwerken. Als u de kool gaat snijden, halveer hem dan eerst in de lengte, zodat hij met de platte kant op de snijplank kan liggen. Halveer de kool nogmaals, zodat u kwarten krijgt. Ook wittekool snijdt u eerst in kwarten. Snijd van beide soorten de eventuele harde kern eruit en snijd de koolbladeren vervolgens dwars in reepjes. Snijd de kool voor rauw gebruik zo fijn mogelijk. Als u ze gaat bakken snijdt u de repen wat breder: 3 tot 6 millimeter; dan blijft de kool mooi knapperig. Was de kool in ruim water en laat goed uitlekken. Om smaak en textuur te behouden, vind ik het persoonlijk het lekkerst om de kool ook in warme gerechten knapperig te houden. Maak hem dus liever niet te gaar, maar bak, blancheer of stoom hem 2 à 3 minuten.

Als u de bladeren gebruikt om te vullen, kunt u ze het best bij de steelaanzet afsnijden en dan van beneden naar boven afpellen. Als de middennerf erg dik is, snijdt u het onderste stuk ertussenuit. Aangesneden kool kunt u het best in een vochtige doek in de koeling bewaren.

Combinaties

Anijs, azijn, bieslook, bosui, citroen(sap), dille(zaad), dragon, foelie, kardemom, kappertjes, kerrie, komijn, mosterd, noten, nootmuskaat, saffraan, sesam(olie), sereh, venkel(zaad), verse peper, zeewier, zuring.

Spitskool, bijna puur

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

1 spitskool, fijngesneden

paar druppels witte azijn

25 g boter



Bereiding

Fruit in een brede pan ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de kool toe. Blus af met azijn en een beetje water, tot er een dun bodempje vocht in de pan staat. Schud goed om en laat het vocht op hoog vuur in een minuut of 2 verdampen. Voeg een klontje boter toe. Haal van het vuur zodra de boter gesmolten is en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40), door rijst of pasta.

Basiskoolsalade

Ingrediënten


0,5 dl witte balsamico- of ciderazijn

1 dl olijfolie

250 g rode- en 250 g witte spitskool (of savooie- en rodekool), ragfijn gesneden



Bereiding

Meng alle ingrediënten en maak op smaak met peper & zout. Laat minstens 1 uur marineren.

Variaties

-Om de kool zoeter te maken kun je een lepeltje suiker, gembersiroop of honing door de azijn roeren. Of voeg een ‘zoetje’ toe in de vorm van (in witte wijn gewelde) rozijnen.

-Voeg naar smaak kruiden of specerijen toe (zie Combinaties).

Serveersuggestie

Ook geschikt als garnituur, bijvoorbeeld bij wat zwaardere (stoof)schotels.

Lauwwarme koolsalade

Ingrediënten


1 rode paprika, in julienne

1 middelgrote ui, gesnipperd

olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 takjes oregano, 4 tijm of 1 rozemarijn, gerist en gehakt

2 à 3 eetlepels kappertjes

2 eetlepels ontpitte olijven

2 eetlepels gedroogde tomaat, fijngesneden

0,6 dl zure room

¼ kool, fijngesneden

4 handjes rucola

eventueel:

vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden

2 à 3 eetlepels (gerookte) amandelen



Bereiding

Zet paprika en ui in olijfolie aan met knoflook, een van de kruiden en eventueel een pepertje. Laat de groenten op zacht vuur glazig worden. Haal de pan van het vuur en voeg kappertjes, olijven, gedroogde tomaat, zure room en eventueel amandelen toe. Maak op smaak met peper & zout. Blancheer de kool en meng hem nog warm door de overige ingrediënten. Serveer er rucola op of bij.

Koolcrêpes

Ingrediënten


4 grote koolbladeren

zonnebloemolie

ca. 6 dl vloeibaar crêpebeslag*

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook

olijfolie

1 kleine venkel, in julienne

¼ kool, fijngesneden



Bereiding

Blancheer de koolbladeren en laat ze goed uitlekken. Verhit een dun laagje zonnebloemolie in een hete koekenpan. Leg er plat een koolblad in. Schep er beslag over; draai de pan snel rond, zodat het beslag de kool dun bedekt en er ook onder kan lopen. Bak aan twee kanten goudbruin. Houd de crêpes warm onder een deksel op een bord, op een pan heet water. Fruit ondertussen ui en knoflook in olijfolie. Voeg de venkel toe als de ui glazig is. Schud goed om en voeg na 1 minuut de fijngesneden kool toe. Schud weer goed om. Haal van het vuur zodra de groenten beetgaar zijn. Verdeel het mengsel over de crêpes en rol of vouw ze dicht.

Variaties

-Voeg op het laatst een paar eetlepels ricotta toe.

-Strooi er voor een frissere variant gremolata over (zie Gemengde bonen, p. 156).

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of garnituur bij witlof of wortel.

Witte wittekool

Ingrediënten


4 grote koolbladeren

200 g glasnoedels

125 g ricotta

ca. 50 g parmezaan, geraspt handje pijnboompitten, geroosterd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 à 3 bosuitjes, alleen het wit fijngesneden

2 eetlepels zilveruitjes, fijngesneden witte peper (om zwarte spikkels in het verder witte gerecht te vermijden)



Bereiding

Blancheer de koolbladeren tot de middennerf buigbaar is en laat goed uitlekken. Blancheer de noedels, spoel ze koud en laat goed uitlekken. Maak de ricotta hoog op smaak met de overige ingrediënten, zout en witte peper en meng de noedels erdoor. Smeer een dun laagje op een koolblad, maar houd de bovenkant van het blad vrij. Rol strak op.

Laat 15 minuten opstijven in de koeling en snijd er plakjes van.

Variaties

-Voeg een stukje geschilde en geraspte mierikswortel toe.

-Minder wit, maar wel lekker: voeg verse dragon of basilicum toe.

-Dit gerecht kan ook warm worden geserveerd: leg de rolletjes in een lage ovenschaal, giet er gelijke delen witte wijn en groentebouillon* op, tot er een bodempje vocht in de schaal staat. Druppel er olijfolie over (flintertjes boter kan ook) en zet 25 minuten in een oven van 180 °C. Gratineer eventueel met parmezaan (of mozzarella of fontina om het wit te houden). Om er een ‘vullender’ gerecht van te maken kun je fijngesneden kool door de noedels mengen of onder de rolletjes leggen.

Serveersuggesties

Als hapje, voorgerecht of bijvoorbeeld bij een tomatengerecht of simpele salade.

Spitskool met gegratineerde polenta

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 à 3 eetlepels verse kruiden, bijvoorbeeld

basilicum, gerist en gehakt
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400 g polenta

olijfolie

60 g parmezaan, geraspt



Bereiding

In het hoofdstuk over maïs kun je lezen hoe je polenta maakt.

Zet de ui, knoflook en kruiden aan met de fijngesneden kool. ‘Smeer’ de helft van de warme polenta uit op de bodem van een ingevette ovenschaal. Verdeel de kool erover en bedek met de rest van de polenta. Bestrooi met de parmezaan en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Variaties

-Maak de kool aan met kruidige tomatensaus (zie p. 405).

-Je kunt ook andere groenten toevoegen, zoals courgette, tomaat en pompoen.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij snijbonen of gegrilde pompoen.

Geglaceerde kool

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt flinke klont boter

1 kleine kool, ragfijn gesneden klein scheutje milde azijn



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in een ruime hoeveelheid boter. Voeg als de ui glazig is de kool toe en bak op middelhoog vuur zonder de boter te kleuren. Blus na 1 minuut af met de azijn. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Schud regelmatig om. Maak de kool al sudderend net gaar en glanzend. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voeg tegelijk met de azijn zeewier (indien nodig voorgeweekt) toe.

-Bestrooi met geroosterd sesamzaad en/of druppel er sesamolie over.

Serveersuggesties

Met rijst of quinoa.

Kool met krokante aardappel

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, dungesneden

(olijf)olie

500 g vastkokende aardappelen, in julienne

800 g kool, fijngesneden

2 à 3 takjes dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in (olijf)olie. Voeg de aardappelreepjes toe en bak ze in circa 6 minuten goudbruin. Voeg de kool toe en schud goed om. Voeg dragon, peper & zout toe zodra de kool zacht is.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of bij meiraap, romige andijvie of maïs.

Pistache-paddenstoelenkool

Ingrediënten


2 tenen knoflook, fijngehakt

(olijf)olie

200 g oesterzwammen, in reepjes gesneden

800 g kool, fijngesneden

handje pistachenoten, grofgehakt



Bereiding

Zet de knoflook aan in (olijf)olie. Voeg als de knoflook glazig is de oesterzwammen toe, laat ze licht kleuren en doe dan de kool erbij. Meng na 2 à 3 minuten de pistachenoten erdoor en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met aardappel, couscous* of pasta.

Rode (spits)kool met vijgen

Ingrediënten


1 kleine (rode) spitskool, fijngesneden

olijfolie

2 tenen knoflook, fijngehakt

1 hand gedroogde vijgen, in reepjes gesneden

ca. 6 takjes tijm, gerist en gehakt

appel(cider)azijn



Bereiding

Zet de kool en de knoflook in een brede pan aan in olijfolie. Voeg, als alles glanst, vijgen en tijm toe en bak die een paar minuten mee. Blus af met azijn en een scheutje water, tot er een bodempje vocht in de pan staat. Breng aan de kook, draai het vuur lager en stoof in een paar minuten zachtjes gaar (langer voor zachte kool). Voeg op het laatst meer tijm, peper & zout toe.

Variaties

-Meng er gehakte walnoten door.

-Kruimel er zachte geitenkaas over.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes, aardappelpuree (zie resp. p. 40 & 37) of tagliatelle.

Koolblad gevuld met puree en paddenstoelen

Ingrediënten


4 grote koolbladeren

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

200 g paddenstoelen, gesneden

400 g smeuïge aardappelpuree (zie p. 37)



Bereiding

Blancheer de koolbladeren tot ze buigzaam zijn en laat goed uitlekken. Zet ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg de paddenstoelen toe en bak ze mooi bruin. Meng door de aardappelpuree. Schep 3 flinke eetlepels op de brede (onder)kant van elk koolblad. Rol de bladeren zo strak mogelijk op en serveer ze met de naad naar beneden. Je kunt ze ook nog even in een oven van 190 °C zetten om ze een licht kleurtje te geven. Leg er dan enkele flintertjes boter op of bedruppel het gerecht met olijfolie.

Variaties

-Snijd een gedeelte van de overgebleven kool heel fijn en meng die (rauw of kort aangezet) door de puree.

-Meng geraspte kaas door de puree en/of bestrooi de rolletjes met kaas voor je ze in de oven zet.

-Vervang de paddenstoelen door geruld gehakt.

-Leg eerst een plakje pancetta op de kool of wikkel het juist om de opgerolde kool en braad rondom bruin.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij sperziebonen, wortelen of spruitjes.

Citruskool

Ingrediënten


2 à 3 djeroek peroet-blaadjes (kafferlimoen, bij de toko)

1 stengel sereh (citroengras, bij de toko)

1 citroen, de schil geraspt en

dubbelgeblancheerd

schepje (palm)suiker (palmsuiker koop je ook bij de toko)

1 kool, fijngesneden

zonnebloemolie



Bereiding

Vul een steelpannetje met 4 deciliter water. Voeg limoenblaadjes, sereh, citroenrasp en (palm)suiker toe. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Kook in tot een derde. Fruit de kool in zonnebloemolie. Voeg zodra de kool glanst door een zeef de saus toe. Schep goed om. Haal na 1 à 2 minuten van het vuur en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

Voeg op het laatst taugé en/of bosui toe.

Serveersuggesties

Met noedels, rijst of in een wrap.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op bloem-, boeren-, Chinese, groene-, savooiekool, broccoli en paksoi, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Wittekool komt ook voor in de gemengde-groenterecepten en in het recept borlottibonen met pasta.







Maïs

Zea mays var. saccharata
Grassenfamilie

Seizoen

Het seizoen van de suikermaïs die wij eten, loopt van half augustus tot half september. Deze variëteit reuzengras is ontstaan door eeuwenlange veredeling. Die begon al in de geboortegrond van maïs in Midden-Amerika, waar wilde granen al zo gekruist werden dat ze steeds grotere zaden (lees: korrels) vormden. De maïs die door Columbus en zijn kompanen naar Europa werd gebracht, sloeg hier goed aan en werd door veredeling steeds beter bestand tegen koudere klimaten. Hij zet slechts een gedeelte van zijn suikers om in zetmeel, waardoor de korrels sappig blijven. Soorten die meer suikers omzetten in zetmeel zijn voor ons oneetbaar, maar leveren voor koeien en kippen waardevol voedsel. Popcorn wordt gemaakt van een ander ras: Zea mays everta.

Kopen

Aan de schutbladeren die om de kolf zitten, kunt u goed zien of maïs vers is. Koop ze met de sappige lichtgroene bladeren er nog omheen. Dor en droog blad omvat dito maïs. De kolf zelf moet stevig aanvoelen en de korrels moeten dik, glanzend en sappig zijn. Let erop dat er geen schimmel tussen de bladeren en de kolf zit. Oudere maïs is al bezig zijn suikers in zetmeel om te zetten en is daardoor minder lekker. In Nederland worden ze niet vaak te koop aangeboden, maar er bestaan maïssoorten die korrels in bijna alle kleuren van de regenboog produceren. Het meel van ‘blauwe’ maïs wordt in Amerika bijvoorbeeld gebruikt om brood van te bakken.

Verwerken

Als u het kontje van de kolf snijdt, kunt u in één beweging de bladeren en het meeste draderige ‘hooi’ meetrekken. Controleer of er geen draden meer aan de kolf vastzitten; borstel ze er indien nodig af. Maïs wordt meestal 7 tot 18 minuten (afhankelijk van de versheid) gekookt in een ruime hoeveelheid water. Half melk, half water levert een zachtere smaak op. Prik om de gaarheid te controleren met een vork in de lengterichting in de kern van de kolf. Die moet voelen als een gare, stevige, aardappel. Haal desnoods een korrel los om te proeven. Als u de korrels los wilt serveren, zet u de gare kolf rechtop op een plank en snijdt u de korrels van boven naar beneden los. U kunt ze er ook met een vork af rissen.

In Zuid-Amerika, waar maïs basisvoedsel is, worden de kolven vaak geroosterd. Hier proberen onervaren barbecueërs dat ook. Helaas leggen ze de maïs rauw op de barbecue, waardoor de kern van de korrels nog hard is als de buitenkant al begint te verbranden. Als u maïs wilt roosteren en geen geduld hebt om een zacht gloeiend vuurtje te maken, kook de kolven dan bijna gaar en rooster ze nog even kort voor de grillsmaak. Of klap voor het roosteren het blad open om het hooi te verwijderen, vouw het blad weer terug en leg de kolven 15 minuten in koud water. Het natte blad houdt verbranding enigszins tegen. Of pak de kolven rauw in in aluminiumfolie en leg ze aan de buitenrand van het rooster op de barbecue (of in de oven). De garingstijd is dan wel minstens 20 minuten. Maïskorrels in blik of pot zijn al gaar en soms ook nog bijgezoet. Spoel ze goed af in een vergiet tot er geen schuim meer vanaf komt. Er zijn ook blikjes met hele ‘minimaïs’ te koop. Over het algemeen heeft minimaïs niet zoveel smaak, zijn de korrels een beetje melig en ook nog eens ingeblikt in zuur om het laatste vermoeden van smaak te elimineren. Als u verse minimaïs tegenkomt, kunt u die verwerken in roerbakgerechten.

Combinaties

Basilicum, bosui, boter, citrusfruit, dille, dragon, knoflook, komijnpoeder, koriander, gember(poeder), laos, lavas (maggikruid), munt, olijfolie, oregano, salie, sesam, tijm, verse peper, zeewier.

Hoewel ze in ons klimaat niet verbouwd kunnen worden, is maïs ook lekker met avocado.
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Maïs, bijna puur

Ingrediënten


4 maïskolven

boter



Bereiding

Kook de maïskolven gaar en serveer ze met een klontje boter en zout. Volgens de etiquette mag maïs met de handen gegeten worden.

Variaties

-Smelt de boter met een fijngesneden teentje knoflook of maak kruidenboter van 1 of meer kruiden (zie Combinaties).

-Vervang boter door zure room aangemaakt met wat citroensap en groene kruiden, of gepofte knoflook (zie p. 191), peper & zout.

-Pureer koriander, verse peper en wat citroensap. Voeg olijfolie toe tot een dikke groene olie ontstaat en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met gepofte aardappel (zie p. 41) of brood dat je besmeert met kruidenolie* en nog even in een hete oven zet.

Maïs met bonen

Ingrediënten


400 g gare bonen, zoals borlotti-, witte of tuinbonen

400 g gare maïskorrels

3 tomaten, in brunoise

1 rode ui, gesnipperd

2 à 3 takjes oregano, gerist en gehakt

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

citroensap

eventueel:

vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden



Bereiding

Meng alle ingrediënten en maak op smaak met citroensap, zout en eventueel het verse pepertje.

Je kunt dit gerecht ook warm serveren. Zet dan eerst de ui aan, voeg de smaakmakers toe, en als de tomaat vocht begint los te laten de maïskorrels en de bonen.

Variatie

Zowel de warme als de koude variant combineert goed met avocado, die je er voor het serveren kleingesneden doorheen mengt.

Serveersuggesties

Als salade of bijgerechtje. De warme variant is lekker in een wrap, met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of couscous* en een schepje zure room.

Maïssoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 kleine prei, in fijne ringen

1 wortel, in brunoise

4 stengels bleekselderij, gesneden

2 tenen knoflook, fijngehakt

milde olie

300 g maïskorrels

eventueel:

1,2 l groente- of kippenbouillon*



Bereiding

Fruit ui, prei, wortel, bleekselderij en knoflook in olie. Voeg als alles glazig is de maïskorrels toe. Schenk er bouillon of water op tot alles ruim onderstaat. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat 25 minuten zachtjes koken, maak op smaak met peper & zout. Serveer zo of gepureerd.

Variaties

-Voeg de laatste 5 minuten verse koriander toe.

-Voeg op het laatst ragfijn gesneden bosui toe.

Pinda-maïssoep

Ingrediënten


250 g pinda’s, geroosterd en gepeld

1 flinke ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden zonnebloem- of arachideolie

6 (blik)tomaten, in grove brunoise

1 l groente- of kippenbouillon*

300 g gare maïskorrels



Bereiding

Maal de pinda’s in de keukenmachine tot pasta. Fruit ui, knoflook en pepertje in olie. Voeg als de ui licht is gekeurd de pindakaas toe. Voeg de tomaten toe en schenk er bouillon op. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Maak regelmatig los van de bodem. Voeg de laatste 5 minuten de maïskorrels toe. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Fruit 1 à 2 theelepels komijnpoeder mee.

-Voeg op het laatst een flinke hand taugé toe.

-Fruit 150 gram in reepjes gesneden kip met de ui mee.

-Vervang voor een Aziatischer variant een deel van de bouillon door kokosmelk.

Humita (maïspuree)

Ingrediënten


4 gare maïskolven, de korrels losgehaald (volgens de Culinaire encyclopedie worden de maïskorrels rauw van de kolf gerist, maar dit is handiger)

1 ei

paprikapoeder

1 of 2 sjalotten, gesnipperd

1 rode of gele paprika, in brunoise

boter

handje geraspte belegen kaas



Bereiding

Pureer de maïskorrels met ei, peper & zout. Fruit sjalot en paprika in boter. Voeg als ze glanzen maïspuree en paprikapoeder toe en bak op matig vuur circa 10 minuten, tot het vocht bijna verdampt is. Schep regelmatig los van de bodem. Roer er de geraspte kaas door. Het is klaar als de kaas gesmolten is. Maak dan nog even op smaak met peper & zout.

Van dit Zuid-Amerikaanse gerecht kun je gewoon een schep serveren; dat is wel zo authentiek, maar ook een beetje lomp. Ik vind het mooier de puree tot koekjes of quenelles te vormen; bak ze eventueel rondom goudbruin. Of smeer de puree op bakpapier uit tot een plak en snijd er punten van. Die punten kun je ook nog bakken of grillen.

Variaties

-Dit gerecht wordt in veel Zuid-Amerikaanse landen gemaakt. Elk land gebruikt zijn eigen kaassoort, vaak ricotta- en feta-achtige kazen. Met gerijpte cheddar gaat het ook heel goed.

-Vervang paprikapoeder door pimentón (Spaans gerookte- paprikapoeder) of verse peper; fruit die met de sjalot mee.

-Meng er op het laatst bosui door.

-Vervang de geraspte kaas door geitenkaas.

Serveersuggesties

Met sperziebonen, paprika of geroosterde wortelgroenten (zie p. 460).

Polenta

Ingrediënten


6 dl tot 1 l** kruidenbouillon*

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

250 gram polenta

eventueel:

boter



** Houd de verhouding bouillon-polenta aan die op de verpakking staat. De benodigde hoeveelheid ligt erg aan de polenta die je kiest. Polenta is er van heel fijn tot grof. Ook is er ‘vlugklaar’ polenta te koop. Dat is het sowieso, dus dat lijkt mij een overbodig product.

Bereiding

Het woord ‘polenta’ komt waarschijnlijk van poltos. Zo noemden de oude Grieken (die natuurlijk nog geen maïs hadden) brijen gemaakt van diverse soorten graan. In Nederland wordt er maïsmeel mee bedoeld. Het gerecht dat er mee gemaakt wordt noemen we ook zo.

Breng de bouillon aan de kook. Fruit ondertussen ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is polenta toe en giet de bouillon er in gedeeltes op. Laat de polenta onder voortdurend roeren gaar worden en maak op smaak met peper & zout. Je kunt de polenta ook al roerend in de kokende bouillon strooien. Het nadeel hiervan is volgens mij dat je dan iets minder controle hebt over de verhoudingen. Bovendien mis je de ui en de knoflook. De polenta is gaar als hij loslaat van de zijkanten van de pan.

Je kunt het gerecht zo serveren, of leg een vel bakpapier op het aanrecht, stort de polenta erop en ‘smeer’ hem uit tot een ‘koek’ van 1 centimeter dik. Bestrijk de polenta met olijfolie of boter. Laat afkoelen en snijd er punten van. Bak ze goudbruin en krokant in (olijf)olie of half olie, half boter. In een hete, ingevette grillpan gaat het ook heel goed.

Variaties

-Meng er op het laatst 60 gram geraspte parmezaan door.

-Meng er op het laatst een flinke klont boter door om de polenta smeuïger te maken.

-Vervang de helft van de bouillon door witte wijn.

-Vervang voor een zoetere variant de bouillon door wortelsap.

-Meng er groenten in brunoise door zoals artisjokharten, bleekselderij, meiraap, prei, paprika en wat je verder kunt bedenken. Bedenk hoe gaar je de groenten wilt hebben om te bepalen wanneer je ze toevoegt of blancheer ze van tevoren.

-Strijk de polenta als hij nog warm is uit in een ingevette taartvorm tot 1 à 2 centimeter dikte; maak ook opstaande randjes. Vul bijvoorbeeld met ratatouille (zie p. 159), gemengde bonen, spinazie (eventueel met geitenkaas), geroosterde tomaten (zie p. 399) of gegrilde courgette.

-Bedek een ingevette ovenschaal met een laag polenta van 2 centimeter. Verdeel er 1 à 2 flinke aubergines in brunoise over. Schenk er kruidige tomatensaus (zie p. 405) op tot de aubergine bedekt is. Beleg met in plakjes gesneden mozzarella en strooi er geraspte parmezaan over. Zet 30 tot 45 minuten in een oven van 180 °C.

-Vorm er quenelles van als de polenta nog warm is en bak ze goudbruin. Of vorm kroketjes van een gevulde variant. Serveer met tomatensaus (zie p. 405).

Serveersuggesties

Bij bonen, tomaten- of paprikagerechten, pompoen of een rijke salade.

Verse polenta

Ingrediënten


4 maïskolven

1 flinke teen knoflook, geplet

boter



Bereiding

Snijd de korrels los van de maïskolven. Kook ze met de knoflook goed gaar in voldoende water om te zorgen dat ze onderstaan en bewaar het kookvocht. Pureer met wat kookvocht tot een gladde massa. Voeg nog wat kookvocht toe aan de puree en laat op zacht vuur in 10 tot 15 minuten indikken. Maak steeds goed los van de bodem. Meng er op het laatst een klont boter, peper & zout door.

Variaties

Meng er op het laatst crème fraîche of feta door.

Serveersuggesties

Als garnituur bij (gegrilde) aubergine, courgette of snijbiet.

Creamed corn

Ingrediënten


1 ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

50 g boter

2 eetlepels bloem

500 g gare maïskorrels

ca. 6 dl room



Bereiding

Fruit ui en knoflook in boter. Strooi er de bloem over. Voeg na 1 minuut de maïskorrels en, in gedeeltes, de room toe. Maak steeds goed los van de bodem en laat op zacht vuur indikken. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Dit is de meest simpele versie van deze Noord-Amerikaanse klassieker, met het toevoegen van kruiden of specerijen (zie Combinaties) krijg je een ‘spannender’ gerecht. Zelf voeg ik ook graag een andere stevige groente, zoals paprika of meiraap, toe.

-Bestrooi met parmezaan en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Met bloemkool, snijbonen of spruitjes.

Maïskoekjes à la Joppa

Ingrediënten


300 g gare maïskorrels

1 ei

ca. 1 flinke eetlepel bloem

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt (zonnebloem)olie



Bereiding

Pureer de helft van de maïskorrels tot een gladde massa en meng de rest van de korrels erdoor. Kneed er ei en bloem door tot een kneedbare massa ontstaat. Maak op smaak met knoflook, peper & zout.

Variaties

Joppa, mijn grootmoeder, mengt er verder door wat ze in huis heeft, soms worden de koekjes:

-oosters: met bijvoorbeeld fijngesneden taugé, bosui en verse peper.

-Indiaas: met kerrie en fijngesneden, gare spinazie.

-Hongaars: met fijngesneden paprika en bosui.

-Hollands: met fijngesneden sperziebonen en/of verse lavas (maggikruid).

Vervang voor een andere variant de bloem door 2 à 3 eetlepels geplette havervlokken, haal ze eerst door het ei zodat ze wat vocht op kunnen nemen.

Laat de massa minimaal 20 minuten staan om de bloem zijn verstevigende werk te laten doen. Kneed er koekjes van en bak ze rondom goudbruin in een ruime koekenpan met hete (zonnebloem)olie.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of met een (tomaten)salade. Of als garnituur bij courgette-, venkel-, tomaten- of paddenstoelengerechten.

Succotash

Ingrediënten


4 maïskolven

250 g snijbonen, fijngesneden

40 g boter

2 of 3 eetlepels bloem

ca. 4 dl melk



Bereiding

Snijd de maïskorrels rauw van de kolf en meng ze met de snijbonen. Zet ze met een bodempje water en de boter op en laat in 7 tot 18 minuten garen. (In sommige recepten wordt 30 minuten voorgeschreven, maar bij mij zijn ze dan allang gaar.) Strooi er wat bloem over en schud goed om, zodat de bloem gelijkmatig wordt verdeeld. Schenk er al roerend melk op tot de groenten net onderstaan. Laat op middelhoog vuur inkoken tot een dikke saus. Maak regelmatig goed los van de bodem en maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Dit Amerikaanse gerecht is ontstaan in arme tijden. Vandaag de dag kunnen we het verrijken door er van alles aan toe te voegen: andere bonensoorten, fijngesneden tomaten, paddenstoelen, stukjes worst, spinazie, bedenk het maar.

Blancheer de maïs en de snijbonen. Zet flink wat knoflook aan in boter, maak er bechamelsaus* van en schenk die over de groenten. Met de bloem en de melk in het originele recept maak je ook een soort bechamelsaus, maar met de knoflook erbij wordt die uitgesprokener van smaak en blijven de groenten beter van textuur. Op het laatst knoflook aan het origineel toevoegen kan ook.

Serveersuggesties

Met gebakken paddenstoelen, sperziebonen of paprika

Maïssoufflé à la Escoffier

Ingrediënten


500 g gare maïskorrels

boter

crème fraîche

4 eieren, gescheiden



Bereiding

Wrijf de maïskorrels door een zeef. Laat in een brede pan met een klontje boter in een paar minuten zo veel mogelijk vocht uit de maïspuree verdampen. Voeg crème fraîche toe tot een vrij slap deeg ontstaat. Haal van het vuur om iets af te laten koelen. Sla ondertussen de eiwitten stijf met wat zout. Meng vervolgens 3 eidooiers door de maïspuree en vouw er dan de stijfgeslagen eiwitten door, zonder de lucht te verliezen. Schep het mengsel in ingevette soufflévormpjes tot ze voor twee derde gevuld zijn en zet ze in een oven van 200 °C. Draai de temperatuur terug naar 180 °C en bak de soufflés in circa 30 minuten tot ze goudbruin en mooi gesouffleerd zijn. Houd tijdens het bakken de ovendeur gesloten; anders zakken de soufflés onherroepelijk in.

Variatie

Meng voor het zeven in boter aangezette ui en een flinke mespunt paprikapoeder door de maïs.

Meer wetenswaardigheden over soufflé vind je in het hoofdstuk Gemengde groenten.

Ginataangmaïs

Ingrediënten


100 g kleefrijst

ca. 4 dl kokosmelk, en liefst nog 0,5 dl

dikke (geconcentreerde) kokosmelk

175 g maïskorrels

75 tot 150 g (bruine) suiker



Bereiding

Ginataang mag je zeggen tegen alles wat in kokosmelk gekookt is, in dit geval een dessert met maïs.

Zet kleefrijst en kokosmelk in een pan met dikke bodem op een zacht pitje. Controleer voor de zekerheid de verhouding vocht, en rijst op het pak, neem ietsje meer vocht, omdat de maïs er ook nog in gegaard moet worden. Voeg halverwege de garingstijd (doorgaans 15 minuten) de losgehaalde maïskorrels toe. Bij de meeste kleefrijst is het verstandig om regelmatig om te roeren. Maak het gerecht, als rijst en maïs gaar zijn, af met wat romige kokosmelk. Voeg (bruine) suiker naar smaak toe. Dit Filippijnse dessert kan warm of gekoeld gegeten worden.

Polentataart

Ingrediënten


4 eetlepels suiker

150 g polenta

½ vanillestokje

1 dl melk

150 g mascarpone

basterdsuiker

ca. 200 g roodfruit (aalbes, aardbei, bosbes, braam, framboos en/of kruisbes, net wat er is)

eventueel:

jam



Bereiding

Breng ongeveer 0,5 liter water** met de suiker aan de kook en strooi de polenta erin. Draai het vuur laag en laat zachtjes garen. Maak regelmatig los van de bodem. Bekleed dan een vorm met bakpapier, schep de polenta erin en smeer hem uit tot een gladde laag van 0,7 centimeter. Maak rondom een opstaand randje. Snijd het vanillestokje in de lengte open, schraap de zaadjes goed los met een mesje en zet het stokje en de zaadjes met een bodempje melk op een sudderplaatje; laat 10 minuten trekken. Haal van het vuur en laat afkoelen. Roer de mascarpone los met de vanillemelk – haal eerst het stokje eruit – en maak op smaak met basterdsuiker. Bedek er de polentabodem mee. Zet even in de koeling. Maak ondertussen het fruit schoon. Verdeel het fruit over de taart en laat nog minimaal 10 minuten staan. Je kunt de taart eventueel nog geleren met jam voor een mooie glans: los een flinke schep jam op in een steelpannetje met een bodempje water. Haal van het vuur zodra de jam goed gemend is en strijk de gelei voorzichtig over het fruit. Laat afkoelen en weer opstijven.

** Houd de verhouding aan die op het pak polenta staat.

Variatie

Smelt 40 gram boter in een brede pan, strooi er zoveel suiker op als de boter op kan nemen. Voeg een druppel citroensap toe en laat op zacht vuur karamelliseren. Schud af en toe om voor een gelijkmatige kleuring, niet roeren. Voeg een flinke hand gare maïs toe zodra de karamel mooi van kleur is. Schud goed om en verdeel over de polentabodem. (Kijk uit, heet!) Laat afkoelen en beleg in de rondte en dakpansgewijs met dunne partjes nectarine, perzik en/of abrikoos.

Polentacake

Ingrediënten


250 g boter, op kamertemperatuur

250 g witte basterdsuiker

3 eieren

100 g polenta

250 g amandelschaafsel

1 theelepel bakpoeder

3 citroenen of 1 flinke sinaasappel, geraspt en dubbelgeblancheerd

eventueel:

mascarpone of crème fraîche sap van 1 citroen of van een ½ sinaasappel



Bereiding

Beboter een taartvorm. Sla boter en suiker met de mixer tot ze luchtig en wit zijn. Klop er een voor een de eieren door en vervolgens de overige ingrediënten. Stort het mengsel in de taartvorm en zet een klein uur in een oven van 160 °C, tot de cake gerezen en goudbruin is. Controleer na 30 minuten of hij niet te snel kleurt en dek hem indien nodig af met een stuk bakpapier of aluminiumfolie. Laat de cake iets afkoelen en snijd hem in punten. Schep er voor het serveren mascarpone of crème fraîche op. Of kook sinaasappel- of citroensap met suiker in tot stroop en schenk die over de cake.

Maïs komt ook voor in de recepten paksoi, bijna puur, paprika met aardappel uit de oven en Chinese crêpes.







Meiraap

Brassica rapa var. rapa
Kruisbloemfamilie

Seizoen

Anders dan de naam doet vermoeden, loopt het meirapenseizoen van eind mei tot in november. Meestal wordt de afgeplatte, witte variant met een paars bovenkantje aangeboden, maar ze zijn er ook van kogelrond tot puntig, en de kleur varieert van spierwit tot diepgeel, rood, paars en zwart. Het wisselende uiterlijk heeft overigens geen effect op de smaak. Meiraapjes werden al door de oude Romeinen gegeten en waarschijnlijk zelfs al daarvoor. Voor de introductie van de aardappel vormden ze een belangrijk ingrediënt in de Europese keuken. Ergens tussen toen en nu zijn ze – geheel ten onrechte – edegradeerd tot veevoer. Met hun typische smaak, die tegelijk peperig en mild is, hebben ze dat zeker niet verdiend.

Kopen

Soms worden meiraapjes verkocht met het loof er nog aan. Hoewel dit geen raapstelen zijn, zoals vaak beweerd wordt, is het loof zeker zo lekker en kunt u het net als raapstelen verwerken. Snijd het blad wel zo snel mogelijk af, omdat het vocht aan de raap onttrekt. Als u meirapen koopt, moeten ze stevig aanvoelen en het gewicht moet kloppen met de maat. Soms zijn ze letterlijk uit de kluiten gegroeid; ze zijn dan heel groot, maar ook licht, omdat ze binnenin bijna hol zijn. Het gemiddelde gewicht loopt nogal uiteen. Mijn voorkeur gaat uit naar meiraapjes met de dikte van een kindervuist. Grotere hebben een lossere textuur, soms bijna sponzig. Reken voor een hoofdgerecht 200 tot 250 gram, ofwel 2 tot 3 meiraapjes per persoon.

[image: Images]

Verwerken

Jonge, kleine exemplaren hoeven niet geschild te worden. Als ze wat ouder en groter zijn, wordt de schil taaier. Die meirapen hebt u met de dunschiller zo uit hun jasje. In Frankrijk worden ze traditioneel gegeten bij eend en lam. De groente wordt dan meestal geglaceerd. Persoonlijk vind ik dat daarmee de smaak niet tot zijn recht komt. In blokjes gesneden aanzetten in boter en afblussen met witte wijn, groentebouillon of water vind ik lekkerder. Ze zijn dan in 5 tot 12 minuten gaar. In zijn geheel gekookt zijn ze, afhankelijk van de maat, in 8 tot 16 minuten gaar. Als u met een vork tot in de kern prikt, moet u nog net weerstand krijgen, zoals bij een gare aardappel.

Combinaties

Anijs, bosui, blauwe kaas, citrusfruit, dille, dragon, hysop, kerrie, kervel, mosterd, munt, nootmuskaat, noten, oregano, paddenstoelen, peterselie, rozemarijn, rucola, saffraan, salie, tijm, tomaat, tuinkers.

Gevulde meiraap, koud

Ingrediënten


4 meiraapjes

200 g sperziebonen

0,5 dl vinaigrette*

2 tomaten, in brunoise

¼ komkommer, in brunoise



Bereiding

Blancheer de meiraapjes beetgaar. Snijd een dun plakje van de onderkant, zodat ze blijven staan. Hol ze vanaf de bovenkant, uit met een pommesparisiennes-boortje tot je aan de buitenkant een rand van een flinke centimeter overhebt. De meiraapballetjes kun je (al dan niet ingevroren) later in soep of puree verwerken.

Blancheer de sperziebonen, maar zorg dat ze nog wel knapperig zijn. Maak aan met vinaigrette en laat minimaal 15 minuten intrekken. Voeg dan tomaat, komkommer, peper & zout toe. Doe het mengsel, met de sperziebonen rechtop, in de afgekoelde raapjes.

Variaties

-Voor meer pit kun je 2 à 4 fijngesneden ansjovisfilets toevoegen. Doe dan wel rustig aan met het zout.

-Luchtig met veldsla gemengde uiencompote (zie p. 429).

-Gesneden rucola, licht aangemaakt met olijfolie en weinig azijn. Strooi er geroosterd amandelschaafsel over.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of op een zomerse dag met (oven)aardappeltjes (zie p. 40) of risotto*.

Meiraapsalade

Ingrediënten


4 à 6 meiraapjes, in brunoise

0,5 dl groenekruidenvinaigrette*



Bereiding

Blancheer de meiraapjes kort en maak ze aan met de vinaigrette, peper & zout. Laat een kwartiertje marineren.

Variaties

-Strooi er croutons* of uitgebakken spekjes over.

-Meng met kleingesneden en gebakken groenten, zoals courgette, champignons, bloemkool, radijs en/of verse zilveruitjes en/of tomaatjes.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij knolselderij of pastinaak.

Meiraaptaart

Ingrediënten


5 meiraapjes, in grove brunoise olijfolie

4 à 5 takjes tijm, gerist en gehakt

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 flinke prei, in ringen

3 dl room boter, om mee in te vetten

ca. 6 velletjes bladerdeeg*

1 eidooier



Bereiding

Spreid de meiraap uit op een bakplaat. Maak aan met olijfolie, tijm, peper & zout. Rooster ze in circa 15 minuten beetgaar in een oven van 180 °C. Zet ondertussen in een ruime koekenpan ui, knoflook en prei aan in olie of boter. Voeg als alles glanst de room toe. Laat zachtjes garen tot de room voor de helft is ingekookt en voeg dan de meiraap toe. Draai na 3 minuten het vuur uit. Vet ondertussen een platte taartvorm in en bekleed die met bladerdeeg; druk de naden goed aan. Bestrijk het deeg met eidooier, schep het groentemengsel erin en druk het een beetje aan. Snijd repen van de rest van het deeg, leg ze kruislings over de vulling en bestrijk met de rest van de eidooier. Bak de taart in ongeveer 30 minuten goudbruin in een oven van 200 °C. Kijk wel even of de bodem ook krokant gebakken is.

Variaties

-Bestrooi voor het bakken met geraspte parmezaan.

-Maak de vulling iets luchtiger door 1 à 2 eieren toe te voegen.

-Meng er voorgegaarde (zwarte) bonen door.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of als garnituur bij artisjok, bietjes of venkel.

Mozzarella-meiraaprolletjes

Ingrediënten


ca. 1,5 dl room

500 g meiraappuree, volgens het recept van knolselderijpuree (zie p. 198), eventueel zonder aardappel

1 handje gedroogde paddenstoelen, of 80 g verse, fijngesneden

1 sjalot, gesnipperd

1 takje tijm, gerist en gehakt

8 verse* lasagnevellen

ca. 80 g geraspte parmezaan, of andere pittige, droge kaas

1 flinke bol mozzarella, in dunne plakken



Bereiding

Je kunt voor dit gerecht zelf lasagnevellen maken of ‘verse’ kopen. Met gedroogde vellen uit de supermarkt kan het ook, maar je moet ze dan wel eerst voorkoken. Een nadeel is dat ze sneller scheuren bij het oprollen.

Schenk een bodempje room in een platte ovenschaal. Maak de puree op smaak met de overige ingrediënten behalve de kaas. Leg de lasagnevellen uit en strooi er wat parmezaan over. Besmeer met een laag puree van 1 centimeter, rol de vellen zo strak mogelijk op en leg de rolletjes met de naad naar beneden in de ovenschaal. Schenk er nog een beetje room over en beleg met mozzarella en parmezaan. Dek de schaal af met aluminiumfolie, maar laat het de kaas niet raken. Zet ongeveer 20 minuten in een oven van 180 °C. Verwijder dan het folie en laat de kaas nog even gratineren.

Variatie

Je kunt dit gerecht ook zonder oven maken: zet de gevulde ovenschaal dan op middelmatig vuur tot de room begint te borrelen (dit kun je ook doen bij de ovenvariant: dan hoeft het minder lang in de oven) en dek af met aluminiumfolie. Leg een vlamverdeler op het vuur, zet daar de schaal op en laat zo in 25 tot 30 minuten op middelmatig vuur gaar worden. Houd wel de bodem van de schaal in de gaten en voeg eventueel tussentijds een beetje room, water of witte wijn toe.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of als garnituur bij artisjok, pastinaak of schorseneren.

Meiraapsoep

Ingrediënten


6 à 8 meiraapjes, in brunoise

boter

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook

1,2 l groentebouillon*

2 handjes doperwtjes of andere bonen

4 grote knoflookcroutons* of een hand kleintjes



Bereiding

Zet de blokjes meiraap in boter aan met ui, knoflook, peper & zout. Schenk er na een paar minuten de bouillon op tot alles ruim onderstaat. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat 15 tot 20 minuten zachtjes pruttelen, tot de rapen bijna gaar zijn. Voeg doperwtjes of andere bonen toe en laat ze kort meegaren. Maak op smaak met peper & zout. Serveer met de knoflookcroutons.

Variaties

-Voor een gladde soep kun je de raapjes pureren voor je de erwten toevoegt.

-Een romiger variant krijg je door maar 1 liter bouillon te gebruiken en halverwege 2 deciliter room toe te voegen.

-Je maakt er een maaltijdsoep van door tegelijk met de raapjes 3 à 4 vastkokende aardappelen in brunoise toe te voegen. Je kunt de soep eventueel binden: klop in een kom 2 eidooiers los met een scheutje room. Giet er wat hete soep op en schenk het dan al roerend terug bij de soep. Laat meewarmen, maar zorg dat de soep niet meer aan de kook komt.

-Voor een extra accent kun je op het laatst van zaad ontdane tomaat in brunoise door de soep roeren, of er fijngehakte rucola over strooien.

Maagdelijke meiraapsoep

Ingrediënten


2 uien, gesnipperd boter

6 à 8 meiraapjes, in brunoise

6 dl melk

6 dl groentebouillon*

4 takjes basilicum, gerist en gehakt of 2 eetlepels kruidenolie*



Bereiding

Fruit de uien in ruim boter en fruit de meiraapblokjes mee zonder ze bruin te laten worden. Laat een paar minuten smoren. Voeg dan de melk en de bouillon toe tot alles ruim onderstaat en maak op smaak met peper & zout. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat pruttelen tot de rapen gaar zijn. Pureer of wrijf door een zeef voor een gladde soep. Maak zo nodig op smaak met peper & zout. Garneer met gehakte basilicumblaadjes of schenk er voor het serveren op elk bord een sierlijk straaltje kruidenolie overheen.

Gesauteerde meiraapjes

Ingrediënten


8 à 12 meiraapjes, in brunoise of frieten

boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes salie, gerist en gehakt

1 takje rozemarijn of 3 takjes tijm, gerist

en gehakt

paar druppels limoen- of citroensap



Bereiding

Blancheer de meiraapjes 3 minuten, giet ze af en laat goed uitlekken. Smelt een flinke klont boter in een brede pan. Voeg de raapjes en de overige ingrediënten toe. Laat op middelhoog vuur zachtjes bakken tot de raapjes goudbruin zijn. Schud af en toe om. Strooi er op het laatst wat extra tijm of rozemarijn over en besprenkel met wat limoen- of citroensap. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Bij andijvie of pompoen, eventueel met gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40) of polenta (zie Maïs, p. 233).

Gevulde meiraapjes, warm

Ingrediënten


4 meiraapjes

boter, om mee in te vetten

Zie verder bij de vullingen.



Bereiding

Hol de meiraapjes uit zoals bij gevulde meiraap, koud (p. 240), maar laat ze rauw. De meiraapballetjes kun je (al dan niet ingevroren) later in soep of puree verwerken.

Reken 2 à 4 eetlepels vulling per raapje en vul de meiraapbakjes met één van onderstaande vullingen:

-romige spinazie (als je daar nog een rauw ei door roert, zal de vulling iets souffleren)

-chicorei à la crème (zie p. 124)

-een mengsel van de meiraapballetjes en aardappelpuree (zie p. 37) met peterselie

-gekookte rijst met gebakken paddenstoelen

-gekruid kalfs- of rundergehakt; kneed er een ei door voor de stevigheid; eventueel met aardappelpuree of rijst

-puree van kastanjes (zie p. 183) die je met knoflook en rozemarijn op smaak hebt gemaakt.

Zet de gevulde raapjes in een beboterde ovenschaal in een oven van 170 °C en laat ze in minimaal 20 minuten garen, afhankelijk van de vulling. Indien nodig af en toe bedruipen met het vocht dat onder in de schaal komt. Je kunt de raapjes ook in een brede braad- of sauteerpan met een klont boter laten garen. Sluit het deksel niet helemaal, zodat het vocht een beetje kan ontsnappen. Zorg bij beide bereidingswijzen dat de raapjes stevig van textuur blijven. Als je de raapjes een paar minuten voorkookt (dat maakt het uithollen ook makkelijker) en warme vulling gebruikt, gaat het uiteraard sneller.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of, afhankelijk van de vulling, als garnituur bij bijvoorbeeld aardappelpuree (zie p. 37), pasta of linzen.

Gesmoorde meiraapjes

Ingrediënten


8 à 12 meiraapjes, in brunoise

1 flinke sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie of boter

ca. 2 dl lichte groente- of kippenbouillon*

eventueel:

3 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Zet meiraapjes, sjalot en knoflook in een brede pan op redelijk hoog vuur aan in olijfolie of boter. Schud regelmatig om en zorg dat ze niet bruin worden. Giet er na een paar minuten een scheut bouillon op; laat even borrelen tot de blokjes voor een derde onderstaan. Draai dan het vuur lager. Laat in 5 tot 10 minuten het vocht verdampen en de blokjes beetgaar worden. Maak op smaak met peper & zout en eventueel tijm.

Serveersuggesties

Zo als groente, of gemengd door aardappel- of knolselderijpuree (zie resp. p. 37 & 198) of natuurlijk zoals de Fransen doen: als begeleiding bij eend.

Meiraapjes met romige prei

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

5 meiraapjes, in grove brunoise

1 prei, in ringen van 1 cm

ca. 1 dl witte wijn

ca. 1,5 dl crème fraîche



Bereiding

Zet de knoflook aan in boter. Voeg als de knoflook glazig is meiraap en prei toe. Blus na 2 minuten af met witte wijn. Breng aan de kook en voeg crème fraîche toe tot alles net onderstaat. Laat op zacht vuur in circa 10 minuten garen en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voeg voor een pittiger variant tegelijk met de groenten 1 à 2 eetlepels kappertjes toe.

-Vervang de wijn door noilly pratt, pernod of een andere anijsachtige drank.

-Voeg tomaat in brunoise aan de knoflook toe.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje, goed brood of rijst.

Gekonfijte meiraapjes

Ingrediënten


800 g meiraapjes

ca. 60 g boter

ca. 3 eetlepels poedersuiker



Bereiding

Kleine meiraapjes hoef je alleen maar te schillen. Iets grotere kun je daarom in partjes snijden, net wat je mooier vindt.

Blancheer de meiraapjes kort en laat ze goed uitdampen. Smelt een flinke klont boter in een brede pan en fruit de meiraapjes erin. Bestrooi na 3 minuten met de suiker tot alles bedekt is met een fijn laagje poeder. Schud goed om en blus af met een scheutje water. Draai het vuur laag en laat, afhankelijk van de maat van de meirapen, 10 tot 40 minuten smoren, tot ze mooi gekleurd en precies gaar zijn. Schud regelmatig om.

Variaties

Dit is een gerecht uit de Elzas, en daar heeft iedereen zo zijn eigen idee over hoe het hoort:

-Blus af met witte wijn.

-Voeg knoflook toe.

-Voeg 3 takjes geriste tijm toe.

-Fruit 1 tot 3 theelepels komijnpoeder mee.

-Vervang de boter door olijfolie.

Meiraapkroketten

Ingrediënten


500 g meiraap, in brunoise

75 g bloem

75 g boter

3 dl melk

3 sjalotjes, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

0,75 dl room

4 à 5 takjes tijm, gerist en gehakt

1 eidooier

75 g zachte geitenkaas

om te paneren:

bloem

ca. 2 eieren

paneermeel

eventueel:

ca. 3 eetlepels parmezaan, fijngeraspt



Bereiding

Volg het recept patissonkroketten (p. 279). Het enige verschil in bereiding is dat je hier geen kappertjes aan toevoegt, en de basilicum en geraspte kaas vervang je door tijm en geitenkaas.

Meiraapjes op zuur

Ingrediënten


8 raapjes

ca. 1 handje grof zeezout

ca. 7 dl (kruiden)azijn

schepje mosterd



Bereiding

Houd er rekening mee dat het volgens het originele recept 17 dagen duurt voor je de raapjes kunt eten.

Schil de raapjes en maak er een kruisvormige inkeping in zonder ze door te snijden. Bestrooi de inkepingen met grof zeezout. Leg de raapjes in een bak, strooi er nog een beetje zout over en zet ze 3 dagen koel weg. Doe de raapjes vervolgens over in een theedoek (die niet naar zeep ruikt), leg het pakket in een bak en plaats er een zware snijplank of ander zwaar gewicht op. Zet nog een nacht weg om al het vocht eruit te krijgen. Doe ze dan over in een pot (met metalen schroefdeksel) en giet er (kruiden)azijn met mosterd op tot ze onderstaan. Na 13 dagen zijn ze klaar voor gebruik.

Dit is een recept van de Vergeten Groentehof, een club van restaurateurs, telers en zaadhandelaren die zich bezighoudt met vergeten groenten. Helaas zijn ze nu in ruste. Wat mij betreft kun je de raapjes ook in plakken snijden, zouten, in een doek doen en minimaal 30 uur onder druk wegzetten en verder te werk gaan als boven.

Serveersuggesties

In plaats van augurken, als garnituur of in salades.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op crosne, koolraap, knolselderij, pastinaak, topinamboer en wortel, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Meiraapjes komen ook voor in de gemengdegroenterecepten.







Molsla

Taraxacum officinale
Composietenfamilie

Seizoen

Molsla is een typische voorjaarsgroente: het seizoen loopt van maart tot juni. Een enkele teler zal ook een winteroogst voorbereiden. Molsla dankt haar naam inderdaad aan de mol, die hiermee bewijst ook een nuttige bijdrage aan de tuin te kunnen leveren. Als het van zichzelf bittere paardenbloemblad onder een molshoop terechtkomt, wordt het wit-gelig van kleur, zacht en smakelijk. Zonder mollen kunt u zelf ook molsla maken door paardenbloemblad ‘aan te aarden’ (er een berg aarde over te storten) of er een pot overheen te zetten.

In Frankrijk is molsla populair onder de naam pissenlit. Er bestaat zelfs een broederschap die zich bezighoudt met de bleke blaadjes. Zij verwerken ze in allerlei gerechten en brouwen er zelfs bier mee (niet mijn favoriete drankje).

[image: Images]

Kopen

Molsla is alleen in het voorjaar te koop bij de betere groentezaak. U kunt het blad in die periode ook zelf gaan zoeken onder molshopen. De gekweekte variant heeft een wat groter blad en is iets minder bitter. In elk geval moeten de blaadjes bleek zijn en een knapperige nerf hebben. Reken per persoon voor een salade op een half bosje en voor een hoofdgerecht op een flinke bos die u nog net in uw hand kunt houden, want het slinkt behoorlijk. Ook de geopende paardenbloemen zijn eetbaar: ze zijn enigszins peperig van smaak. Bewaar de blaadjes in een vochtige doek in de koeling.

Verwerken

Snijd de verharde onderkant van de stelen. Verder hoeft u het blad alleen even te wassen. Molsla wordt meestal rauw verwekt in salades. U kunt haar ook als bladgroente bereiden, bijvoorbeeld door de gesneden blaadjes te roerbakken. Zodra het blad de pan gezien heeft, is het klaar. Of maak er stamppot mee: roer het dan rauw door smeuïge puree.

Combinaties

Bieslook, bosui, ciderazijn, citrus(sap), crème fraîche, dille, dragon, geitenkaas, gember, granaatappel, honing, kappertjes, kervel, knoflook, komijn, mierikswortel, mosterd, noten, paddenstoelen, selderij, zeewier, zuring.

Molsla, bijna puur

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, in flinterdunne plakjes

boter

2 flinke bossen molsla

paar druppels citroensap



Bereiding

Fruit de knoflook in wat boter en voeg de gesneden molsla toe. Haal van het vuur zodra het blad zacht wordt. Druppel er voor het serveren een beetje citroensap over en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Verkruimel er zachte geitenkaas over.

-Fruit fijngesneden sud ’n sol-tomaatjes mee.

-Fruit 4 tot 6 afgespoelde en kleingesneden ansjovisfilets mee met de knoflook. Voeg het blad pas toe als de ansjovisjes ‘gesmolten’ zijn. Wees dan wel matig met zout.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje, pasta of polenta (zie Maïs, p. 233).

Salade van molsla

Ingrediënten


1 flinke bos molsla, grofgesneden

1 dl notenvinaigrette*

2 eetlepels pijnboompitten, amandelschaafsel

en/of hazel- of walnoten, geroosterd



Bereiding

Maak de molsla aan met de vinaigrette en meng er op het laatst de pijnboompitten en/of noten door.

Variaties

-Meng er uitgesneden partjes sinaasappel door.

-Voeg (licht) zure appel in julienne toe.

Gemarmerde molsla

Ingrediënten


het wit van 1 flinke prei, in de lengte doorgesneden

2 plakken jonge geitenkaas van de rol paar druppels citroensap

hand walnoten, gebroken of pijnboompitten, geroosterd

bosje molsla

olijfolie

eventueel:

2 eetlepels paardenbloemblaadjes, losgehaald



Bereiding

Blancheer de prei en laat goed uitlekken. Draai de geitenkaas in de keukenmachine tot een smeuïge massa en maak op smaak met citroensap, peper & zout. Meng er walnoten of pijnboompitten door. Bekleed natgemaakte, afzonderlijke vormpjes of kleine kommetjes ‘rimpelloos’ met plasticfolie en een laagje prei. Snijd de rest van de prei fijn. Smeer een laagje geitenkaas in de vormpjes, verdeel er prei en vervolgens blaadjes molsla (en eventueel bloemblaadjes) over. Maak zo laagjes tot alles op is. Draai het folie strak dicht en laat minstens 2 uur opstijven in de koeling. Draai het folie los, zet met de open kant op een bord en verwijder het folie. Druppel er olijfolie omheen en garneer eventueel met bloemblaadjes.

Variaties

-Leg op de middelste laag een plakje tomaat.

-Meng een kruid uit Combinaties door de kaas (bijvoorbeeld dille, dragon, kervel, knoflook of komijn).

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich maar ook lekker bij tortilla*, een goed stuk brood of quinoa.

Boerensalade met molsla

Ingrediënten


3 à 4 vastkokende (nieuwe) aardappeltjes, in brunoise

ca. 1 dl simpele vinaigrette*

1 flinke bos molsla, gesneden

3 à 4 eetlepels eetbare voorjaarsbloemen, bijvoorbeeld paardenbloem, klaproos en/of viooltjes

2 eieren, hardgekookt en in stukjes



Bereiding

Kook de aardappelblokjes beetgaar en laat ze even uitdampen. Maak ze, nog warm, aan met de vinaigrette, peper & zout. Laat goed afkoelen en meng ze met de bloemen en stukjes ei door de molsla.

Variatie

Een Franse boer laat zijn kans op vlees hier niet liggen en mengt er reepjes krokant gebakken spek door.

Serveersuggesties

Als (maaltijd)salade of garnituur bij paddenstoelen, peultjes of wortel.

Molslasalade met geitenkaas

Ingrediënten


4 plakjes stokbrood, schuingesneden

1 bosje molsla, heel fijn gesneden

4 handjes veldsla

3 eetlepels honing

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 eetlepels ciderazijn

milde (olijf)olie

flinke teen knoflook (om over het stokbrood te raspen)

4 plakjes jonge geitenkaas van de rol

eventueel:

1 takje tijm, gerist



Bereiding

Rooster de plakjes stokbrood aan twee kanten. Meng de molsla met de veldsla. Smelt de honing in een steelpannetje en voeg er knoflook en ciderazijn aan toe. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat 3 minuten inkoken. Haal het honingmengsel van het vuur en klop het met olie tot een dikke vinaigrette. Laat even afkoelen en meng door de sla. Rasp een teentje knoflook over de stokbroodjes en beleg ze met een plak geitenkaas. Besmeer de kaas dun met honing en strooi er eventueel tijm over. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C en zet de stokbroodjes op de sla.

Variatie

Marineer een halve komkommer in julienne 30 minuten in gelijke delen azijn en olijfolie en meng door de sla.

Molsla met walnoten

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

milde olijfolie

ca. 3 eetlepels (balsamico)azijn notenolie

flinke bos molsla, grofgesneden hand walnoten



Bereiding

Fruit de knoflook in olijfolie en blus als de knoflook glazig is af met azijn. Haal van het vuur, klop er olijfolie en/of een deel notenolie door en maak op smaak met peper & zout. Schenk over de molsla en strooi er walnoten over. Serveer lauwwarm.

Variatie

Strooi er dun geschaafde gruyère over.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of met fritatta (zie Gemengde groenten, p. 163) en/of bleekselderij.

Zoete molsla

Ingrediënten


8 vastkokende (nieuwe) aardappeltjes, in plakken van 1 cm

boter

4 flinke eetlepels honing knoflook

2 flinke bossen molsla, fijngesneden



Bereiding

Kook de aardappelen 5 minuten. Bak ze daarna in boter tot ze licht beginnen te kleuren en voeg de honing toe. Laat de honing smelten, schud goed om en bak nog circa 5 minuten op middelhoog vuur tot de honing licht begint te karamelliseren. Fruit ondertussen de knoflook in boter. Voeg als de knoflook glazig is de molsla toe en maal er peper & zout over. Haal van het vuur zodra de molsla zacht is en serveer met de aardappelen.

Variaties

-Meng verkruimelde zachte geitenkaas door de molsla.

-Bereid de aardappelen als boven en schep de helft in een lage beboterde ovenschaal. Verdeel de molsla erover. Bedek met een laag aardappel, kruimel er geitenkaas over en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Als hoofd- of bijgerecht of als garnituur bij prei of pastinaak.

‘Krokante’ molsla

Ingrediënten


4 eieren

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

2 bossen molsla, gesneden

paar druppels citroensap

2 handen kleine knoflookcroutons*



Bereiding

Kook of pocheer de eieren. Fruit ui en knoflook in boter. Voeg als de ui glazig is de molsla toe en maal er peper & zout over. Druppel er wat citroensap over. Haal van het vuur zodra het blad zacht wordt. Verdeel de croutons en de eieren erover.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of met gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

Molsla met roquefort

Ingrediënten


ca. 1,5 dl witte wijn

1 sjalot, gesnipperd

ca. 1,5 dl room

60 g roquefort

60 g sud ’n sol-tomaat, in julienne

2 bossen molsla, gesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter



Bereiding

Breng een bodempje witte wijn met sjalot aan de kook. Draai het vuur lager en laat het vocht tot een derde inkoken. Schenk er room op tot er weer een flinke bodem in de pan staat. Breng aan de kook en verkruimel er roquefort in. Voeg sud ’n soltomaat, peper & zout toe. Laat in circa 5 minuten op middelhoog vuur inkoken, maak regelmatig los van de bodem. Smoor ondertussen de molsla met knoflook in boter. Schenk voor het serveren de saus erover.

Serveersuggesties

Met (nieuwe) aardappeltjes, pasta of risotto*.

Molsla met pasta

Ingrediënten


400 g korte pasta, zoals orecchiette

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

4 tomaten, in brunoise

1 flinke bos molsla, fijngesneden

ca. 50 g pecorino of oude manchego, geraspt



Bereiding

Kook de pasta beetgaar. Fruit ondertussen ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de blokjes tomaat toe. Laat op middelhoog vuur een paar minuten zachtjes bakken en voeg als de tomaten vocht beginnen los te laten de molsla toe. Schep goed om. Voeg na 1 minuut de pasta toe en maak op smaak met peper & zout. Schep goed door elkaar. Bestrooi met de kaas.

Variatie

Strooi er geroosterde pijnboompitten over.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op andijvie, cichorei en witlof, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.







Paddenstoelen

Onder andere: Agaricus, Boletus, Cantharellus, Morchella, Pleurotus en Tuber

Basidiomycota is de verzamelnaam waar veel eetbare paddenstoelen onder vallen, maar lang niet allemaal. Er horen bovendien ook een hoop oneetbare bij dit geslacht, en andersom zijn er ook eetbare soorten die niet bij de familie horen.

Paddenstoelen horen eigenlijk niet in een groenteboek thuis. Ze combineren wel erg goed met groenten en daarom vond ik dat ze niet mochten ontbreken.

Seizoen

Gekweekte paddenstoelen zijn het hele jaar te koop. De wilde soorten (zoals morieljes en pieds de mouton) zijn verkrijgbaar van het vroege voorjaar tot de eerste nachtvorst.

Soorten

Het is onmogelijk op deze plek alle soorten te beschrijven; dat zou een boek op zich worden. Ik beperk me hier tot de voor de keuken belangrijkste soorten. De gemiddelde, gekweekte, witte champignon heeft niet bijzonder veel smaak; dan is de kastanjechampignon dikwijls een betere optie. Of neem de portobello: een reuzenkastanjechampignon. Oesterzwammen worden ook het hele jaar gekweekt en hebben geen uitgesproken sterke, maar wel een lekkere subtiele smaak en een heel eigen, vlezige textuur.

De groenteman verkoopt tegenwoordig ook ‘kingboleten’, die eigenlijk niet zo zouden mogen heten, boleten hebben namelijk geen plaatjes, zoals een champignon of cantharel, maar buisjes, zoals eekhoorntjesbrood. Ik vrees dat de naam verzonnen is om een niet bijzonder smakelijke kweeksoort aan de man te kunnen brengen. Een ander kenmerk van een boleet is zijn bolle, bij rijpe exemplaren grote, hoed, die bij de king vrijwel ontbreekt. Over morieljes moet ik nog vermelden dat ze, zeker als ze gedroogd zijn, een tabakachtige smaak hebben. Ze zijn heerlijk, maar gebruik ze met mate, want een overvloed aan morieljes legt de smaakpapillen lam.

Kopen

In de recepten schrijf ik geen specifieke soort paddenstoelen voor. U kunt de keuze het best laten bepalen door het aanbod. Welke soort u ook kiest, het vlees moet stevig en veerkrachtig zijn. Als u erop drukt, mag er geen afdruk achterblijven. Blanke soorten moeten ook echt blank zijn. Een glanzend uiterlijk is ook geen goed teken. Omdat het vochtverlies per soort nogal verschilt, is het moeilijk een gewicht per persoon te geven, maar reken voor een hoofdgerecht minimaal 150 gram per persoon. Bewaar ze op een koele, droge plaats. Zo, of met een doek erover. Haal de paddenstoelen in elk geval uit een plastic verpakking.

Verwerken

Was ze liever niet. Als ze erg zanderig zijn, kunt u ze het best afborstelen of afnemen met een vochtig doekje. Als het snijvlak van de voet hard of vies is, snijdt u er een dun plakje af. Bij boleten worden de buisjes onder de hoed zompig als de paddenstoel wat ouder is; met uw wijsvinger duwt u de ‘spons’ er zo vanaf zonder de hoed te beschadigen. Als de buisjes nog stevig zijn, kunt u ze laten zitten.

Koken is over het algemeen geen goed idee. Zelfs in soepen en sauzen komt de smaak beter vrij als u ze eerst even aanzet. Doe dat altijd in een ruime, hete pan, met voldoende olie en/of boter, zodat ze goed dichtschroeien, zoals een biefstuk. In een warme, krappe pan kunnen ze niet goed bakken, waardoor ze in hun eigen vocht gaarkoken, wat leidt tot smaakverlies en glibberige paddenstoelen (zoals die uit blik). U kunt alleen boter nemen, maar let er dan op dat u die niet laat verbranden. Veiliger is het om aan te bakken in olie en eventueel halverwege wat boter toe te voegen. Paddenstoelen hebben sowieso de neiging vet op te nemen, dus het kan nodig zijn halverwege nog wat toe te voegen. Als u de paddenstoelen met ui en knoflook aanzet, kunnen ze tegelijk met de knoflook de pan in.

De meeste soorten zijn ook erg geschikt om te grillen. Vet de grillpan in met een klein beetje milde olijfolie. Leg de paddenstoelen er pas op als de pan goed heet is. U kunt ze ook dungesneden, al dan niet aangemaakt, rauw eten. Dat kan lekker zijn, maar ze verteren nauwelijks. Voor de zelfplukkers: eet in ieder geval alleen soorten waarvan u hélemaal zeker weet dat ze niet giftig zijn.

Van gedroogde paddenstoelen wordt gezegd dat ze een halfuur in lauw water geweekt moeten worden. Doorgaans is 5 à 10 minuten voldoende. Als u zand – en dus knarsen – vermoedt, kunt u het vocht zeven, maar gooi het niet weg. Het heeft veel smaak, die u weer aan het gerecht kunt toevoegen. Als u paddenstoelen meekookt in bijvoorbeeld saus, hoeft u ze niet te weken.

Combinaties

Basilicum, bosui, dragon, foelie, (geiten)kaas, hysop, kervel, noten(olie), oregano, peterselie, pijnboompitten, salie, sjalot, spinazie, tijm, rozemarijn, venkel(zaad).

Gewone champignons hebben van zichzelf geen uitgesproken smaak en mogen daarom wat meer ‘geholpen’ worden met kruiden. Smaakvolle paddenstoelen, zeker de wilde soorten, komen het best tot hun recht als ze gematigd (of niet) gekruid worden.
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Paddenstoelen, bijna puur

Ingrediënten


1 sjalot, gesnipperd

olijfolie en/of boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt

500 g, of meer, paddenstoelen, gesneden



Bereiding

Zet de sjalot in een ruime pan op hoog vuur aan in olijfolie en/of boter. Voeg als de sjalot glazig is knoflook, tijm en paddenstoelen toe, maak op smaak met peper & zout. Bak in ongeveer 4 minuten rondom bruin.

Serveersuggesties

Erg lekker om zo te eten, eventueel met asperge, biet of pastinaak erbij, maar ook door pasta, die u na het afgieten goed door de paddenstoelen schudt.

Paddenstoelensalade

Ingrediënten


2 flinke handen spinazie

2 flinke handen sla

balsamicoazijn of een andere milde rodewijnazijn

milde olijfolie

400 g paddenstoelen, gesneden

(als ze klein zijn hoeft dat niet)

eventueel:

grof zeezout



Bereiding

Maak de spinazie en sla aan met een beetje azijn en milde olijfolie. Verdeel over borden en strooi er eventueel een snufje zeezout over. Bak de paddenstoelen met olie (zie Verwerken), peper & zout. Blus af met een klein scheutje azijn. Laat iets afkoelen en verdeel over de salade.

Variaties

Zo puur vind ik hem het lekkerst, maar je kunt er van alles door mengen, zoals geroosterde pijnboompitten, uitgebakken spek of pancetta, geitenkaas en/of gepocheerd ei.

Paddenstoelenbeignets

Ingrediënten


2 eieren

100 g bloem melk

3 takjes tijm, 1 rozemarijn of 5 peterselie, gerist en gehakt

20 paddenstoelen



Bereiding

Maak een beslag van de eieren en de bloem, en voeg er melk aan toe tot het vloeibaar is, maar wel goed blijft plakken. Maak op smaak met een van de kruiden, peper & zout. Haal de paddenstoelen door het beslag en frituur ze goudbruin. Zorg dat ze voldoende ruimte in het vet hebben, zodat ze niet aan elkaar gaan plakken. Laat even uitlekken op keukenpapier.

Variaties

Strooi er direct na het frituren grof zeezout of fijngeraspte parmezaan over.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of als snack. Of bij artisjok, topinamboer of pastinaak, eventueel met goed brood erbij.

Polentahoedjes

Ingrediënten


4 grote of 12 kleine paddenstoelen, met vulbare hoed

olijfolie

160 g polenta

6 dl melk

1 (paddenstoelen)bouillonblokje



Bereiding

Neem paddenstoelen waarvan de hoed geschikt is om te vullen. Neem kleinere soorten als je ze als voorgerecht of als garnituur wilt gebruiken, grotere als je er een hoofdgerecht van wilt maken (verdubbel dan de hoeveelheden polenta en melk).

Haal de steeltjes los van de hoed en snijd ze in plakjes. Bak de hoeden ondersteboven in een ruime pan in een dun laagje olijfolie op zacht vuur tot er vocht vrijkomt (gemiddeld 5 minuten). Leg dan de in plakjes gesneden steeltjes in een hoekje van de pan om ze nog 5 minuten mee te garen. Draai de hoeden om en maal er peper & zout over. Maak ondertussen de polenta (zie Maïs, p. 233) met melk in plaats van water. Maak de melk eerst even op smaak met de bouillon. Meng de steeltjes door de polenta. Leg de hoeden op borden en verdeel er de polenta over.

Variaties

-Meng op het laatst een hand geraspte milde kaas door de polenta of strooi de kaas over de gevulde hoeden en gratineer.

-Vervang polenta door risotto*.

Serveersuggesties

Als voorgerecht, als gerecht op zich of bij bloemkool, meiraapjes of pastinaak.

Paddenstoelentartelettes met noten

Ingrediënten


1 sjalot

3 tenen knoflook

1 of 2 boterhammen zonder korst

1 eetlepel walnoten

2 eetlepels pijnboompitten

1 ei

3 takjes tijm, gerist en gehakt

ca. 1 dl room

4 plakjes bladerdeeg*

blinde vulling

500 g paddenstoelen in plakjes boter



Bereiding

Pureer in de keukenmachine sjalot, knoflook, brood, walnoten en pijnboompitten. Voeg ei, tijm, peper & zout toe. Schenk er, terwijl de machine draait, room bij tot een nét vloeibare puree ontstaat. Laat 40 minuten rusten. Vet ondertussen tartelettevormpjes in en bekleed ze met bladerdeeg. Bak 10 minuten blind in een oven van 200 °C. Het deeg moet enige stevigheid krijgen, maar niet kleuren.

Bak de paddenstoelen aan in boter. Verdeel de puree over de tartelettes en strijk glad. Bedek de puree – bij voorkeur een beetje netjes – met de plakjes paddenstoelen. Druk iets aan en bak de tartelettes 15 à 20 minuten in een oven van 180 °C, tot de puree stevig en het deeg goudbruin is.

Variatie

Bestrooi voor het bakken met geraspte parmezaan en/of fontina.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of bij een (maaltijd)salade. Of als garnituur bij andijvie, aubergine of venkel.

Ovenpaddenstoelen

Ingrediënten


olijfolie

2 tenen knoflook, fijngehakt

paar druppels citroensap

2 takjes tijm of 5 takjes peterselie, gerist en gehakt

20 paddenstoelen, de steeltjes in plakjes

3 à 4 eetlepels vers broodkruim (geen paneermeel)



Bereiding

Meng olijfolie, knoflook, citroensap, peper & zout met tijm of peterselie. Laat de paddenstoelsteeltjes er 15 minuten in marineren. Zet de hoeden ondersteboven in een platte ovenschaal en maal er peper & zout over. Verdeel de steeltjes over de hoeden. Maak het broodkruim aan met wat overgebleven marinade. Het brood moet net wat olie opnemen, maar niet vet worden. Verdeel het aangemaakte broodkruim over de hoeden tot ze net bedekt zijn. Zet circa 10 minuten in een oven van 180 °C, tot het broodkruim goudbruin en krokant is.

Variaties

-Meng 2 eetlepels pijnboompitten en/of geraspte parmezaan door het broodkruim.

-Voeg voor een pittiger variant een fijngesneden, van zaad ontdaan pepertje aan de marinade toe.

-Of maak de marinade op smaak met kerrie madras.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of pasta, maak dan iets meer paddenstoelen.

Paddenstoelenpakketjes

Ingrediënten


350 g gemengde paddenstoelen, fijngesneden

1 sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt

½ takje rozemarijn, gerist en gehakt

8 velletjes brik-, loempia- of filodeeg, van

15 × 15 cm

2 eetlepels crème fraîche

olie



Bereiding

Meng de paddenstoelen met sjalot, knoflook, tijm, rozemarijn, peper & zout. Leg de deegvellen klaar: leg steeds twee vellen op elkaar om doorlekken te voorkomen. Leg in het midden een flinke schep paddenstoelen en schep er een klein lepeltje crème fraîche op. Draai of knijp het deeg dicht net boven de vulling. Je kunt er ook een reepje prei omheen doen (of een stukje keukentouw; waarschuw dan wel de gasten dat ze het touwtje moeten verwijderen). Bestrijk de pakketjes met olie en bak ze ongeveer 15 minuten in een oven van 190 °C, tot het deeg goudbruin en krokant is.

Variaties

Om de pakketjes iets voedzamer te maken en als hoofdgerecht te kunnen serveren meng je er gare, fijngesneden stukjes aardappel door. Serveer er dan bijvoorbeeld bloemkool of sperziebonen bij.

Serveersuggesties

Als gerechtje of garnituur bij andijvie, schorseneren of venkel.

Paddenstoelensoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt milde olijfolie

450 g paddenstoelen, een of meer smakelijke soorten

4 takjes tijm, gerist en gehakt

eventueel:

schepje crème fraîche of scheutje room



Bereiding

Zet ui en knoflook in een ruime pan aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de paddenstoelen en tijm toe. Bak de paddenstoelen op hoog vuur mooi bruin. Draai dan het vuur lager en wacht tot er een beetje vocht vrijkomt. Voeg water toe tot de paddenstoelen ruim onderstaan (reken 1 liter soep voor 6 kommetjes). Breng de soep aan de kook en draai het vuur lager. Laat minimaal 30 minuten zachtjes koken. Hoe langer je het vocht laat indampen, hoe sterker de smaak wordt. Maak op smaak met peper & zout en eventueel extra tijm. Je kunt op het laatst room of crème fraîche toevoegen. Of bind de hete bouillon door hem in gedeeltes, constant roerend met een garde, op roux* te schenken.

Variaties

-Als je geen smakelijke verse paddenstoelen kunt krijgen, voeg je tegelijk met het water gedroogde paddenstoelen toe (1 handje per 2 personen). Die geven genoeg smaak om de lafste champignon te compenseren.

-Door de soep in te laten koken tot een derde krijg je een smakelijke paddenstoelensaus. Blus de paddenstoelen eventueel af met witte wijn, whisky of marsala en laat die bijna verdampen voor je het water toevoegt.

-Zie ook Basisrecepten, p. 19.

Paddenstoelengratin

Ingrediënten


boter

2 tenen knoflook, fijngehakt

250 g aardappelen, in dunne plakjes

200 g paddenstoelen, in dunne plakjes

2,5 dl room

1 ei

30 g fontina, geraspt

30 g parmezaan, geraspt

2 sjalotten, gesnipperd



Bereiding

De gegeven hoeveelheden zijn voor het maken van garnituur. Verdubbel de hoeveelheden voor een hoofdgerecht.

Beboter een ovenschaal en strooi de knoflook erin. Maak de aardappelen en paddenstoelen aan met de overige ingrediënten, peper & zout. Verdeel over de schaal, druk goed aan en giet er indien nodig extra room over tot alles net onderstaat. Laat in 90 minuten gaar en goudbruin worden in een oven van 160 °C.

Variaties

-Meng er gehakte tijm of salieblaadjes door.

-Je kunt er ook een spinazievariant van maken: fruit 750 gram fijngesneden spinazie in boter met een beetje knoflook. Laat even uitlekken. Bedek de ovenschaal eerst met een laag spinazie, dan de helft van het paddenstoelmengsel, weer een laag spinazie en dek af met paddenstoelen. De aardappelen kun je eventueel achterwege laten.

-Bekleed de ovenschaal eerst met bladerdeeg*. Controleer tegen het eind van de oventijd of de bodem ook mooi krokant gebakken is. Zet zo nodig de oven de laatste 10 minuten op 200 °C.

Romige paddenstoelen

Ingrediënten


500 g paddenstoelen, gesneden

ca. 2 dl crème fraîche



Bereiding

Volg het recept paddenstoelen, bijna puur (zie p. 252) en voeg zodra de paddenstoelen goed gebakken zijn room of crème fraîche toe tot ze half onderstaan. Op middelhoog vuur laten inkoken tot de gewenste dikte. Maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Fruit een kruid uit Combinaties mee, of voor paddenstoelen met een niet zo heel erg uitgesproken smaak kerrie, komijn of ras el hanout.

Serveersuggesties

Als bijgerecht met kort gebakken groene kool of bij pasta.

Romige paddenstoelensaus

Ingrediënten


300 g paddenstoelen, gesneden

ca. 3 dl crème fraîche

ca. 2 dl witte wijn en/of whisky

eventueel:

1 takje tijm en/of 3 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Volg het vorige recept, maar blus de paddenstoelen af met een flinke scheut witte wijn of whisky. Laat tot de helft inkoken en voeg dan room toe. Laat weer tot de helft inkoken, maak op smaak met peper & zout en eventueel nog een beetje tijm of basilicum.

Serveersuggesties

Deze saus past werkelijk overal bij, van andijvie of gegrilde knolselderij tot prei en spinazie.

Variaties

-Als je de saus bindt met roux* kun je er ragout van maken om ravioli* mee te vullen. Als je geen zin hebt om pastadeeg te draaien, kun je de ragout ook in kant-en-klare cannelloni spuiten. Leg in een ovenschaal één laag gevulde cannelloni. Schenk er een beetje room met knoflook, kruiden, peper & zout of tomatensaus (zie p. 405) over tot ze voor de helft onderstaan. Bestrooi met gelijke delen mozzarella en parmezaan. Zet circa 60 minuten in een oven van 180 °C, tot het deeg gaar is.

- Zie ook paddenstoelensoep (p. 254)

Paddenstoelenlasagne

Ingrediënten


boter, om mee in te vetten

12 à 16 lasagnevellen

minimaal 600 g paddenstoelen, in plakjes

2 à 3 sjalotten, gesnipperd

4 à 5 takjes tijm, gerist en gehakt

ca. 5 dl bechamelsaus*, op basis van

paddenstoelenbouillon*

eventueel:

2 à 3 eetlepels parmezaan, geraspt



Bereiding

Als je smaakvolle paddenstoelen gebruikt, is het niet nodig om paddenstoelenbouillon aan de bechamelsaus toe te voegen. Bij bijvoorbeeld champignons zou ik het wel doen.

Vet een lage ovenschaal in. Bedek de bodem met lasagnevellen en leg er een flinke laag paddenstoelen over (in de oven laten ze veel vocht los en verliezen ze de helft van hun volume). Bestrooi met de sjalot en tijm, en maal er peper & zout over. Bedek met lasagnevellen en verdeel er een dun laagje bechamelsaus over. Ga zo door tot de schaal vol is; eindig met paddenstoelen en kruiden. Druk goed aan en dek af met bechamelsaus. Strooi er eventueel parmezaan over. Zet circa 40 minuten in een oven van 180 °C, tot het deeg gaar en de korst lichtbruin is.

Variaties

Als je alleen bechamelsaus gebruikt om de lasagne mee af te dekken (dus niet toevoegt aan de lagen) krijg je een lichtere, puurdere smaak. (Ik vind het eigenlijk lekkerder.) Schenk dan wel vóór je de lasagne afdekt met bechamelsaus witte wijn of paddenstoelenbouillon over het gerecht, tot er een bodempje vocht van 2 à 3 centimeter in de schaal staat. Je kunt de bechamelsaus ook helemaal weglaten en alleen wijn gebruiken. Om uitdrogen te voorkomen, dek je de schaal eerst af met bakpapier en vervolgens strak met aluminiumfolie. Op die manier blijft alle smaak behouden. (Het bakpapier is nodig om een eventuele reactie met het folie te voorkomen.)

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, maar het is ook erg lekker om er een groene bladgroente bij te serveren (raapstelen of spinazie bijvoorbeeld).

Paddenstoelensoufflé

Volg het recept spinaziesoufflé (p. 385), maar vervang de spinazie voor de helft, of helemaal, door kleingesneden, kort op hoog vuur gebakken paddenstoelen.

Gegratineerde paddenstoelen

Ingrediënten


12 flinke kastanjechampignons milde olijfolie

2 à 3 stengels bleekselderij, fijngesneden

18 druiven, gehalveerd en ontpit

60 g taleggio of provolone, geschaafd



Bereiding

Bereid de hoeden volgens het recept polentahoedjes (zie p. 252). Zet de steeltjes in olijfolie aan met bleekselderij en voeg op het laatst de druiven toe. Maal er peper & zout over. Vul de hoeden met het mengsel en beleg ze met de kaas. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Variaties

Meer vullingen vind je bij de recepten voor gevulde ui (zie p. 428), gevulde meiraap (zie p. 240) en gevulde tomaat (zie p. 400). Kies de variaties die het zachtst van smaak zijn.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of met pasta, gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40) of aardappelpuree (zie p. 37).

Oesterzwammen en shiitakes met sesam

Ingrediënten


2 sjalotten, in halve ringen milde (olijf)olie

300 g oesterzwammen, in reepjes

300 g shiitakes, in plakjes

2 à 3 bosuitjes, fijngesneden sesam- of walnotenolie

2 eetlepels sesamzaad, geroosterd

400 g mihoen



Bereiding

Zet de sjalot in een ruime pan aan in milde olie. Voeg als de sjalot glazig is de paddenstoelen toe. Bak ze op hoog vuur mooi bruin en voeg dan de bosui toe. Druppel er de olie over en schud goed om. Bestrooi de paddenstoelen met sesamzaad, peper & zout. Kook ondertussen de mihoen en meng die erdoor. Bak alles nog 1 minuut samen op hoog vuur.

Variaties

-Voeg, tegelijk met de paddenstoelen, meer groenten, zoals peultjes of paksoi, toe.

-Vervang de mihoen door goed droge rijst.

-Bestrooi tijdens het bakken met vijfkruidenpoeder, zevenkruidenpoeder of ras el hanout.

Paddenstoelentaartje met pastinaak

Ingrediënten


boter

500 g pastinaak, in plakjes

600 g paddenstoelen, in plakjes

200 g gruyère of 100 g parmezaan, geraspt

2 tenen knoflook, fijngehakt

1 takje rozemarijn, 3 salie of 4 tijm, gerist en gehakt

ca. 3,5 dl witte wijn



Bereiding

Vet een lage ovenschaal in met boter. Leg er een laagje pastinaak in en maal er peper & zout over. Bedek met paddenstoelen, strooi er een beetje kaas, knoflook, een kruid en weer peper & zout over. Ga zo door tot de schaal vol is, eindig met pastinaak. Schenk er dan witte wijn over, tot de schaal voor een kwart gevuld is. Strooi er nog een beetje kaas en flintertjes boter over. Zet circa 60 minuten in een oven van 180 °C. Controleer af en toe of er nog een bodempje vocht in de schaal staat. Zo niet, voeg dan nog een beetje wijn toe. Laat even rusten voor je de taart aansnijdt. Omdat er ei nog aardappel in zit, wordt het een minder stevig taartje dan de gratin (zie Aardappel, p. 36). Als je er per se stevige stukken van wilt snijden, kun je hem het best een dag van tevoren maken en onder druk wegzetten.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij pompoen of ‘zoete’ groenten zoals bietjes, peultjes of rode paprika.

De meeste van deze recepten zijn ook toepasbaar op spinazie en venkel, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Paddenstoelen komen ook voor in het recept snijbiettaart, bij Chinese kool, spinazie en waterkers en in de gemengde-groenterecepten.







Paksoi

Brassica campestris chinensis
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Het paksoiseizoen loopt van juli tot eind oktober. Sommige soorten houden het in de volle grond uit tot in december of zelfs tot nog dieper in de winter, zolang het niet al te hard vriest.

China kent meerdere benamingen voor paksoi; in het Mandarijn wordt die – letterlijk vertaald – ‘oliegroente’ genoemd. Dat klinkt onsmakelijk en vreemd, maar dat is het niet als u weet dat de meest gebruikte bakolie in China wordt verkregen uit geperst paksoizaad. De bloemen van paksoi lijken een beetje op die van koolzaad. In het Shanghaise Wu-dialect heet paksoi ‘blauwgroene groente’, omdat daar een soort wordt verbouwd met een blauw waas die we hier minder zien.

Kopen

Bij aankoop moeten de stelen van de paksoi mooi wit en stevig zijn, en het blad frisgroen van kleur, met een knapperige nerf. Voor mini- of babypaksoi geldt hetzelfde. Dit geldt vanzelfsprekend niet voor de variant met een groene steel. In plastic verpakte paksoi gaat vaak broeien, waardoor hij zacht wordt en soms zelfs een verrotte kern heeft. Voel dan dus in elk geval of de stelen stevig aanvoelen en steek uw neus even in de zak: een rotte binnenkant verraadt zich snel.
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Verwerken

Paksoi maakt u schoon door een plak van de onderkant te snijden en stelen en blad indien nodig te wassen. Snijd vervolgens de stelen, afhankelijk van de toepassing, in reepjes of stukken. Het blad kunt u in reepjes gesneden gebruiken, voeg het pas de laatste minuut toe (bij lange verhitting wordt het slap en zelfs slijmerig). Paksoi is de minst ‘kolige’ onder de koolsoorten en de smaak is niet bijzonder uitgesproken. Om paksoi echt te proeven kunt u hem het best zo kort mogelijk garen. De groente wordt daarom meestal gebruikt in roerbakgerechten waarbij de knapperige textuur het best tot zijn recht komt. Bak hem ongeveer 3 minuten op hoog vuur in een beetje olie. Kort stomen is ook een goede optie. Blad en steel lenen zich overigens fijngesneden ook goed om rauw tot salade te verwerken. Reken voor een hoofdgerecht op één niet al te grote krop voor 2 personen; als voorgerecht is een halve krop voldoende. Bewaar paksoi op een koele plaats, in een doek of papieren zak.

Combinaties

Bieslook, bosui, cayennepeper, citrus(sap), curry(blad), dille, dragon, gember(siroop), granaatappel(sap), kerrie, komijn, koriander (vers of poeder), noten, ras el hanout, peterselie, pinda(saus), sesam, sojasaus, tijm, venkel(zaad), verse peper, vijfkruidenpoeder, zeewier.

Paksoi, bijna puur

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt (zonnebloem)olie

2 kroppen paksoi, in stukken van 0,5 cm

1 tot 3 eetlepels gembersiroop

paar druppels citroensap



Bereiding

Zet de knoflook in een ruime pan aan in olie. Voeg de paksoistelen en na 2 minuten het blad toe. Schenk er een klein scheutje gembersiroop op en schud goed om. Maak op smaak met peper & zout en een paar druppels citroensap.

Variatie

Fruit komijnpoeder mee.

Serveersuggesties

Met gebakken rijst of eiernoedels.

Paksoisalade

Ingrediënten


1 middelgrote komkommer

2 eetlepels (rijst)azijn

2 eetlepels gembersiroop

2 bosuitjes, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 eetlepels sesamolie

1 paksoi, in plakjes van ½ cm



Bereiding

Halveer de komkommer in de lengte en verwijder het zaad met een lepeltje of pommes-parisiennesboortje. Snijd er plakjes van ½ centimeter van en maak aan met de (rijst)azijn, gembersiroop, bosui, knoflook en sesamolie. Marineer de komkommer 20 minuten en meng dan de paksoi erdoor. Laat nog 10 tot 30 minuten marineren en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voeg een vers, van zaad ontdaan, fijngesneden pepertje en/of rode paprika in julienne toe.

-Meng er glasnoedels door om er een vullend gerecht of garnituur van te maken.

Serveersuggesties

Uiteraard als salade, maar ook lekker bij bloemkoolcurry (zie p. 93) of Chinese crêpes (zie p. 116).

Paksoigratin

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt zonnebloemolie

2 kroppen paksoi, fijngesneden

ca. 1 theelepeltje gemberpoeder

1 tot 3 theelepels sambal

ca. 1,6 dl groente- of kippenbouillon*

3 eetlepels panko (Japans broodkruim)

of ‘gewoon’ broodkruim, maar geen paneermeel



Bereiding

Fruit ui en knoflook in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de paksoistelen toe. Voeg na 2 minuten het blad, het gemberpoeder en wat sambal toe. Schenk als de aroma’s loskomen de bouillon erop tot er een bodempje in de pan staat. Schep het paksoimengsel in een lage ovenschaal en bestrooi met panko. Druppel er wat olie over en zet ongeveer 15 minuten in een oven van 190 °C, tot de korst goudbruin is en het vocht borrelt.

Variaties

Meng er bosui, taugé, maïs en/of doperwten door.

Serveersuggesties

Met kleefrijst of een aardappeltje.

Paksoi met sesam

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

1 pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden zonnebloemolie

2 kroppen paksoi, grofgesneden

scheutje sesamolie

citroensap

2 à 3 eetlepels geroosterd sesamzaad



Bereiding

Fruit ui, knoflook en pepertje in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de paksoistelen toe. Voeg na 2 minuten het paksoiblad, de sesamolie en een paar druppels citroensap toe. Haal zodra het blad zacht is de pan van het vuur. Bestrooi voor het serveren met geroosterd sesamzaad.

Variatie

Je kunt dit gerecht smeuïger maken met een schepje tahin (sesampasta).

Serveersuggesties

Met gebakken noedels of spätzle*.

Paksoi met mosterd

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt zonnebloemolie

2 kroppen paksoi, fijngesneden

1 tot 3 theelepels mosterdzaad

scheutje rijstazijn



Bereiding

Fruit ui en knoflook in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de paksoistelen en het mosterdzaad toe. Voeg na 2 minuten het paksoiblad toe. Blus af met een scheutje rijstazijn. Haal van het vuur zodra het blad zacht is en maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Het is ook lekker om net na het blad een schep crème fraîche toe te voegen. Dit is een snelle manier om een romige mosterdsaus te maken. Laat om schiften te voorkomen de azijn achterwege.

Serveersuggesties

Met rösti (zie Aardappel, p. 39) of rijst.

Frisse paksoi

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt zonnebloemolie

2 kroppen paksoi, fijngesneden

½ stengel sereh (citroengras), gekneusd

2 blaadjes djeroek peroet

(kafferlimoen, bij de toko)

(rijst)azijn



Bereiding

Fruit ui en knoflook in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de paksoistelen en sereh toe. Schenk er water op tot de paksoi net niet onderstaat. Voeg de limoenblaadjes en een paar druppels azijn toe. Breng aan de kook, draai het vuur lager. Laat zachtjes gaarsmoren. Voeg op het laatst het paksoiblad, peper & zout toe.

Ik vind het lekker als het restant vocht nog waterig is. Om het wat meer Chinees te maken bind je het met aardappelzetmeel.

Serveersuggestie

Met krokant gebakken tempé en rijst.

Zoetzure paksoi

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt zonnebloemolie

2 kroppen paksoi, fijngesneden

1 cm gemberwortel, geschild en geraspt

2 bosuitjes, fijngesneden

1 pepertje, van zaad ontdaan, fijngesneden

2 tot 4 eetlepels suiker scheutje rijstazijn

1 tot 3 eetlepels lichte sojasaus

(liefst Kikkoman) en/of Nam pla (oestersaus)



Bereiding

Fruit ui en knoflook in de zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is paksoistelen, gemberwortel, bosui en pepertje toe. Strooi er suiker over (zoveel als een kind op een pannenkoek zou strooien) en schud goed om. Blus af met de rijstazijn en naar smaak sojasaus en/of oestersaus. Roer na 3 à 4 minuten het paksoiblad erdoor en haal van het vuur zodra het zacht is.

Serveersuggesties

In of met crêpes* of met glasnoedels.

Drie p’s

Ingrediënten


300 g pompoen, in brunoise

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

300 g pastinaak, in brunoise

witte wijn

1 flinke paksoi, in plakjes van ½ cm



Ingrediënten

Blancheer de pompoen beetgaar. Fruit ondertussen ui en knoflook in een ruime pan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de pastinaakblokjes toe. Blus af met een scheutje witte wijn. Laat het vocht verdampen en voeg na ongeveer 6 minuten, als de pastinaak bijna gaar is, de paksoistelen toe. Voeg na 2 minuten het paksoiblad en de pompoenblokjes toe. Schud goed om en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40), goed brood, een aardappeltje of door de aardappelpuree (zie p. 37).

Paksoi met parmezaan

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

2 kroppen paksoi, in stukken van ½ cm

6 tomaten, in brunoise

2 takjes oregano, gerist en gehakt

60 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de paksoi, tomaat en oregano toe. Laat 5 minuten zachtjes pruttelen en maak op smaak met peper & zout. Schep het paksoimengsel in een lage ovenschaal, strooi er parmezaan over en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C, tot de korst goudbruin is.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of risotto*(koekjes).

Pijnboompaksoi

Ingrediënten


4 eetlepels pijnboompitten

olijfolie

2 tenen knoflook, dungesneden

2 kroppen paksoi, fijngesneden

paar druppels citroensap



Bereiding

Rooster de pijnboompitten in een dun laagje olijfolie. Schud regelmatig om. Voeg als de pitten licht beginnen te kleuren de knoflook toe. Laat ook die licht kleuren en voeg dan de paksoistelen toe. Schud goed om en voeg na 2 minuten paksoiblad, citroensap, peper & zout toe. Haal van het vuur zodra het blad zacht is.

Serveersuggesties

Met (knolselderij) puree (zie p. 198) of pasta, waar je, al dan niet met een fijngesneden teentje knoflook, een schep crème fraîche doorheen hebt gesmolten.

Paksoi met paddenstoelen

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

150 g shiitakes, gehalveerd

150 g oesterzwammen, in reepjes

2 kroppen paksoi, grofgesneden

2 eetlepels paddenstoelensojasaus

(bij de toko) of 0,7 dl sterke paddenstoelenbouillon*



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is shiitakes en oesterzwammen toe. Schud regelmatig om en bak ze op hoog vuur lichtbruin. Voeg dan de paksoistelen toe. Schud goed om en voeg een scheutje paddenstoelensojasaus of paddenstoelenbouillon toe. Laat in het laatste geval het vocht verdampen. Meng tot slot het paksoiblad erdoor en haal van het vuur zodra het blad zacht is. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met (paddenstoelen)risotto* of gepofte aardappel (zie p. 41).

Deze recepten zijn ook toepasbaar op Chinese kool en snijbiet, en andersom.

Paksoi kan ook gebruikt worden voor het maken van andijviepakketjes.







Paprika

Capsicum annuum
Nachtschadefamilie

Seizoen

De eerste Europese beschrijving van paprika’s komt uit 1512. Daarmee wordt de vaak gehoorde bewering dat Columbus ze meegebracht zou hebben wel erg onwaarschijnlijk (die leefde toen immers al niet meer). Wie ze wel uit Zuid-Amerika heeft meegebracht, is helaas onbekend.

Door hun Zuid-Amerikaans afkomst is de teelt van paprika’s in ons klimaat niet gemakkelijk. Vollegrondsteelt wordt door kwekers daarom ook niet toegepast. Paprika’s die buiten geteeld worden, geven in augustus en september oogst, vanuit de koude kas van juni tot in oktober. Verwarmde kassen leveren het hele jaar door paprika’s, maar die hebben helaas niet dezelfde volle smaak als zongerijpte.

[image: Images]

Kopen

Er zijn veel soorten parika te koop, van wasachtigwit tot auberginekleurig. Botanisch gezien is paprika een peper. Puntpaprika’s zijn er van bijna net zo scherp als peper tot zoet. De grote paprika’s die meestal te koop worden aangeboden, veranderen van smaak naar gelang hun rijpheid. Groene paprika’s zijn onrijp en smaken daardoor wat bitter. Gele of oranje paprika’s zijn rijper en zoeter, rode of paarse zijn volledig rijp en het zoetst. Paprika’s moeten strak in hun vel zitten en glanzen: doffe paprika met een rimpelig huidje wil ik zelfs niet voor de soep gebruiken. Verder moet een paprika stevig aanvoelen; als u er flink in zou knijpen moet hij openbarsten, niet meegeven of verkreukelen.

Verwerken

De makkelijkste manier om paprika schoon te maken is hem in de lengte te halveren en met duim en wijsvinger de zaden en steel los te trekken. Halveer nogmaals, zodat er parten ontstaan. Leg die met de bolle kant op de snijplank. Pak het dikste stuk tussen duim en wijsvinger, en snijd de zaadlijsten met een scherp mes vanaf de andere punt weg. Snijd het vruchtvlees vervolgens in de gewenste maat. Voor ringen kunt u het best het kapje eraf snijden en dan met een klein mesje de zaadjes en zo veel mogelijk wit verwijderen, maar wat is er tegen reepjes?

U kunt paprika’s rauw of gaar gebruiken. Als u ze kort aanzet of grilt blijven ze knapperig. Hoe langer u ze gaart, hoe zoeter en zachter ze worden, hoewel groene paprika nooit echt zoet wordt. Koken of stomen vind ik afbreuk doen aan de smaak. Als u ze wilt vullen, kunt u ze kort voorkoken, maar de tijd dat ze met hun vulling in de oven staan is op zich lang genoeg om ze gaar te maken en toch net stevig te houden. Er zijn mensen allergisch voor paprika; meestal is de schil dan de boosdoener.

Er zijn verschillende methodes om paprika’s te schillen zodat zelfs mijn liefje ertegen kan, zoals roosteren (zie p. 266), schillen met de dunschiller of plisseren: leg de parika’s ingekruist in kokend water tot de schil omkrult. Als u ze dan even in koud water dompelt, kunt u ze eenvoudig uit hun jasje helpen.

Combinaties

Amandel, anijs, basilicum, bosui, dille, dragon, gember, hysop, kappertjes, kardemom, kervel, komijn, koriander, milde azijn, oregano, pijnboompitten, pittige kaas, rozemarijn, saffraan, salie, tijm, tomaat, verse peper, zeekraal.

Geroosterde paprika

Ingrediënten


4 paprika’s, gehalveerd en schoongemaakt

olijfolie



Bereiding

Dit is zo simpel en lekker dat ik niet begrijp dat er potten smakeloze geroosterde paprika op azijn of water verkocht worden. Gebruik hiervoor geen groene paprika; daarvan komt de schil minder makkelijk los.

Vet een ovenschaal in en leg de paprika’s er met de bolle kant naar boven in. Rooster ze ongeveer 20 minuten in een oven van 200 °C, tot de schil zwarte blazen heeft. Dek de schaal af met folie. Laat helemaal afkoelen en verwijder de schil met je vingers of een klein mesje.

Serveersuggesties

Erg lekker om zo te eten, maar ook door salades of als garnituur. Of maak de paprika aan met olijfolie, basilicum, geroosterde pijnboompitten en eventueel mozzarella of geschaafde parmezaan.

Salade met paprika

Ingrediënten


2 handen rucola

½ kleine kropsla

olijfolie

balsamicoazijn

40 g parmezaan, geschaafd

2 paprika’s (eventueel geroosterd, zie p. 266), in julienne

2 eetlepels pijnboompitten, geroosterd



Bereiding

Maak rucola en kropsla aan met olijfolie en balsamicoazijn. Verdeel de sla over de borden en strooi er parmezaan, paprika en pijnboompitten over.

Variatie

-Bovenstaande geeft een frisse simpele salade, die je naar smaak kunt verrijken met bijvoorbeeld croutons*, kappertjes, ansjovis, olijven, sud ’n soltomaatjes en/of zachte geitenkaas.

-Meng er voor een Hollandse tabouleh afgekoelde, gare couscous* door.

Shopska-salade

Ingrediënten


2 geroosterde paprika’s (zie p. 266), in brunoise

3 tomaten, in brunoise

1 komkommer, in brunoise

1 ui, gesnipperd zonnebloemolie

3 eetlepels wittewijnazijn

ca. 100 g feta, in brunoise



Bereiding

Programmamakers Teun van der Keuken en Ronald Duong maakten een heel programma over de ‘Balkancrisis’ vanwege deze salade. Zoals dat gaat met streekgerechten, beweren beide volken dat zij het volgens de enige juiste methode maken. De Serven gebruiken minder kaas in de salade dan de Bulgaren, die op hun beurt de paprika rauw laten. Omdat de sirenekaas die erin hoort in Nederland niet te krijgen is, wordt hij door de programmamakers vervangen door feta, die er erg op lijkt. Ook verse, Nederlandse, witte boerenkaas van schapenof geitenmelk heeft dezelfde rinse smaak. Een heel verhaal voor een simpele, vredige salade.

Maak paprika, tomaat, komkommer en ui aan met een dressing van zonnebloemolie, wijnazijn, peper & zout. Meng op het laatst de feta (of witte boerenkaas) erdoor.

Gemarineerde paprika

Ingrediënten


2 paprika’s (eventueel geroosterd, zie p. 266), in julienne

olijfolie

balsamicoazijn

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 eetlepels kappertjes

3 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Maak de paprika aan met de overige ingrediënten, en peper & zout. Laat minimaal 1 nacht marineren.

Variatie

Meng 2 soorten pittige sla en maak ze aan met het vrijgekomen marinadevocht. Verdeel over borden, strooi er paprika, geschaafde parmezaan en eventueel geroosterde amandelen of pijnboompitten over. Serveer er grote croutons* bij.

Serveersuggestie

Lekker om zo te eten of met tortilla*, quinoa of bij een simpele salade.

Tambouille van geroosterde paprika

Ingrediënten


4 geroosterde paprika’s (zie p. 266)

2 à 3 tenen knoflook, geplet

2 takjes oregano of 6 takjes basilicum, gerist

olijfolie



Bereiding

Pureer alle vaste ingrediënten en voeg olijfolie toe tot een smeuïge massa ontstaat.

Serveersuggesties

Als smeersel op brood, maar ook lekker als sausje bij gegrilde gerechten.

Gekoelde groenepaprikasoep

Ingrediënten


2 groene paprika’s, grofgesneden

1 niet al te grote komkommer, grofgesneden

5 stengels bleekselderij, grofgesneden

2 tenen knoflook, fijngehakt

sherryazijn

2 takjes dragon of 6 takjes basilicum, gerist en gehakt

ca. 6 dl dikke (Turkse) yoghurt

2 eetlepels pistachenoten, licht geroosterd en grofgehakt

2 eetlepels kleine (knoflook)croutons*



Bereiding

Pureer paprika, komkommer en bleekselderij met knoflook en een scheutje sherryazijn, en maak op smaak met dragon of basilicum, peper & zout. Voeg yoghurt toe tot een mooie, lichtgroene soep ontstaat. Zet minimaal 2 uur in de koeling (een hele nacht mag ook) en proef nog eens op peper & zout. Strooi er pistachenoten en croutons over.

Paprika-auberginesoep

Ingrediënten


2 kleine aubergines in de lengte gehalveerd, gezweten (zie Aubergine, Verwerken)

olijfolie

2 takjes rozemarijn

2 uien, geschild en gehalveerd

5 tenen knoflook (in de schil)

4 paprika’s, gehalveerd en van zaad ontdaan

5 tomaten, gehalveerd

4 takjes basilicum, gerist en gehakt

eventueel:

ca. 2 dl tomatensap



Bereiding

Leg de auberginehelften met de platte kant naar beneden in een ingevette ovenschaal. Leg de rozemarijn ernaast en daarop ui en knoflook. Zet de schaal in een oven van 200 °C. Leg ondertussen de paprika’s met de bolle kant naar boven in een ovenschaal en zet na 10 minuten naast de aubergines in de oven. Rooster de laatste 7 minuten de tomaten mee. Haal als, na ongeveer 30 minuten, het auberginevlees helemaal gaar is en de paprika’s geblakerd zijn (zie geroosterde paprika, p. 266) de schalen uit de oven. Dek ze af met folie en laat afkoelen. Schraap dan het vruchtvlees met een lepel uit de aubergine en doe het in een ruime pan. Knijp de knoflookpuree uit de tenen erbij. Ontvel en snijd paprika’s en uien en voeg ze aan de aubergine toe. Hang een (punt)zeef in de pan en druk de tomaten er met een (puntzeef)stamper door om de velletjes kwijt te raken. Voeg water toe tot alles onderstaat en pureer. Voeg als de soep te dik is meer water (of tomatensap) toe. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat 15 minuten zachtjes koken en maak op smaak met peper & zout en basilicum.

Gevulde paprika

Ingrediënten


4 liefst lange (punt)paprika’s

4 tomaten, fijngesneden

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

6 takjes basilicum, gerist en gehakt

2 takjes oregano, gerist en gehakt

60 g geraspte parmezaan of 80 g feta, in brunoise

olijfolie



Bereiding

Blancheer de paprika’s 2 minuten. Laat ze even afkoelen en maak rondom een snede onder het kapje, tot je het net kunt optillen maar het nog wel blijft vastzitten. Verwijder met een klein mesje of je vingers de zaden en zaadlijsten. Meng dan in een schaal de overige ingrediënten en maal er peper & zout over. Vul de paprika’s met dit mengsel. Druk het kapje weer dicht en leg de paprika’s in een ovenschaal. Sprenkel er wat olijfolie over en rooster ze ongeveer 20 minuten in een oven van 180 °C, tot de paprika’s wel gaar, maar nog niet gekleurd zijn.

Variatie

Zet ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is een halve aubergine in brunoise toe. Laat alles licht kleuren, voeg tomatensaus (zie p. 405) of passata (zie Tomatenwijzer, p. 397) en oregano toe tot alles voor een derde in de saus staat. Breng aan de kook, voeg ontpitte olijven, peper & zout toe. Draai het vuur laag en laat 5 minuten pruttelen. Verder als boven. Meng er eventueel fontina of mozzarella door.

Serveersuggesties

Met een simpele, groene salade of met rijst.

Gegratineerde, geroosterde paprika

Ingrediënten


4 geroosterde parika’s (zie p. 266), in grove repen gesneden

2 eetlepels kappertjes

2 eetlepels ontpitte olijven

2 takjes oregano, gerist en gehakt

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt witte wijn

4 eetlepels vers broodkruim

olijfolie



Bereiding

Verdeel de paprikarepen over een platte ovenschaal. Strooi er kappertjes, olijven, oregano en knoflook over. Schenk er witte wijn op tot er een klein bodempje in de schaal staat. Bedek met een laagje broodkruim en druppel er olijfolie over. Zet de schaal ongeveer 10 minuten in een oven van 190 °C, tot de wijn borrelt en de korst goudbruin en krokant is.

Variatie

Strooi onder het broodkruim een dun laagje geraspte fontina of parmezaan.

Serveersuggesties

Met goed brood, ovenaardappeltjes (zie p. 40) of risotto*.

Peperonata

Ingrediënten


1 flinke ui, gesnipperd

4 paprika’s, in julienne

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 takjes oregano, gerist en gehakt olijfolie

ca. 0,7 dl wittewijnazijn

5 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Weer zo’n klassieker waar iedereen een eigen versie van kent. Ik heb dit gerecht ooit als peperonata geleerd, maar volgens veel Italianen klopt er niets van. Hoe het ook heet, lekker is het zeker.

Fruit ui, paprika’s, knoflook met oregano in olijfolie. Schep regelmatig om en blus na 5 minuten af met azijn, tot er een bodempje in de pan staat. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat 25 tot 30 minuten pruttelen. Maak op smaak met peper & zout. Meng er voor het serveren basilicum door.

Variaties

-Voor een nog frissere smaak kun je kappertjes toevoegen.

-Voor een ‘sauziger’ geheel fruit je 4 smakelijke tomaten in brunoise mee.

-Als je peperonata wilt maken zoals de Italianen, vervang je de azijn door passata (zie Tomatenwijzer, p. 397): de paprika’s moeten net onderstaan.

Serveersuggesties

Ik eet er het liefst een grote knoflookcrouton* bij, maar het combineert ook mooi met goed brood, pasta of rijst.

Rouille

Ingrediënten


2 à 3 eetlepels broodkruim, geen paneermeel

1 dl bouillon **

3 tenen knoflook

1 kleine verse peper, van zaad ontdaan en fijngesneden

1 eetlepel tomatenpuree

olijfolie

mespunt cayennepeper

eventueel:

3 draadjes saffraan



** Klassiek wordt rouille bij bouillabaisse geserveerd. In dat geval gebruik je visbouillon*. Voor andere toepassingen wordt ook vaak kippenbouillon* gebruikt. Zelf neem ik het liefst kruidenbouillon*.

Bereiding

Dit is het officiële recept voor rouille (Frans voor ‘roest’; dat is dan ook de kleur van de saus). In sommige recepten gebruikt men geprakte gare aardappel in plaats van broodkruim.

Week het broodkruim en de eventuele saffraan in de bouillon en knijp het dan uit. Maal de knoflook en peper in de vijzel en voeg het uitgeknepen brood en de saffraan toe. Voeg tomatenpuree en olijfolie toe tot een smeuïge saus ontstaat. Maak op smaak met cayennepeper en zout. Het geheel pureren kan ook, maar geeft een minder sterke smaak.

Variaties

Wat nu in veel restaurants als rouille op de kaart staat, is iets heel anders, maar wel lekker:

-Week 3 draadjes saffraan in het sap van een kwart citroen. Pureer 2 eidooiers en 1 geroosterde rode paprika (zie p. 266) in de keukenmachine. Voeg 3 tenen knoflook, een snufje chilipoeder, citroensap en de saffraan toe. Schenk er langzaam een straaltje milde olijfolie bij tot een dunne mayonaise ontstaat. Maak op smaak met peper & zout.

-Pureer 1 deel gepelde amandelen tot de olie net loskomt. Voeg 1 deel geroosterde paprika toe. Ga verder als hierboven, maar laat de eidooiers weg. Pas op dat het niet gaat schiften. Door de olie uit de amandelen hoeft er nauwelijks olijfolie bij.

-Pureer 3 ansjovisjes mee en voeg op het laatst 2 fijngeprakte, hardgekookte eidooiers toe.

Serveersuggesties

Bij artisjok, gepofte aardappel (zie p. 41), geroosterde knolselderij, op een goed stuk brood en bij alle gegrilde gerechten.

Romige saus van geroosterde paprika

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

2 of 3 geroosterde paprika’s (zie p. 266), gesneden

ca. 1,2 dl room



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie en voeg als de ui glazig is de paprika toe. Schenk er room op tot alles onderstaat. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat 5 minuten pruttelen en pureer tot een net vloeibare saus. Voeg indien nodig nog wat room of water toe. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Erg lekker door de pasta, maar ook bij (geroosterde) groenten, vis en kalfsvlees.

Paprika met aardappel uit de oven

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 of 4 paprika’s, in julienne

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

olijfolie

600 g vastkokende aardappelen, in brunoise

2 eieren

30 tot 60 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Fruit ui, knoflook, paprika en rozemarijn in een brede pan in olijfolie en maal er peper & zout over. Voeg na 10 minuten de aardappelblokjes toe. Klop, terwijl de aardappel gaart, de eieren los met parmezaan, peper & zout. Meng de eieren door de bijna gare groenten; zorg dat ze net bedekt zijn. Verdeel alles over een ingevette ovenschaal. Bak 15 minuten in een oven van 200 °C tot het ei gestold is.

Variaties

-Meng er ontpitte olijven en/of kappertjes door.

-Bestrooi met gehakte basilicumblaadjes.

-Meng er fijngehakte ansjovisfilets door.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij courgette, aubergine, maïs of wortel.

Gesmoorde paprika

Ingrediënten


1,5 theelepel komijnzaad

olijfolie

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

4 paprika’s, in brede repen

6 takjes tijm, gerist en gehakt

6 tomaten, in stukjes

1 theelepel cayennepeper

2 theelepels citroensap



Bereiding

Rooster het komijnzaad in een droge koekenpan. Voeg als het aroma loskomt olijfolie en ui toe. Voeg als de ui glazig is knoflook, paprika en tijm toe. Laat op middelhoog vuur alles iets kleuren. Voeg dan tomaat, cayennepeper, citroensap, peper & zout toe. Draai het vuur laag als de tomaat vocht los begint te laten en laat 15 minuten stoven. Voeg indien nodig nog een beetje water toe. Uiteindelijk moet het gerecht de consistentie van dikke saus krijgen. Maak eventueel op smaak met peper & zout.

Variaties

De variaties op dit gerecht zijn eindeloos:

-Fruit ras el hanout mee.

-Strooi er op het laatst peterselie en/of koriander over.

-Laat een blaadje laurier meetrekken.

-Maak het pittiger met verse peper.

-Maak het zoeter door wat suiker mee te smoren.

-Verdeel de gesmoorde paprika gelijkmatig over de bodem van de pan en maak per persoon een kuiltje in het midden; breek er een ei in en laat dat op laag vuur heel zachtjes garen.

Serveersuggesties

Met brood (om het vocht mee op te deppen), gebakken aardappeltjes (zie p. 42) of saffraanrijst.

Gepocheerde perzik met paprikasaus

Ingrediënten


1 vanillestokje

ca. 1 l water

1 steranijs

1 dessertlepel honing

paar druppels citroensap

2 perziken, niet al te rijp

2 gele paprika’s, geroosterd (zie p. 266)



Bereiding

Snijd een vanillestokje in de lengte open en schraap met een klein mesje de zaadjes los. Zet het stokje en het zaad op met water, steranijs, honing en citroensap in een klein, hoog pannetje. Breng tegen de kook aan, draai het vuur lager en laat 10 minuten trekken. Pocheer de perziken in de vanillebouillon. Schep ze uit het vocht als ze precies zacht genoeg zijn (ongeveer als een perzik uit blik, na 7 tot 12 minuten). Breng het vocht weer aan de kook en laat het inkoken tot een dunne saus. Pureer dan de paprika’s en roer er, door een zeef geschonken, pocheervocht bij tot een mooie saus ontstaat. Halveer de perziken, verwijder de pit en schenk de saus eromheen.

Serveersuggesties

Zo of met romig ijs.

Paprika komt onder andere ook voor in het recept soep van geroosterde tomaat en paprika en in de gemengde-groenterecepten.







Pastinaak

Pastinaca sativa
Schermbloemenfamilie

Seizoen

Pastinaak werd al door de oude Egyptenaren gegeten. In de middeleeuwen werden er bij ons allerlei heilzame werkingen aan toegeschreven. De groente zou kies- en buikpijn bestrijden, lust bij mannen opwekken en hen ook nog eens genezen van gezwollen testikels. Ik laat het aan u over erachter te komen wat hiervan waar is.

Zeker waar is dat pastinaken bij ons praktisch het hele jaar verbouwd kunnen worden. De hele winter tot in april zijn er de pastinaken die in de winter geteeld zijn; ze worden voor de strenge vorst geoogst en opgeslagen. In juni oogst men de in het vroege voorjaar gezaaide planten. In droge zomers moeten we het in augustus even zonder doen, maar in de loop van september zijn ze er dan weer.

Kopen

Een pastinaak hoort wittig te zijn. Als hij een bruinige schil heeft, is hij verhout en dat smaakt net zoals het klinkt. Niet nemen dus. Soms zien ze er vanbuiten goed uit, maar is de kern toch houterig; dat voelt u snel genoeg tijdens het snijden. Pastinaken hebben de neiging nogal grillig te groeien; voor de smaak maakt dat niets uit. Reken voor een hoofdgerecht per persoon 250 gram vuil gewicht; daarvan blijft 200 gram schoon over. De maten variëren nogal; meestal is 1 gemiddelde pastinaak als hoofdgerecht ruim genoeg voor 1 persoon en zijn 3 pastinaken voldoende voor 4 personen. Bewaar ze op een koele plaats in papier of een vochtige doek. Niet te lang, dan worden de ‘wortelen’ zacht en dat schilt lastiger; ze zijn dan nog wel geschikt voor soep of in stoofpotjes.

Verwerken

Pastinaken maakt u het eenvoudigst schoon met de dunschiller. Omdat ze de neiging hebben na het schillen te verkleuren, zei men vroeger dat ze eerst geboend en gekookt moesten worden en dat dan pas de schil eraf geschraapt kon worden. Dat kan natuurlijk ook. Verwerk ze in elk geval direct na het schoonmaken. Sommige pastinaken zijn niet keurig recht, maar hebben kleine zijworteltjes. Snijd die eraf en voeg ze, omdat ze eerder gaar zijn, pas de laatste paar minuten aan het gerecht toe.

Als u grote hoeveelheden hebt, kunt u ze na het schillen even in koud water met een paar druppels citroensap (niet te veel, dat bederft de smaak) leggen om verkleuren te voorkomen. U bent dan ook meteen van de laatste restjes aarde af. De aanzet van het loof zit wat verstopt in de kern van de wortel. Als u hem schilt, komt u er vanzelf bij. Als u de pastinaak kookt of stoomt, doe dat dan niet te lang, dan wordt hij kruimelig en verliest bovendien zijn smaak. Afhankelijk van de dikte is 4 tot 7 minuten voldoende. Houd de gaarheid goed in de gaten, want het omslagpunt van gaar naar pap is nauwelijks merkbaar.

Combinaties

Om de pastinaak niet onder te laten sneeuwen door smaakmakers zou ik die matig gebruiken: basilicum, bieslook, dragon, foelie, honing, kruidnagel, laurier, mierikswortel, milde mosterd, nootmuskaat, noten, paddenstoelen, peterselie, rozemarijn, salie, tijm, venkel(zaad), zeekraal.

[image: Images]

Pastinaak, bijna puur

Ingrediënten


3 flinke pastinaken, in schuine stukken van 2 cm

boter

scheutje witte wijn



Bereiding

Zet de pastinaken in boter aan en blus ze na 2 minuten af met witte wijn. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat in circa 5 minuten gaarsmoren en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voeg 2 takjes geriste en gehakte salie of tijm toe.

-Vervang de wijn door donker bier.

-Zet met de pastinaak ook knoflook aan en voeg de laatste 2 minuten 4 tomaten in brunoise of 1 blik tomatenblokjes toe.

Serveersuggesties

Met linzen gnocchi* of rösti (zie Aardappel, resp. p. 40 & 39).

Pastinaaksalade

Ingrediënten


200 g rode of zwarte linzen

1 flinke pastinaak, in heel dunne plakjes (eventueel met de dunschiller)

olijfolie

ca. 6 takjes peterselie, gerist en gehakt

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 sjalot, gesnipperd

3 eetlepels citroensap

eventueel:

witte wijn



Bereiding

Kook de linzen beetgaar. (NB: de meeste linzen zijn binnen 15 minuten gaar.) Maak ondertussen de pastinaak aan met olijfolie, peterselie en knoflook, en maal er peper over. Fruit in een ruime koekenpan de sjalot in olijfolie. Voeg als de sjalot glazig is de afgegoten linzen toe en bak ze 2 minuten. Blus af met citroensap en eventueel witte wijn. Haal als het vocht verdampt is de linzen van het vuur en meng ze met de pastinaak tot de verhouding één op één is. Maak op smaak met peper & zout en nog een beetje peterselie.

Variaties

-Voeg blokjes tomaat toe.

-Maak de linzen aan met lekkere, zurige yoghurt, zoals Griekse of boerenyoghurt.

Serveersuggesties

Als salade dus, maar ook als garnituur bij bietjes of wortel. Warm is deze salade ook erg lekker. Kijk dan wel uit als je yoghurt gebruikt, want die kan gaan schiften. Of gebruik crème fraîche.

Krokante pastinaaknestjes

Ingrediënten


2 pastinaken

2 preien, alleen het wit

2 eieren

6 eetlepels bloem

3 takjes tijm, gerist en gehakt

boter

parmezaan, geraspt



Bereiding

Maak met de dunschiller lange plakken pastinaak. Snijd eenzelfde hoeveelheid prei in de lengte in soortgelijke repen. Blancheer ze beiden afzonderlijk 1 minuut, laat goed uitlekken en afkoelen. Roer dan eieren, bloem, tijm, peper & zout tot een glad beslag. Neem van beide groenten een even grote pluk en haal ze door het beslag. Vorm ze met een vork tot een nestje, zoals gedroogde tagliatelle. Bak de nestjes op gematigd vuur goudbruin in boter. Bestrooi voor het serveren met parmezaan.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of bij aardappelpuree (zie p. 37), tuinbonen en/of paddenstoelen.

Pastinaaktartelettes

Ingrediënten


boter

4 velletjes bladerdeeg*

2 takjes salie of 3 takjes tijm, gerist en gehakt

1 flinke pastinaak, in plakjes

1 à 2 sjalotten, in ringen

2,5 dl room

2 eieren



Bereiding

Beboter 4 tartelettevormpjes en bekleed ze met bladerdeeg. Maak een opstaand randje. Strooi de salie of de tijm over de bodem. Leg er in de rondte en dakpansgewijs om en om pastinaak en sjalot op. Meng de room met 1 ei, peper & zout. Giet het eiroommengsel over de pastinaak tot hij net niet onderstaat. Vouw een randje van het opstaande deeg over de groente heen en besmeer het met eigeel. Bak in circa 20 minuten in een oven van 180 °C, tot de vulling stevig en het deeg mooi bruin is.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of als garnituur bij andijvie, boerenkool of zuurkool.

Pastinaakpannenkoek

Ingrediënten


2 niet al te grote pastinaken in dunne plakken

6 dl pannenkoekenbeslag*

tijm

olie



Bereiding

Blancheer de pastinaak nét beetgaar en laat goed uitlekken. Meng de plakken door het pannenkoekenbeslag en maak op smaak met tijm, peper & zout. Bak er in hete olie dunne pannenkoeken van.

Variaties

-Vul de pastinaakpannenkoeken met gesmoorde prei, spinazie, bijna puur (zie p. 377) of gebakken tomaat en rol ze op of vouw ze in vieren, zoals bij een crêpe.

-Meng fijngeraspte parmezaan door het beslag.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of als garnituur bij artisjok, knolselderij, prei of topinamboer.

Pastinaakchips

Ingrediënten


1 lange pastinaak

zonnebloemolie



Bereiding

Schaaf met de dunschiller in de lengte lange plakken van de pastinaak. Frituur ze, met kleine porties tegelijk, 2 à 3 minuten tot ze goudbruin zijn. Schep ze uit de olie en bestrooi ze direct met zout. Laat even uitlekken op keukenpapier.

Serveersuggesties

Lekker als snack, maar ook erg mooi als garnering, bijvoorbeeld bij aardappel- of knolselderijpuree (zie p. 37 & 198), gratin van artisjok (zie p. 55) of bij frisse salades.

Pastinaakpuree

Ingrediënten


800 g pastinaak, in stukken van 2½ cm

1,5 dl melk (of room)

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt boter

eventueel:

1 ei



Bereiding

Blancheer de pastinaak en laat even uitdampen. Zet een bodempje melk (of room) op met knoflook en tijm. ‘Stamp’ de pastinaak erdoor als de melk heet is. Voeg een klont boter, peper & zout toe. Klop er van het vuur af eventueel een ei door voor meer luchtigheid. Pureer met de staafmixer voor een gladde puree (bij pastinaak hoef je niet bang te zijn voor behanglijm, zoals bij puree van aardappelen).

Variaties

-Meng er gebakken paddenstoelen door.

-Meng er fijngesneden rucola door.

Serveersuggesties

In plaats van aardappel, of als garnituur bij andijvie, paksoi of postelein.

Pastinaakstamppot

Ingrediënten


600 g aardappelen

1 takje rozemarijn

600 g pastinaak, in brunoise



Bereiding

Verwerk de aardappelen tot puree (zie p. 37). Breng ondertussen water met rozemarijn en zout aan de kook en voeg de pastinaakblokjes toe. Blancheer net gaar. Meng ze dan door de puree en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Neem voor een pittiger gerecht 500 gram aardappel, 400 gram pastinaak en 300 gram ui in halve ringen. Blancheer de ui met de pastinaak of met de aardappelen. In het laatste geval zal de ui zachter van smaak zijn, omdat hij langer gekookt wordt.

-Voeg op het laatst tijm toe.

-Roer op het laatst postelein, gesneden rucola of winterkers door de stamppot.

-Verwerk voor meer beet en een kruidiger resultaat de blokjes vóór je ze door de puree mengt, zoals bij goudbruine pastinaak (zie p. 275).

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, maar ook lekker met knisperige uienringen (zie p. 428). Of als garnituur bij artisjok, snijbonen of peultjes. Gebruik dan de helft van de voorgeschreven hoeveelheden.

Goudbruine pastinaak

Ingrediënten


800 g pastinaak, in dikke frieten

olijfolie

boter

kruiden naar smaak, bijvoorbeeld tijm, salie en natuurlijk knoflook

Zie verder bij de combinaties.

eventueel:

bloem



Bereiding

Blancheer de pastinaak 2 minuten en laat even uitdampen. Doe een beetje olijfolie en een flinke klont boter in een ruime koekenpan. Voeg als de boter gesmolten is de pastinaak en kruiden toe. Smoor op laag vuur goudbruin en maal er peper & zout over.

Voor een krokant korstje kun je de pastinaak voor het bakken even door de bloem halen.

Serveersuggesties

Bij aardappel (puree) (zie p. 37), couscous* of pasta.

Gegratineerde pastinaak met romige komijnsaus

Ingrediënten


4 pastinaken, in dikke frieten

1,5 theelepel komijnpoeder

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

20 g boter, plus flintertjes boter

20 g bloem

0,5 dl witte wijn

1,4 dl room of crème fraîche broodkruim of paneermeel



Bereiding

Blancheer de pastinaakfrieten en laat ze uitdampen. Rooster ondertussen de komijn in een droge pan tot het aroma loskomt. Voeg dan knoflook, boter en bloem toe. Laat op middelhoog vuur garen tot blanke roux*. Schenk er wijn bij en laat, steeds losroerend van de bodem, nog 3 minuten zachtjes koken. Voeg room, peper & zout toe en laat even tot saus inkoken. Verdeel de pastinaak over een platte ovenschaal en schenk de saus erover. Verdeel er broodkruim en flintertjes boter over en gratineer goudbruin onder de grill of in een oven van 180 °C.

Variaties

-Voeg een pittige geraspte kaas aan de wijn toe of strooi hem over de saus.

-Voeg tegelijk met de knoflook fijngesneden prei toe.

-Fris de saus op door met de wijn 2 tomaten in brunoise en fijngesneden peterselie toe te voegen.

Serveersuggesties

Met gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40) of bij een tomatengerecht.

Parmezaan-pastinaak

Ingrediënten


3 à 4 pastinaken

1 grote of 2 kleine eieren

3 eetlepels paneermeel

3 eetlepels parmezaan, geraspt

3 eetlepels pijnboompitten, niet al te fijn gemalen milde olie



Bereiding

Snijd de pastinaken in plakken of in de lengte in lange plakken, wat beter uitkomt met de vorm van de pastinaak. Zorg dat de plakken 4 millimeter dik zijn.

Paneer de plakken door ze door losgeklopt ei met peper & zout en een mengsel van paneermeel, parmezaan en pijnboompitten te halen. Herhaal als de plakken niet in één keer bedekt zijn. Bak ze om en om goudbruin in een dun laagje milde olie.

Variaties

-Klop 1 deel tomatensaus (zie p. 405), of passata (zie Tomatenwijzer, p. 397) met wat basilicum, peper & zout) door het ei.

-Paneer de plakken ‘gewoon’ met ei en paneermeel, bestrooi na het bakken met fijngehakte peterselie.

Serveersuggesties

Bij ratatouille (zie Gemengde groenten, p. 159), kool of stamppot.

Pastinaakdumplings

Ingrediënten


500 g pastinaakpuree (zie p. 274)

1 ei

1 flinke hand walnoten of amandelen, grofgehakt

2 à 3 eetlepels bloem



Bereiding

Laat de pastinaakpuree iets afkoelen. Meng er ei, noten en wat gezeefde bloem door, tot een stevig mengsel ontstaat. Vorm er met twee lepels quenelles of bolletjes van en laat ze in heet frituurvet glijden. Zodra ze goudbruin zijn, zijn ze klaar. Leg ze nog even op keukenpapier, dat absorbeert het vet.

Variatie

Kook ze in groentebouillon*: zodra ze boven komen drijven zijn ze gaar. Serveer ze in de bouillon.

Serveersuggesties

Bij romige prei (zie p. 307), topinamboer of spruitjes.

Pastinaakgratin

Ingrediënten


2 pastinaken, in plakken van 5 mm

1 middelgrote ui, in halve ringen

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

4 takjes tijm, gerist en gehakt

boter

ca. 1,5 dl room

ca. 50 g belegen geraspte kaas

ca. 2 eetlepels broodkruim of paneermeel

boter

Zie verder bij de vullingen.



Bereiding

Meng pastinaak, ui, knoflook, tijm, peper & zout. Beboter een platte ovenschaal en leg er de helft van het mengsel in. Giet er een beetje room over en bedek met één van onderstaande ‘vullingen’:

-gesneden paddenstoelen

-gebroken walnoten en amandelschaafsel

-plakken koolrabi en knolselderij

-gekruid runder- of kalfsgehakt

-worstenvlees.

Bedek de vulling met de rest van het pastinaakmengsel. Giet er weer een scheutje room over, strooi er geraspte kaas, broodkruim en flintertjes boter over en laat in ongeveer 40 minuten gaar en goudbruin worden in een oven van 180 °C. Als de vulling na circa 35 minuten gaar is en het bruin worden je te lang duurt, kun je de gratin nog even onder de grill zetten.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, maar ook als garnituur bij andijvie, bloemkool of schorseneren.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op asperge, crosne, meiraap, koolraap, knolselderij, schorseneren, topinamboer en wortel, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garingsen kooktijden.

Pastinaak komt ook voor in het recept groentestoofpotje bij gemengde-groenterecepten en is een van de drie p’s in het hoofdstuk over paksoi.







Patisson

Cucurbita pepo L. var. scallop
Komkommerfamilie

Seizoen

Patissons zijn vorstgevoelig en kunnen daarom in ons klimaat pas na de laatste nachtvorst buiten gezaaid of uitgeplant worden. Dan moet de enorme plant zich nog ontwikkelen, waardoor de eerste patissons op z’n vroegst eind juni geoogst kunnen worden. Ze blijven oogstbaar tot de eerste nachtvorst. Het opvallendste uiterlijke verschil met neef pompoen zit in de vorm: pompoenen hebben zeer variabele verschijningsvormen, terwijl patissons in de regel schotelvormig zijn, als een geschulpte ufo. De smaak en textuur zijn zachter dan die van de meeste pompoenen; ‘romig’ vind ik het best van toepassing.

Kopen

Let erop dat de patisson stevig aanvoelt en geen (ernstige) stootplekken heeft. Als het steeltje harig en groen is, is de patisson net geoogst. Is het bruin en droog, dan is hij minder vers, maar dat maakt voor de smaak niet uit. Patisson is vrij lang te bewaren: als ze volgroeid geplukt zijn minimaal zes weken. Bewaar ze op een koele plaats, waar ze niet te veel licht en warmte, maar wel een beetje luchtdoorstroming krijgen (in een gesloten keukenkastje zullen ze snel beschimmelen).

Een middelgrote patisson weegt gemiddeld 500 gram. Dat is als hoofdgerecht voldoende voor 2 personen.

Verwerken

De schil van een patisson blijft lang zacht genoeg om te eten; schillen is daarom meestal niet nodig. Bij oudere exemplaren doet u er verstandig aan een stukje schil te proeven; die kan te hard zijn. De steel en het harde puntje onderop zijn niet eetbaar.

Omdat patissons doorgaans rijp geoogst worden, zijn de zaden ontwikkeld en moeten ze verwijderd worden. Mocht u een mini-exemplaar hebben, dan kan het zaad – net als bij een courgette – wel gegeten worden.

In zijn geheel gekookt is een kleine patisson gaar in 10 minuten en een grote in 20 minuten. Zorg dat hij goed onder water staat voor een gelijkmatige garing. U kunt er eventueel een bord bovenop leggen. Prik na 10 minuten met een vork door de schil om de gaarheid te controleren. De vork moet vrij makkelijk door de schil gaan, zoals bij een gare, vastkokende aardappel. Laat hem niet te gaar worden; dat resulteert in een waterige smaak en textuur. Door zijn bescheiden formaat is een patisson bij uitstek geschikt om gevuld als gerecht te serveren. Snijd het ‘deksel’ eraf en verwijder met een lepel of pommes-parisiennes-boortje de zaden.

Combinaties

Amandel, anijs, basilicum, bosui, dragon, foelie, hysop, kervel, komijn, oregano, tomaat, paddenstoelen, pijnboompitten, room, salie, tijm, oregano, zeewier, zuring.

Het vlees van de patisson is vrij zacht en lichtzoet van smaak. Hij komt goed tot zijn recht door er room en milde kruiden bij te gebruiken. Met sterke smaken, zoals kerrie en sambal, zal alleen de sappige, stevige textuur van het vlees nog te herkennen zijn.
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Patisson, bijna puur

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

2 patissons, in brunoise

6 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit de knoflook in olijfolie. Voeg de patissonblokjes toe als de knoflook glazig is. Bak ze in ongeveer 7 minuten beetgaar. Schud regelmatig om. Maak op smaak met basilicum, peper & zout.

Variatie

Minder puur, maar wel lekker: blus na 3 minuten af met witte wijn of lichte groentebouillon*.

Serveersuggesties

Met couscous*, pasta of gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

Patissonkroketten

Ingrediënten


75 g bloem

75 g boter

3 dl melk

3 sjalotjes, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 patissons, in brunoise scheutje room

2 eetlepels kappertjes, grofgehakt

½ bosje basilicum, gerist en gehakt

1 eidooier

1 handje oude geraspte kaas

om te paneren:

bloem

2 eieren

paneermeel



Bereiding

Deze hoeveelheden zijn ruim voldoende voor een flink feestje. Bedenk bij dit recept dat je er minimaal een dag van tevoren aan moet beginnen. Je kunt ze ook eerder maken en invriezen. Maak ze dan wel iets te hoog op smaak, want door het invriezen gaat de smaak deels verloren.

Maak roux* van bloem en boter. Schenk al roerend de melk erop en maak zo een heel dikke bechamelsaus. Fruit sjalotjes en knoflook, maar laat ze niet kleuren. Voeg de patisson toe. Voeg als alles glanst de room toe. Laat de patissons in ongeveer 10 minuten zachtjes garen en pureer ze dan niet al te fijn. Voeg kappertjes, basilicum, peper & zout toe. Meng de bechamelsaus erdoor en laat zachtjes weer aan de kook komen, tot het mengsel goed dik is. Blijf losroeren van de bodem. Haal de patissonragout van het vuur en meng er de eidooier en de kaas door. (Een goed gare ragout glanst nu.) Laat de ragout een nacht opstijven in de koeling.

Rol kroketten van de ragout en paneer ze achtereenvolgens met bloem, losgeklopt ei en paneermeel. Zet als het paneren lang geduurd heeft de kroketten even terug in de koeling, als ze goed koud zijn, zijn ze makkelijker te hanteren. Frituur ze in kleine porties, zodat het vet op temperatuur blijft, en laat ze even uitlekken op keukenpapier.

Variaties

-Je kunt er in plaats van kroketten natuurlijk ook bitterballen van rollen.

-Meng voor extra pit een beetje parmezaan door het paneermeel. Neem geen Hollandse oude kaas: die is niet droog genoeg en zal gaan ‘lopen’.

-Het is niet echt nodig, maar je kunt er saus van gepofte knoflook (zie p. 191) of rouille (zie Paprika, p. 269) bij serveren.

Seveersuggestie

Als borrelhapje, als voorgerecht of garnituur.

Romige patissonsoep

Ingrediënten


1 grote patisson voor 2-4 personen

(of 1 minipatisson per persoon)

2 handjes croutons*

1,5 dl crème fraîche

60 g parmezaan, geraspt

1 grote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 takjes oregano of 3 tijm, gerist en gehakt



Neem hiervoor geen net geoogste patisson, de schil moet goed uitgehard zijn. Dit is vooral een waarschuwing voor moestuinders; in de winkel is dit ‘risico’ verwaarloosbaar.

Bereiding

Snijd het deksel van de patisson en verwijder het zaad met een lepel of pommes-parisiennes-boortje. Doe de overige ingrediënten er laagsgewijs in en maal er steeds een klein beetje peper & zout over. Sluit het deksel en pak de patisson strak in in aluminiumfolie. Laat ongeveer 1½ uur garen in een oven van 160 °C, tot de vulling zacht en de schil nog net stevig is. Serveer in de schil, schep goed vanuit de randen, zodat alles gemengd wordt.

Variatie

Voeg een laagje tomaat in brunoise toe. Niet te veel, anders wordt het geheel te nat. Het is de bedoeling dat het een stevige soep blijft.

Gevulde patisson

Ingrediënten


1 kleine patisson per persoon

Zie verder bij de vullingen.



Bereiding

Kook per persoon een kleine patisson in 10 minuten gaar, snijd het deksel eraf en verwijder het zaad met een lepel of pommes-parisiennes-boortje. Bestrooi de binnenkant met peper & zout en vul met:

-romige spinazie (zie spinazie, bijna puur, p. 377) eventueel met paddenstoelen

-venkel, bijna puur (zie p. 435)

-bonen in tomatensaus (zie p. 156)

-risotto*

-een mengsel van geroosterde paprika (zie p. 266), knoflook, kappertjes en basilicum. Verwarm samen en meng er parmezaan door.

Variaties

-Kook de patissons 5 minuten en vul ze met het mengsel voor doperwten-preiquiches (zie p. 144) en gaar ze verder als de quiches.

-Laat ze rauw en vul ze met artisjokgratin (zie p. 55). Gebruik de patissons als ovenschaal.

-Of vul ze met geblancheerde bloemkool, met losgeklopt ei en room tot een smeuïge massa gemengd. Maak op smaak met kervel, peper & zout. Kruimel er geitenkaas over, zet 20 minuten in een oven van 180 °C, tot de vulling gestold en de kaas goudbruin is.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of met aardappelpuree (zie p. 37), rijst of tortilla*.

Patisson à l’Antoine

Ingrediënten


4 kleine patissons

2 handjes cherrytomaatjes, gehalveerd

8 takjes basilicum, gerist en gehakt

4 teentjes knoflook, gehakt

4 eetlepels kaas, van geraspte belegen of mozzarella tot parmezaan

3 eetlepels basilicumolie



Bereiding

Kook de patissons, snijd het deksel eraf en verwijder het zaad met een lepel of pommes-parisiennesboortje. Bestrooi de binnenkant met peper & zout. Meng de overige ingrediënten, behalve de kaas. Vul de patissons ermee en strooi de kaas erover. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C. Zet eventueel voor het serveren het deksel er weer op en giet er vervolgens een sierlijk straaltje basilicumolie omheen.

Serveersuggesties

Met goed brood, frittata (zie Gemengde groenten, p. 163) of spätzle*.

Patisson Parmigiana

Ingrediënten


150 g bloem

2 patissons, in plakken van 3 mm olijfolie

5 dl kruidige, dikke tomatensaus (zie p. 405)

1 flinke bol mozzarella

50 g parmezaan, geraspt

2 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Meng in een diep bord bloem met peper & zout. Haal de patissonplakken erdoor en schud de overtollige bloem eraf. Bak de plakken per kant 1½ minuut in hete olijfolie. Spreid ze uit op bakpapier en schep er tomatensaus over. Bedek met mozzarella en strooi er parmezaan over. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C. Bestrooi voor het serveren met basilicum.

Variatie

Je kunt de plakken ook helemaal volgens het recept melanzana Parmigiana (zie p. 71) verwerken.

Serveersuggesties

Met goed brood, pasta of ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Rozemarijnpatisson

Ingrediënten


2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

2 patissons, in brunoise

1 tak rozemarijn, gerist en gehakt

ca. 1,5 dl witte wijn



Bereiding

Fruit de knoflook goudbruin in olijfolie. Haal de knoflook met een schuimspaan uit de olie en zet de blokjes patisson erin aan met rozemarijn, peper & zout. Blus na 2 minuten af met witte wijn. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat de patissons in ongeveer 7 minuten garen en het vocht verdampen. Strooi er voor het serveren eventueel de knoflook over.

Serveersuggesties

In een crêpe*, met aardappelpuree (zie p. 37) of gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

Patisson-paddenstoelenpotje

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

2 patissons, in brunoise

250 g paddenstoelen, in plakjes

3 takjes tijm, gerist en gehakt

ca. 2 dl groente- of paddenstoelenbouillon*

eventueel:

3 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de patissonblokjes toe en schud ze goed om. Voeg na 4 minuten paddenstoelen en tijm toe. Blus na 2 minuten af met bouillon, tot er een flinke bodem in de pan staat. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat op zacht vuur in ongeveer 8 minuten gaarsmoren. Maak af met nog wat tijm of basilicum, peper & zout.

Serveersuggesties

Met mihoen, gebakken rijst of pasta.

Gegratineerde patissonpuree

Ingrediënten


6 middelgrote aardappelen

2 patissons

6 takjes basilicum, gerist en gehakt

4 eetlepels gruyère, geraspt



Bereiding

Verwerk de aardappelen tot een smeuïge puree (zie p. 37). Kook ondertussen de patissons, snijd het deksel eraf en verwijder het zaad met een lepel of pommes-parisiennes-boortje. Laat uitdampen en schep er vervolgens zo veel mogelijk vruchtvlees uit zonder de schil te beschadigen. Snijd het vruchtvlees in blokjes of maak er puree van. Meng het door de aardappelpuree en maak op smaak met basilicum, peper & zout. Schep het mengsel terug in de patissons en strooi er gruyère over. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Variatie

Meng er 2 fijngesneden bosuitjes en/of 2 eetlepels kappertjes door.

Serveersuggesties

Bij pastinaak, peultjes of waterkers.

Amandelpatisson

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

2 patissons, in grove brunoise

ca. 1,5 dl witte wijn

1 of 2 eieren

150 g bloem

150 g amandelpoeder



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de patissonblokjes toe. Schud ze goed om en blus na 2 minuten af met de witte wijn. Breng aan de kook, draai het vuur lager en smoor ze beetgaar. Laat de blokjes iets afkoelen en paneer ze achtereenvolgens met losgeklopt ei met peper & zout, bloem en amandelpoeder. Het paneren met bloem en amandelpoeder gaat heel handig in een papieren zakje of plastic bakje. Bak de blokjes rondom goudbruin in milde olijfolie.

Variatie

Voor een minder arbeidsintensieve versie fruit je de blokjes beetgaar en bestrooi je ze als ze gaar zijn met geroosterd amandelschaafsel.

Serveersuggesties

Als gerechtje met risotto* of als garnituur bij asperges (misschien zijn er nog net witte), doperwten, spinazie of zeekraal.

Patisson-rozencake

Ingrediënten


1 middelgrote patisson

1 ei

80 g suiker

75 g amandelpoeder

25 g bloem

50 g crème fraîche

50 g boter rozenjam of -gelei



** Als je geen rozenjam of -gelei kunt vinden, kun je hem ook zelf maken: zie Eetbare bloemen, p. 151. Je kunt ook perzik- of abrikozenjam gebruiken. Aardbeienjam en andere rodevruchtenjams zijn te overheersend van smaak.

In dit recept kun je het best jonge patisson met een malse, eetbare schil verwerken.

Bereiding

Snijd het deksel van de patisson en verwijder het zaad met een lepel of pommes-parisiennes-boortje. Klop het ei los met de suiker. Klop er in gedeeltes amandelpoeder, bloem, crème fraîche en gesmolten boter door. Vul de patisson tot driekwart. Prik met je vinger een gaatje in het midden van het beslag en vul het met rozenjam of -gelei. Zet de patisson ongeveer 25 minuten in een oven van 180 °C, tot de vulling gestold is en een goudbruin korstje heeft. Het midden, waar de jam zit, hoort een beetje vochtig te blijven. Als je de patisson met het deksel erop wilt serveren, kun je die het best apart koken of halverwege de baktijd in de oven zetten. Als je de cake bakt met het deksel erop blijft hij te nat.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op pompoen en courgette, en andersom. Houd wel rekening met enigszins afwijkende garings- en kooktijden.

Patisson komt ook voor in het groentestoofpotje bij de gemengde-groenterecepten.







Peultjes

Pisum sativum var. saccharatum
Vlinderboemenfamilie

Seizoen

Het peultjesseizoen begint in mei en loopt door tot in juli. De vlinderbloemen- of erwtenfamilie is niet echt een nieuwkomer in Europa; er zijn restanten van erwten gevonden onder de fundamenten van meer dan 5000 jaar oude huizen in Zwitserland. In holen in Hongarije werden zaden gevonden die nog ouder zijn. En de oude Romeinen vernoemden de erwten naar de vooraanstaande familie Piso, wat aangeeft dat de groente in hoog aanzien stond. In België luisteren ze naar de poëtische naam sluimererwten en de Fransen noemen ze mange-tout (‘eet alles’) of, nog mooier: pois gourmand.

Kopen

Hoe vers peultjes zijn kunt u horen: ze maken een piepend geluid als u ze tegen elkaar wrijft. Verder moeten ze een frisgroene kleur hebben en als u ze ombuigt, moeten ze knappen. Alleen al daarom zou ik ze liever niet onder strak plastic kopen; dan kunt u niet voelen of ze stevig zijn. Reken per persoon op 150 tot 200 gram voor een hoofdgerecht, de helft voor een voorgerecht. Bewaar ze op een koele plaats in papier of in een doek.

Verwerken

De Fransen naam mange-tout is niet helemaal terecht: het steeltje waarmee de peul aan de plant gezeten heeft, moet eraf. Plaats een klein mesje net onder het kopje aan de platste kant van de peul. Beweeg het mes zonder de peul door te snijden naar de ronde kant en trek zo de draad naar de punt van het peultje. Sugar snaps, de bolle broertjes van de peul, zijn draadloos en daar hoeft u alleen de kopjes af te snijden. Jonge, zoete peultjes zijn rauw ook erg lekker. Als u ze liever warm eet, worden ze na kort blancheren of stomen het lekkerst (afhankelijk van de maat 2 tot 5 minuten). Let erop dat ze knapperig blijven. Peultjes zijn ook geschikt om te roerbakken.

Combinaties

Amandel, basilicum, boter, bieslook, bonenkruid, bosui, citroen(sap), dragon, foelie, geitenkaas, gember, kervel, knoflook, komijn, paddenstoelen, pistache, salie, sesam(olie), tijm, zeewier.
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Simpele peulensalade

Ingrediënten


250 g krielaardappeltjes, in de schil

olijfolie

250 g peultjes

paar druppels citroensap

snufje grof zeezout

4 grote croutons*

4 plakjes harde (Hollandse) geitenkaas



Bereiding

Bak of rooster de aardappeltjes in olijfolie. Blancheer de peultjes net beetgaar als de krieltjes bijna gaar zijn. Druppel er wat citroensap over en meng ze door de krieltjes. Maak op smaak met peper & grof zeezout. Laat de krieltjes en peultjes afkoelen tot ze lauw zijn. Beleg ondertussen de croutons met kaas en gratineer ze onder de grill of in een oven van 200 °C. Verdeel de salade over borden en leg de croutons erbovenop.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich, met frittata (zie p. 163) of met een groenekruidensalade (zie p. 349).

Salade van bonen en peultjes

Ingrediënten


150 g tuinbonen, gedopt gewicht

150 g doperwten, gedopt gewicht

200 g peultjes

1 of 2 bosuitjes, in ringen

citroensap

olijfolie

40 g parmezaan, met de dunschiller geschaafd



Bereiding

Blancheer tuinbonen, doperwten en peultjes afzonderlijk (kan na elkaar in dezelfde pan). Spoel ze goed koud en laat uitlekken. Maak ze dan aan met bosui, citroensap, olijfolie, peper & zout. Strooi er voor het serveren parmezaan over.

Variatie

Meng er geroosterde tomaatjes (zie p. 399) door.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich, maar ook als hoofdgerecht met een (nieuw) aardappeltje of rösti (zie Aardappel, p. 39).

Peultjes met wilde rijst

Ingrediënten


170 g wilde rijst

200 g peultjes

ca. 0,8 dl vinaigrette* met dragon



Bereiding

Kook de rijst gaar en droog. Blancheer ondertussen de peultjes en spoel ze koud. Meng rijst en peultjes, en voeg vinaigrette toe tot je een ‘smeuïge’, maar niet natte salade hebt.

Variatie

Ook lekker om warm te serveren; vervang de vinaigrette dan door 2 takjes geriste en gehakte dragon, een scheutje milde olie en een paar druppels citroensap. Maak op smaak met peper & zout.

Peultjes op bladerdeeg

Ingrediënten


1 eidooier

4 rondjes bladerdeeg* van 6 cm

grof zeezout

250 g peultjes

klontje boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 takjes tijm, gerist en gehakt

30 g zachte geitenkaas



Bereiding

Klop de eidooier los met een klein beetje koud water, bestrijk het bladerdeeg ermee en strooi er wat grof zeezout over. Bak de deegrondjes ongeveer 15 minuten in een oven van 200 °C, tot ze gerezen en goudbruin zijn. Blancheer ondertussen de peultjes beetgaar. Veeg de pan droog en smelt er de boter in. Fruit er knoflook en tijm in en schud de peultjes erdoor. Verdeel de peultjes over het bladerdeeg en verkruimel er zachte geitenkaas over.

Serveersuggesties

Als voorgerechtje of bij (groene) asperges of pastinaak.

Peultjes in krokante pakketjes

Ingrediënten


150 g peultjes, in schuine reepjes van 3 mm

2 handen taugé

1 of 2 bosuitjes, fijngesneden

ca. 2 eetlepels sesamolie

citroensap

12 loempiavellen of filodeegbladen, van 12 × 15 cm

zonnebloemolie

rauw sesamzaad



Bereiding

Blancheer de peultjes. Spoel ze koud en laat goed uitlekken. Meng er een gelijke hoeveelheid taugé door. Maak op smaak met bosui, sesamolie, citroensap, peper & zout. Leg de filodeegbladen of de loempiavellen uit. Maak aan de rand van het deeg een baan van het mengsel, maar houd de zijkanten vrij. Vouw ze dicht als een loempia. Bestrijk ze met zonnebloemolie en strooi er sesamzaad over. Bak de pakketjes in ongeveer 16 minuten goudbruin en krokant in een oven van 200° C, of frituur ze en laat ze even uitlekken op keukenpapier.

Variatie

Meng er voor een oosterse variant glasnoedels, fijngesneden paprika, zeewier, paddenstoelen, fijngesneden rode peper en/of reepjes gare kip door.

Serveersuggesties

Als apart gerechtje, maar ook als garnituur bij koolrabi, waterkers of witlof.

Pasta met peultjes

Ingrediënten


400 g korte pasta

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

boter

500 g peultjes

ca. 1 dl witte wijn of groentebouillon*

50 g parmezaan of pecorino, geraspt

1 citroen, in partjes



Bereiding

Kook de pasta beetgaar. Fruit halverwege de kooktijd de knoflook in een ruime pan in boter. Voeg als de knoflook glazig is de peultjes toe. Blus als ze glanzen af met witte wijn of groentebouillon tot ze in een bodempje vocht staan. Laat het vocht op middelhoog vuur bijna verdampen. Schud de pasta erdoor en maak op smaak met peper & zout. Strooi er parmezaan of pecorino over. Serveer er partjes citroen bij.

Variaties

-Voeg tegelijk met de peultjes 4 tomaten toe, van zaad ontdaan en in brunoise.

-Strooi er geroosterde pijnboompitten over.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar ook mooi als garnituur bij courgette, postelein of snijbiet.

Peultjes met feta

Ingrediënten


700 g peultjes

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

citroensap

80 g feta of andere schapenkaas



Bereiding

Blancheer de peultjes. Zet ondertussen de knoflook aan in olijfolie. Blus als de knoflook glazig is af met een paar druppels citroensap en schud de peultjes erdoor. Maak op smaak met peper & zout. Verkruimel er voor het serveren feta over.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of tortilla*.

Sla-peultjes

Ingrediënten


1 sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

klont boter

700 g peultjes

1 kropsla, fijngesneden

ca. 2 dl vocht**

2 eetlepels crème fraîche

eventueel:

6 takjes kervel, gerist en gehakt



** Peultjespuriteinen gebruiken water of witte wijn voor een fris accent. Zij die iets minder peulensmaak willen, nemen groentebouillon*.

Bereiding

Fruit sjalot en knoflook in boter. Voeg als de knoflook glazig is de peultjes en sla toe. Schep goed om en schenk er na 2 minuten vocht op tot er een bodempje in de pan staat. Laat op middelhoog vuur in ongeveer 6 minuten bijna gaarpruttelen. Meng er crème fraîche en eventueel kervel door. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met gepofte aardappel (zie p. 41), rijst of glasnoedels.

Zilte peultjes

Ingrediënten


2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

700 g peultjes

3 handjes zeewier (bijvoorbeeld hiziki of wakamé, liefst de droge, niet de al aangemaakte variant) sap van een halve limoen

eventueel:

witte wijn



Bereiding

Fruit sjalot en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is peultjes en zeewier toe. Blus, als alles glanst, af met half limoensap, half water of witte wijn, tot alles voor de helft in een bodempje vocht staat. Schud af en toe om en laat het vocht in een paar minuten op middelhoog vuur verdampen; het zeewier moet net zacht zijn en de peultjes nog knapperig. Druppel er wat limoensap over. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met (gebakken) rijst, spätzle* of in een wrap.

Peultjes met meiraap

Ingrediënten


400 g meiraap, in julienne

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

klont boter

400 g peultjes

witte wijn

10 takjes kervel of 5 takjes peterselie, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit de meiraapreepjes met ui en knoflook in een ruime pan in boter. Voeg als de ui glazig is de peultjes, peper & zout toe, schud goed om. Blus af met witte wijn en laat het vocht in ongeveer 4 minuten verdampen. Strooi er kervel of peterselie over.

Serveersuggesties

Met gratin (zie Aardappel, p. 36) of risotto*.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op doperwten, gemengde bonen, kapucijners en tuinbonen, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Peultjes komen ook voor in het recept Chinese crêpes.







Pompoen

Cucurbita pepo, maxima, moschata, ficifolia en argyrosperma
Komkommerfamilie

Seizoen

De uit India en Afrika afkomstige komkommers waren al bekend bij de oude Grieken en Romeinen, maar hoewel dit Zuid-Amerikaanse familielid al 9000 jaar in cultuur is, leerden we het in Europa pas kennen door de Spaanse conquistadores.

Pompoenplanten kunnen pas na de laatste nachtvorst naar buiten. De dan nog kleine plantjes groeien eerst uit tot forse struiken. Vervolgens vormen ze meterslange uitlopers, voordat ze hun energie gebruiken voor vruchtvorming. Begrijpelijkerwijs kost dit hele proces nogal wat tijd; daardoor zijn pompoenen vrijwel nooit voor juli te koop. Ze blijven oogstbaar tot de eerste nachtvorst, zo rond eind oktober.

Kopen

Pompoen kent vele verschijningsvormen. De maat varieert van een kindervuist tot een skippybal van 40 kilo. En dan heb ik het nog niet eens over de pompoenen die speciaal voor wedstrijden gekweekt worden. Het lukt sommige pompoenfanaten om manshoge exemplaren te kweken, maar daar zit waarschijnlijk geen enkele smaak meer aan. Ze zijn er van kogelrond tot langwerpig, van spierwit tot dieporanje, effen, gestreept of gespikkeld. Een pas geoogste pompoen herkent u aan het steeltje, dat harig en groen is. Een ingedroogd, hard steeltje vertelt u dat de oogst langer geleden is, maar dat hoeft niet erg te zijn. Zolang de pompoen stevig aanvoelt en geen diepe butsen heeft, is hij nog prima. De smaak varieert van zoet en romig tot kastanjeachtig met een korrelige textuur. En dan zijn er ook nog verschillende soorten spaghettipompoenen, waarvan het vruchtvlees – inderdaad – een spaghettiachtige textuur heeft.

[image: Images]

Pompoenen zijn vrij lang te bewaren, als ze goed rijp geplukt zijn minimaal zes weken. Sommige soorten (over het algemeen de grotere) zelfs tot in het voorjaar. Bewaar pompoen op een ‘luchtige’, koele plaats, dus niet in een keukenkastje. Draai regelmatig om, om ‘doorligplekken’ te voorkomen. Reken ongeveer 250 gram vuil (lees: ongeschild) gewicht om 200 gram per persoon over te houden.

Verwerken

Jonge en kortgeleden geoogste pompoen hoeft u niet te schillen; de schil is net zo zacht als die van een courgette. Van kleinere pompoensoorten blijft de schil tot minstens 6 weken na oogst eetbaar. Bij de grotere soorten kan de schil direct al hard zijn. Dat is, zolang de schil niet te dik is, bij een gepureerde soep meestal niet erg, maar voor andere bereidingswijzen moet u hem schillen. Dat gaat het makkelijkst met een dunschiller. U kunt de diepgeribde soorten het best tussen de ribben in parten snijden, om ook daar de schil te kunnen verwijderen.

Als u pompoen in zijn geheel gaat serveren, moet u eerst het deksel eraf snijden om de pitten met uw vingers, een lepel of pommes-parisiennesboortje te verwijderen. Als u het deksel er later weer sluitend op wilt zetten, maakt u er een merktekentje op.

De garingstijd van pompoen is afhankelijk van de soort en de maat. In zijn geheel gekookt is een gemiddelde pompoen in 25 tot 35 minuten gaar. Prik met een vork door de schil; het moet aanvoelen als een gare, vastkokende aardappel. In brunoise is hij gekookt of gewokt in 8 tot 15 minuten gaar. Houd de pompoen tijdens het koken goed in de gaten, sommige soorten vallen uit elkaar en worden melig als ze te lang koken.

Combinaties

Basilicum, bosui, citrusfruit, citroengras en -melisse, dille, dragon, gember, granaatappel, Indiase specerijen, kaneel, (boeren)kool, komijn, koriander, laurier, maanzaad, nootmuskaat, oregano, peper (alle soorten), pistachenoten, rozemarijn, ras el hanout, salie, sesamzaad, tijm, vanille, vijfkruidenpoeder, zeewier.

Pompoen kunt u voor veel gerechten gebruiken: natuurlijk in een curry, maar bijvoorbeeld ook door risotto of pasta met olie, knoflook en pepertjes of als vulling voor ravioli.

Pompoen, bijna puur

Ingrediënten


1 kg pompoen, vuil gewicht, in grove brunoise

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

een kruid uit Combinaties (van een subtiel beetje salie tot heftigere Indiase specerijen)

eventueel:

2 eetlepels maan- of sesamzaad, geroosterd



Bereiding

Blancheer de pompoen net gaar. Fruit de knoflook in olijfolie en voeg als hij glazig is een kruid toe. Schud als het aroma loskomt de pompoen erdoor. Maak op smaak met peper & zout. Bestrooi eventueel met maan- of sesamzaad.

Serveersuggesties

Met (plat) brood, rijst of geroosterde aardappelen.

Pompoen-empanada’s

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd olie

2 tenen knoflook, fijngehakt

500 g pompoen, vuil gewicht, in brunoise

kruiden naar smaak, van mediterraan tot Indiaas

200 g korstdeeg*

1 ei

eventueel:

1 à 2 dl groentebouillon*

1 eidooier of olijfolie



Bereiding

Je kunt voor dit gerecht ook bladerdeeg* gebruiken: de korst wordt dan luchtig in plaats van krokant.

Fruit in een ruime pan ui in olie en voeg, als hij glazig is, knoflook en pompoenblokjes toe. Voeg de kruiden toe en fruit de pompoen op middelhoog vuur in 7 tot 15 minuten net gaar. Voeg als het te hard gaat eventueel een klein scheutje bouillon toe, maar zorg ervoor dat het mengsel niet te nat wordt. Haal van het vuur en maak op smaak met peper & zout. Laat het mengsel goed afkoelen. Rol ondertussen het deeg dun uit en steek er rondjes uit of snijd er vierkantjes van: reken 6 centimeter voor een snackje en 10 centimeter als je de empanada’s als gerecht serveert. Meng dan het ei door de afgekoelde pompoen (als de vulling nog warm is, stolt het ei al en wordt het deeg slap). Schep op elk deeglapje 1 eetlepel vulling. Laat de randen vrij en vouw de pakketjes dicht. Knijp met duim en wijsvinger (of druk met de tanden van een vork) de randen goed dicht. Bestrijk een bakblik met olie, leg de empanada’s erop en bak ze in 15 à 20 minuten goudbruin in een oven van 200 °C.

Als je ze een mooie glans wilt geven, kun je ze voor het bakken insmeren met een eidooier die je hebt losgeklopt met een paar druppels water, of bestrijk ze na het bakken met olijfolie.

Variaties

-Maak er een taart van: fruit een half blikje geconcentreerde tomatenpuree mee. Blus na 2 minuten af met 1,5 dl witte wijn. Breng aan de kook en laat een paar minuten pruttelen. Bekleed ondertussen een taartvorm met dun uitgerold korstdeeg. Houd een kleine overlap, zodat je de buitenste rand nog een stukje over het mengsel kunt vouwen. Schep het op smaak gemaakte pompoenmengsel erin. Zet de taart in een oven van 180 °C en bak 50 à 60 minuten, tot het deeg mooi bruin en de vulling goed gaar is. Laat iets afkoelen voor het snijden.

-Voeg voor meer beet tegelijk met de pompoen meiraap in brunoise en/of gesneden snijbiet toe.

Serveersuggesties

(Afhankelijk van de gekozen maat) als snack, voorgerecht of garnituur bij bietjes, kool, peperonata (zie Paprika, p. 268) of witlof, of als hoofdgerecht met een gevulde salade.

Zoetzure pompoen

Ingrediënten


3 dl witte azijn

1 takje rozemarijn

600 gram suiker

½ verse peper, van zaad ontdaan en fijngesneden 1 kleine pompoen



Bereiding

Breng alles, behalve de pompoen, aan de kook met 9 deciliter water. Haal van het vuur als de suiker is opgelost en laat afkoelen. Snijd ondertussen met de kaasschaaf plakken van de pompoen. Laat ze minimaal 15 minuten in de marinade staan. Door het zuur wordt de pompoen vanzelf gaar.

Serveersuggesties

Op salade of bij een warm gerecht dat wat verfrissing kan gebruiken, van stoofschotels tot stamppot. Rol de plakken eventueel op tot ‘rozen’ of snijd ze voor het marineren tot ‘tagliatelle’, zodat je er een nestje van kunt vormen.

Gevulde zoetzure pompoen

Ingrediënten


2 handjes sla, fijngesneden

2 bosuitjes, fijngesneden

2 à 3 tomaten, in brunoise

80 g feta of een Hollandse witte meikaas, in brunoise

zoetzure pompoen (zie vorig recept)



Bereiding

Meng alle ingrediënten behalve de pompoen. Leg steeds een lepeltje vulling aan de korte rand van een plak pompoen en rol zo strak mogelijk op tot een soort cannelloni. Snijd die eventueel weer in plakjes, die je rechtop kunt serveren.

Serveersuggesties

Als hapje, onderdeel van een voorgerecht, bij linzen, snijbiet of een curry.

Pompoengnocchi

Ingrediënten


1 kg pompoen, vuil gewicht, in grove brunoise

400 g aardappelen, in grove brunoise

1 groot ei

300 g grana duro (harde bloem, bij de Turkse, Spaanse of Marokkaanse winkel)

3 takjes salie, gerist en gehakt

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

klontje boter

50 g sud ’n sol-tomaatjes, fijngesneden

50 g parmezaan, geschaafd



Bereiding

Stoom pompoen en aardappel gaar. (Koken kan ook, maar geeft een iets minder makkelijk deeg. Zeker als de aardappelen vocht vasthouden, ontstaat de neiging te veel bloem toe te voegen, wat taaie gnocchi oplevert.) Laat even uitdampen en stamp of knijp ze tot puree. Kneed (zodra de temperatuur het toelaat) de puree met ei, bloem, salie, olijfolie, peper & zout tot een soepel deeg. Pak het in plasticfolie in en laat het een uur rusten in de koeling. Bestuif dan het aanrecht met bloem. Rol het deeg tot een streng van 1½ centimeter doorsnee. Snijd er plakjes van 1½ tot 2 centimeter van.

Leg de gnocchi uit elkaar, ook weer op wat bloem, zodat ze niet aan elkaar kunnen plakken. Kook ze in kleine porties in ruim water met zout. Zodra ze drijven, zijn ze gaar.

Fruit ondertussen in een ruime pan de knoflook in gelijke delen olijfolie en boter. Voeg, als de knoflook glazig is, de tomaatjes, de gnocchi en eventueel een beetje extra salie toe. Schud regelmatig om en bak ze in een paar minuten rondom goudbruin. Strooi er parmezaan over.

Variaties

-Bestrooi met geroosterde pijnboompitten of grofgehakte pistachenootjes.

-Meng de sud ’n sol-tomaatjes door het deeg en fruit basilicum met de gnocchi mee.

-Fruit de dubbelgeblancheerde en fijngesneden schil van 1 sinaasappel mee, blus af met het sinaasappelsap en laat het vocht zo goed als verdampen. Schep de gnocchi op een platte schaal, bestrooi met provolone en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

-Vervang voor een frisse toets de salie door dragon.

Serveersuggestie

Gnocchi worden meestal als gerecht op zich geserveerd, maar ik vind ze ook erg geschikt als garnituur, bijvoorbeeld bij boerenkool, geroosterde knolselderij of pastinaak. Je kunt de hoeveelheden dan halveren, hoewel gnocchi in de koeling een paar dagen goed blijven.

Pompoensoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

4 takjes salie, gerist en gehakt

½ takje rozemarijn of 2 takjes oregano, gerist en gehakt

1 kg pompoen, vuil gewicht, gesneden

1 l groentebouillon*

eventueel:

4 eetlepels crème fraîche of room



Bereiding

Fruit ui en knoflook in een ruime pan in olijfolie. Voeg als de knoflook glazig is de kruiden en pompoen toe. Voeg als alles glanst de bouillon toe en breng aan de kook. Draai het vuur lager en laat 30 minuten zachtjes koken. Pureer dan tot een gladde soep. Voeg eventueel op het laatst room toe, verwarm en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Fruit voor een oosterse en pittiger variant met de ui ook gember, rode peper, kerrie en/of komijn mee. Vervang eventueel de helft van de bouillon door kokosmelk.

-Fruit tomaten en/of 4 stengels bleekselderij mee. Garneer bijvoorbeeld met basilicum.

Pompoen-groentesoep met pistou

Ingrediënten


1 prei, fijngesneden

100 g wortel, in brunoise

100 g aardappel, in brunoise

200 g pompoen, in brunoise

2 uien, gesnipperd

150 g witte of tuinbonen, gedopt gewicht

1 stengel bleekselderij, fijngesneden

100 g sperziebonen, fijngesneden

1 courgette, in brunoise

1 laurierblad

2 à 3 takjes tijm, gerist

80 g korte pasta

voor de pistou (basilicumsaus):

4 grote tenen knoflook

75 g parmezaan, geraspt

6 à 10 takjes basilicum, gerist en gehakt

1 grote ontvelde tomaat, van zaad ontdaan

(zaad kan in de soep)



Bereiding

Zet in een ruime pan de groenten en kruiden aan in olijfolie. Schenk er 1,5 liter water op. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Voeg na 20 minuten de pasta toe en laat zachtjes gaarpruttelen.

Maak ondertussen in een vijzel of in een keukenmachine de pistou met de genoemde ingrediënten en voeg olijfolie toe tot een pestoachtige substantie. Maak op smaak met peper & zout. Als alle ingrediënten gaar zijn, is de soep klaar. Serveer de pistou er los bij, om door de soep te mengen of op brood te smeren.

Pompoensoep in de schil

Ingrediënten


1 middelgrote pompoen

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

ca. 1 l groentebouillon*

ca. 0,7 dl room of crème fraîche

flinke hand basilicum, gerist en gehakt

3 handjes kleine (knoflook)croutons*

eventueel:

1 vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden



Bereiding

Nodig als je deze soep gaat maken gerust de buren of toevallige voorbijgangers uit. Er is genoeg.

Snijd het deksel van de pompoen en verwijder de pitten. Maak daarna het vruchtvlees los zonder de schil stuk te maken. Fruit in een ruime pan ui, knoflook, pompoenvlees en eventueel verse peper in olijfolie. Meet de benodigde hoeveelheid bouillon af door de pompoen er voor twee derde mee te vullen (doordat het vlees er straks weer bij komt, is hij uiteindelijk vol). Giet de bouillon op de groenten in de pan. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat 30 minuten zachtjes pruttelen. Pureer tot een gladde soep. Voeg room of crème fraîche toe en verwarm die even mee. Maak de soep op smaak met basilicum, peper & zout en giet terug in de pompoen. Strooi er vlak voor het serveren de croutons over.

Variaties

-Fruit 1 of 2 rode paprika’s en 4 tomaten in brunoise mee.

-Fruit 2 à 3 aardappelen in brunoise mee. Pureer niet te lang; dan wordt de aardappel behanglijm. Of kook de aardappelen apart en voeg ze pas na het pureren toe.

-Fruit voor een Indiase variant kerrie masala mee en voeg op het laatst bosui toe. Serveer met naanbrood.

-Hol de pompoen uit tot de wand 1½ centimeter dik is en zet hem in een braadslee. Fruit in een ruime pan ui, knoflook, stukjes pompoenvlees en eventueel verse peper. Doe alles met de kokende bouillon in de pompoen. Doe het deksel op de pompoen. Trek er ook nog strak aluminiumfolie over als het niet goed meer sluit. Zet het geheel in een oven van 160 °C. Afhankelijk van de maat pompoen is de soep in 45 minuten tot 1,5 uur klaar. Houd goed in de gaten dat de pompoen niet te gaar wordt; dan stort de schil in en is het geheel niet meer uit de braadslee te halen. Schep bij het uitserveren goed langs de wanden van de pompoen, zodat er vruchtvlees meekomt.

-Uiteraard kun je alle andere soepen ook in een uitgeholde pompoen serveren.

Nieuw-Zeelandse pompoenkoolraapsoep

Ingrediënten


3 witte uien, gesnipperd

3 rode uien, in julienne olijfolie

500 g pompoen, vuil gewicht, in brunoise

500 g koolraap (meiraap of knolselderij kan ook), in brunoise

1 à 2 theelepels kurkuma

1 à 2 theelepels kerriepoeder

1 l groentebouillon*

boter

nog eens 2 rode uien, in julienne

1 dl granaatappelsiroop of cranberrysap (of balsamicoazijn met een beetje suiker)

4 eetlepels dikke (Turkse) yoghurt of room

eventueel:

60 g feta



Bereiding

Fruit in een ruime pan de witte uien met olijfolie. Voeg als ze glazig zijn de pompoen en koolraap toe. Strooi er kurkuma en kerriepoeder over en bak een paar minuten onder voortdurend omscheppen. Giet er groentebouillon op tot alles ruim onderstaat en breng aan de kook. Draai het vuur lager en laat 30 minuten pruttelen. Laat ondertussen op laag vuur de rode uien karamelliseren in zo min mogelijk boter. Laat de uien niet verbranden, maar geef ze wel genoeg tijd om echt te karamelliseren. Blus af met granaatappelsiroop en haal de pan van het vuur zodra de siroop verdampt is.

Maak de soep af met yoghurt of room. Verwarm die kort mee, maar laat niet meer koken. Schep de soep in kommen of borden en verdeel de ui erover. Kruimel naar smaak feta over de soep.

Pompoensoep met prei

Ingrediënten


1 flinke prei, fijngesneden olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

5 takjes peterselie, gerist en gehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt

1 blad laurier

1,5 dl witte wijn

500 g pompoen, schoon gewicht, in brunoise

eventueel:

1 l kruidenbouillon*



Bereiding

Fruit de prei in een ruime pan met een beetje olijfolie. Voeg als de prei glazig wordt knoflook, peterselie, tijm en laurier toe, en fruit een paar minuten mee. Blus af met witte wijn. Breng aan de kook en laat op laag vuur inkoken tot er nog een bodempje over is. Verwijder dan het laurierblad en voeg de pompoenblokjes toe. Giet er 1 liter water (of bouillon voor een iets minder pure smaak) op. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat de pompoen in circa 20 minuten gaar worden. Maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Voor een gladde soep kun je hem nog pureren en indien nodig verdunnen met water, bouillon en/of een scheutje room. Houd voor de gepureerde versie een handje ragfijn gesneden prei apart en strooi dat over de soep voor het serveren.

Pompoenpuree

Ingrediënten


1 kg pompoen, schoon gewicht, in grove brunoise olie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

eventueel:

olijfolie of een flinke schep crème fraîche



Bereiding

Zet in een ruime pan de blokjes pompoen aan in olie, knoflook, peper & zout. Giet er water op tot de pompoen onderstaat en laat in circa 20 minuten gaar worden. Giet de pompoen af en pureer. Neem dan een stevige garde en klop de puree luchtig. Maak op smaak met peper & zout. Voeg eventueel een beetje crème fraîche en/of olijfolie toe.

Serveersuggesties

Bij pastinaak, spinazie of witlof.

Geroosterde pompoen

Ingrediënten


1 kg pompoen, vuil gewicht, in brunoise of parten van 1½ cm

(olijf)olie

2 tenen knoflook, fijngehakt

eventueel:

kruiden (van Indiaas tot Italiaans)



Bereiding

Maak de pompoen in een ovenschaal aan met (olijf-)olie, knoflook, peper & zout en eventueel de kruiden. Rooster in 15 tot 25 minuten nét gaar in een oven van 180 °C. Schep af en toe om.

Variaties

-Bestrooi voor de schaal de oven in gaat met rauw sesamzaad. Druppel op het laatst sesamolie erover.

-Bestrooi voor de schaal de oven in gaat met rauw maanzaad. Strooi er op het laatst verkruimelde zilte schapenkaas of farmhouse cheddar over.

-Meng er de laatste 3 minuten taugé door en bestrooi voor het serveren met fijngesneden bosui.

-Voeg 3 handjes rauwe, gepelde amandelen aan de pompoen toe. Maak eerst aan met olie tot alles net glimt; bepoeder vervolgens met poedersuiker, chilivlokken, komijn en een beetje zout. Meng goed door elkaar, zodat alles bij het roosteren een zoet-kruidig laagje krijgt.

Serveersuggestie

Met linzen, gaar op smaak gebracht met citroensap, knoflook, zout en flink wat peper.

Pompoenlasagne

Ingrediënten


12 tot 16 (groene) lasagnevellen

1 kg pompoen**, schoon gewicht, in plakken van 1 cm

1 grote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

½ bosje basilicum, gerist en gehakt

2 takjes oregano, gerist en gehakt

ca. 6 dl bechamelsaus*, hoog op smaak

ca. 6 dl witte wijn of groentebouillon*



** Gebruik het liefst 2 of 3 verschillende soorten, zodat het gerecht bij doorsnijden verschillende kleuren krijgt. Bijvoorbeeld een oranje pompoen, een patisson met geel vlees en een spaghettipompoen met wit vlees.

Bereiding

Beleg de bodem van een platte ovenschaal met lasagnevellen. Leg de plakken van een van de pompoensoorten op, strooi er een deel van de ui, de knoflook en de kruiden over en maal daar peper & zout over. Bedek met lasagnevellen en dek af met een dun laagje bechamelsaus. Neem de volgende pompoensoort en herhaal tot de pompoenen en kruiden op zijn. Giet er voor de laatste laag pompoen witte wijn of bouillon over tot er een bodempje van 1½ centimeter onder in de schaal staat. Eindig met een laag pompoen met bechamelsaus erover. Het lijkt waarschijnlijk niet zo ‘sauzig’ als een gewone lasagne, maar er komt nog vocht uit de pompoenen. Zet in een oven van 180 °C en bak in ongeveer 40 minuten (afhankelijk van de gebruikte lasagnevellen) gaar met een lichtbruin korstje. Controleer na 20 minuten of er nog voldoende vocht is om alles in te garen; voeg indien nodig nog een scheutje wijn toe.

Variatie

Strooi voor een ‘zwaardere’ variant kaas over de bechamelsaus, vóór of halverwege het bakken.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, maar ook als garnituur bij andijvie, spruitjes met kastanjes (zie p. 393) of meiraap, of met een (rucola)salade.

Met tomaat gegaarde pompoen

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

olijfolie

1 kg pompoen, vuil gewicht, in grove brunoise

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden

ca. 1,5 dl rode of witte wijn

kruiden, zoals 1 takje rozemarijn, 5 takjes tijm, 3 takjes oregano en/of 3 takjes salie,

gerist en gehakt

8 tomaten in stukken

(of gesneden tomaten uit blik)



Bereiding

Fruit de ui glazig in olijfolie en voeg pompoen, knoflook en pepertje toe. Blus, na circa 5 minuten bakken, af met een flinke scheut rode of witte wijn. Voeg dan de kruiden en tomaten toe. Roer goed los van de bodem en laat op hoog vuur een paar minuten koken. Draai het vuur lager en laat de pompoen in circa 10 minuten gaar, maar niet papperig worden. Maak op smaak met peper & zout.

Variatie

-Roer yoghurt met knoflook en munt tot een sausje en serveer het erbij.

-Bestrooi met basilicum en geraspte parmezaan.

-Vervang de tomaten door verse cranberry’s (met hun eigen sap of met sinaasappelsap) en bestrooi met pistachenoten.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar ook lekker met rijst, linzen, pasta of goed (naan)brood.

Gevulde spaghettipompoen

Ingrediënten


2 niet al te grote spaghettipompoenen

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

witte wijn

4 à 5 dl rijk gevulde (tomaten)saus (zie p. 405)

eventueel:

3 eetlepels geraspte (Parmezaanse) kaas



Bereiding

Halveer de pompoenen, kook ze in 10 tot 20 minuten net gaar (als je er met een vork in kunt prikken zijn ze klaar). Verwijder de pitten, schep het vlees eruit en laat het in een vergiet uitlekken. Zet in een ruime pan ui en knoflook aan in olijfolie. Trek ondertussen het vruchtvlees met twee vorken uit elkaar tot ‘spaghetti’. Voeg het toe aan de glazige ui. Blus na 3 minuten af met witte wijn en laat het vocht op hoog vuur in een paar minuten verdampen. Maak op smaak met peper & zout. Schep het terug in de pompoenen, maak een holletje in het midden en schep er hete tomatensaus in. Bestrooi eventueel met kaas.

Variaties

-Serveer de pompoenspaghetti, zonder de tomatensaus, als gerecht op zich: voeg tegelijk met de wijn ook basilicum, peper & zout aan het vruchtvlees toe. Bestrooi als het vocht en de wijn verdampt zijn met parmezaan.

-Maak de spaghetti kruidiger door geriste en gehakte tijm, rozemarijn en/of salie toe te voegen.

Serveersuggesties

Met goed brood en/of een salade, maar ook lekker met rijst of ‘echte’ spaghetti.

Pompoenstamppotje

Ingrediënten


1 kg pompoen, schoon gewicht, in grove brunoise olijfolie of een flinke schep crème fraîche



Bereiding

Kook de pompoenblokjes, giet ze af en laat even uitdampen. Roer er crème fraîche of een beetje olijfolie door. Maak op smaak met peper & zout. Stamp ze, maar niet te fijn: laat wat grovere stukken zitten.

Variaties

De pompoen ongestampt (met gesneden rucola) door aardappelpuree (zie p. 37) mengen kan natuurlijk ook.

Serveersuggesties

Bij andijvie, bloemkool, snijbiet of topinamboer, eventueel met ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Tarte tatin van pompoen

Ingrediënten


boter, om mee in te vetten

120 gram suiker

1 kleine pompoen, in plakken van ½ cm

80 g boter

200 g harde wener*

eventueel:

crème fraîche



Bereiding

Vet een dichte taartvorm in met ruim boter en strooi er 60 gram suiker in. Leg de plakken pompoen in de rondte en dakpansgewijs in de vorm. Verdeel er 80 gram boter in flintertjes en 60 gram suiker over. Rol het deeg uit tot een iets te grote lap van 3 millimeter dikte en leg het over de pompoen heen. Duw het ook tussen de randen om een zijkant te maken. Bak de taart 30 à 35 minuten in een oven van 200 °C. Haal de vorm dan uit de oven, zet er een ruim bord op en draai de taart om. Mocht hij nog niet helemaal gekaramelliseerd zijn, zet hem dan nog even in de oven zonder hem weer om te draaien. Om het omdraaien makkelijker te maken kun je de vorm eerst bekleden met bakpapier.

Serveer de taart warm tot lauwwarm, eventueel met een schepje crème fraîche.

Pompoen-bitterkoekjestaart

Ingrediënten


100 g pompoen, in brunoise

50 g zachte boter

100 g suiker

1 ei

2 eetlepels melk

120 g zelfrijzend bakmeel

8 verkruimelde bitterkoekjes



Bereiding

Kook de blokjes pompoen, giet ze af en laat even uitdampen. Pureer ze tot een gladde puree. Klop boter en suiker glad. Meng het ei erdoor en klop tot een luchtig mengsel. Klop dan de melk en een snufje zout erdoor. Spatel er de overige ingrediënten door. Schep het mengsel in een ingevette vorm, strijk het glad en zet de vorm ongeveer 45 minuten in een oven van 180 °C, tot het goed gestold is. Laat iets afkoelen en stort op een bord.

Variatie

Voor een pittigere taart voeg je fijngesneden gember op siroop en/of dubbelgeblancheerde sinaasappel- of citroenschil toe.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op courgette, knolselderij en patisson, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Pompoen komt ook voor in gemengde-groenterecepten, kastanjes, koolraap en waterkers, en is een van de drie p’s bij paksoi. Hij leent zich ook goed voor wortelsinaasappelsoep en zoete Provençaalse taart bij spinazie.







Postelein

Portulaca oleracea en Montia perfoliata
Posteleinfamile

Seizoen

De posteleinfamilie heeft meerdere familieleden; daarvan eten wij de neefjes zomer- en winterpostelein. Zomerpostelein stamt vermoedelijk uit India en wordt al minstens 2000 jaar gegeten. Vanuit de koude kas is deze soort vanaf half mei te oogsten. Daarna komt vanaf half juni de vollegrondszomerpostelein, die oogstbaar blijft tot half september.

Vanaf half oktober is er winterpostelein, die oorspronkelijk uit Noord-Amerika komt en ons via Cuba bereikte; vandaar dat de Duisters hem Kubaspinat noemen. Deze soort overleeft onze winters en is tot het voorjaar te krijgen. Beide soorten hebben een licht zurige, frisse smaak.

Kopen

Zomerpostelein groeit op een stevige hoofdstengel die vertakkingen maakt, waaruit de dikke, bijna wasachtige blaadjes groeien. Hij wordt aangeboden in bossen. Het blad moet er fris en stevig uitzien. Let erop dat de bossen ook in het midden nog stevig en groen zijn. Winterpostelein heeft één blaadje per steel en wordt meestal verkocht als losse stengeltjes. Dit is waarschijnlijk de soort die u van vroeger kent. Winterpostelein is heel fragiel en kneust snel. Eenmaal gekneusd, wordt postelein snel snotterig, zeker als hij in een plastic bakje geperst zit. Kijk bij dat soort bakjes goed hoe de postelein er op de bodem uitziet. Postelein is een tere groente, die u na het kopen maar kort kunt bewaren. Doe hem bij thuiskomst luchtig in een ruime bak met een doek op de bodem en bewaar op een koele plaats.

Van winterpostelein blijft na warme bereiding ongeveer de helft over. Reken op 350 tot 400 gram per persoon om 200 gram over te houden. Zomerpostelein slinkt iets minder; 300 gram zou genoeg moeten zijn. Reken voor salade 50 à 75 gram (een flinke hand) per persoon.

Verwerken

Veel mensen denken dat ze niet van postelein houden. Dat komt door onze (groot)moeders: zij mishandelden postelein door hem minstens een halfuur te laten slinken in de pan en de aldus ontstane groene derrie te binden met maïzena. Dat is inderdaad ronduit vies. Gelukkig weten wij nu beter.
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Als de stengels van zomerpostelein niet al te dik en taai zijn (proef een stukje) kunt u die gewoon gebruiken. Snijd de hele bos postelein en was de steel en blaadjes in ruim water, waarna ze klaar voor gebruik zijn. Als de stengels te taai zijn, rist u de blaadjes eraf. Dat doet u door met één hand de steel aan de onderkant vast te pakken en met de andere hand de blaadjes tussen duim en wijsvinger eraf te schuiven. De taaie stengels kunt u tot soep verwerken.

Winterpostelein hoeft, eventueel gesneden, alleen maar even gewassen te worden en is dan klaar voor gebruik. Welke soort u ook neemt, een minuutje aanzetten tot het blad net zacht wordt, is ruim voldoende. Het blad is rauw ook erg smakelijk en leent zich goed om bijvoorbeeld door (groenekruiden)salade of aardappelsalade te mengen of om op het laatst aan risotto toe te voegen. Serveer zo of bak er risottokoekjes van. De smaak van postelein is teer. Doe daarom rustig aan met kruiden.

Combinaties

Aardappel, amandel, bieslook, citrus(sap), dille, dragon, ei, kervel, knoflook, milde azijn, milde of zachte (geiten)kaas, mosterd, nootmuskaat, noten, paddenstoelen, parmezaan, pijnboompitten, room, zeekraal, zuring.

Postelein, bijna puur

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 middelgrote ui, gesnipperd

klont boter

1,2 zomer- of 1,6 kg winterpostelein



Bereiding

Fruit in een brede pan knoflook en ui in ruim boter. Voeg als de ui glazig is de postelein en peper & zout toe. Schud de pan steeds goed om. Als alle postelein ‘de pan heeft gezien’ is hij klaar.

Variaties

-Iets minder puur: fruit reepjes oesterzwammen met de ui mee en/of meng er op het laatst een schep crème fraîche door.

-In de klassiek-Hollandse variant wordt er fijngehakt hardgekookt ei over gestrooid.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje of pasta.

Salade met postelein

Ingrediënten


250 g postelein

ca 1,2 dl romige dressing*

2 of 3 eieren, hardgekookt en gehalveerd

3 eetlepels geroosterde pijnboompitten

20 geroosterde cherrytomaatjes (zie p. 399) of

1 geroosterde paprika (zie p. 266), in julienne



Bereiding

Maak de postelein aan met de dressing. Verdeel over borden of een schaal. Strooi de overige ingrediënten erover.

Variatie

Postelein leent zich ook goed voor de caesarvariant, met ansjovis, parmezaanflinters, kappertjes en croutons*.

Postelein-citrussalade

Ingrediënten


1 limoen, de partjes uitgesneden en het sap opgevangen

1 citroen, uitgeperst, de schil geraspt en dubbelgeblancheerd

[image: Images] stengel sereh (citroengras, bij de toko), gekneusd

1 schepje honing

olijfolie

5 takjes kervel, gerist en gehakt

250 g postelein



Bereiding

Meng limoen- en citroensap met een gelijke hoeveelheid water en voeg de sereh en een schepje honing toe. Laat op zacht vuur inkoken tot de helft. Voeg dan de partjes limoen toe. Haal van het vuur en laat 30 minuten staan. Verwijder de sereh en klop er olijfolie, kervel, peper & zout door. Maak de postelein ermee aan.

Serveersuggesties

Als salade op zich, maar met een aardappeltje ook lekker als garnituur bij vis of zeekraal.

Groene millefeuille

Ingrediënten


2 velletjes bladerdeeg*

1 ei

1,4 dl dikke (Turkse) yoghurt

paar druppels citroensap

150 g sperziebonen

2 eetlepels ciderazijn olijfolie

1 bosui, fijngesneden

8 groene tomaten**, in dunne plakken

180 g postelein



** Ik bedoel een soort die ook rijp groen blijft, zoals Green Zebra. Als je er niet aan kunt komen, gebruik dan gele of desnoods ‘gewone’ tomaten.

Bereiding

Snijd het bladerdeeg diagonaal door. Klop een eidooier los met een paar druppels water en besmeer het deeg ermee. Bak de deegdriehoekjes ongeveer 12 minuten in een oven van 180 °C, tot ze flink gerezen en goudbruin zijn. Klop ondertussen de yoghurt los met citroensap, peper & zout. Blancheer de sperziebonen en spoel ze koud. Snijd ze in fijne stukjes en maak aan met ciderazijn, olijfolie, bosui, peper & zout. Snijd de afgekoelde deegdriehoekjes met een tomatenmes overdwars open. Beleg de onderkant met groene tomaten. Strooi er de sperziebonen over en leg er een flinke pluk postelein op. Schenk er een beetje yoghurt over. Maak nog zo’n laagje en zet dan het deksel erop.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of als garnituur bij courgette, maïs of venkel.

Posteleinravioli

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

3 à 4 tenen knoflook, fijngehakt boter

250 g postelein, fijngesneden

350 g zomer- of 600 g winterpostelein, grofgesneden

150 g mascarpone

350 g pastadeeg*

bloem

eventueel:

grof zeezout



Bereiding

Je kunt de ravioli ruim van tevoren maken. Om te voorkomen dat ze bij het oppakken kapotscheuren, kun je ze het best goed uitgespreid op een bebloemd plateau leggen, bij voorkeur in de koeling. Je kunt ze ook – goed uitgespreid – invriezen. Eenmaal bevroren kunnen ze gewoon samen in een bakje zonder aan elkaar te vriezen.

Zet de ui en de helft van de knoflook met een beetje boter aan en haal, als de ui glazig is, van het vuur om af te koelen. Meng de fijngesneden postelein door de mascarpone tot hij flink groen ziet. Maak hoog op smaak met peper & zout. Rol dan het pastadeeg zo dun mogelijk uit. Snijd er twee repen van 5 centimeter van. Verdeel op de ene reep hoopjes van een flinke theelepel vulling. Houd voldoende tussenruimte: ongeveer 4 centimeter. Strijk met een kwastje wat water om de vulling en leg de tweede reep deeg erover. Druk het deeg, vanaf de vulling, goed aan. Zorg dat er geen lucht meer tussen het deeg zit. Snijd de gevulde deegrepen met een gekarteld pastawieltje in vierkanten of driehoeken. Leg ze op een met bloem bestoven stuk bakpapier en zorg dat ze elkaar niet raken. Kook de ravioli ongeveer 3 minuten in ruim water met zout. Zodra ze drijven, zijn ze klaar. Smelt ondertussen boter in een brede pan en voeg de rest van de knoflook toe. Voeg zodra de knoflook glazig is de ravioli toe. Schud goed door de boter en meng er op het laatst de postelein door. Maal er peper over en bestrooi eventueel met grof zeezout.

Variaties

-Vervang de mascarpone door ricotta.

-Meng 2 eetlepels geroosterde pijnboompitten door de vulling of op het laatst door de ravioli.

-Voeg samen met de knoflook 4 van zaad ontdane tomaten in brunoise toe.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij doperwtjes, crosne of koolrabi.

Posteleinsoep

Ingrediënten


1 prei, fijngesneden

boter

500 g vastkokende aardappelen, in brunoise

500 g zomer- of 800 g winterpostelein

1,5 l groentebouillon*

eventueel:

1 dl room



Bereiding

Smoor de prei in een flinke klont boter en voeg als de prei glanst de aardappelblokjes toe. Voeg de stelen van zomerpostelein of de helft van de winterpostelein toe. Schenk de bouillon erop. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat op zacht vuur 35 minuten zachtjes koken. Voeg de laatste 10 minuten de rest van de postelein toe; houd wat blaadjes apart. Wrijf alles door een zeef en voeg eventueel een beetje room toe. Maak op smaak met peper & zout en voeg de overige posteleinblaadjes toe.

Serveersuggestie

Met een grote kaascrouton*

Posteleintabouleh

Ingrediënten


400 g couscous

ca. 4,5 dl groentebouillon*

1 rode ui, heel fijn gesneden

klein scheutje rodewijnazijn

200 g zomer- of 300 g winterpostelein, grofgesneden

4 tomaten, in fijne brunoise

1 kleine komkommer, in brunoise



Bereiding

Verdeel de couscous over een platte bak. Schenk er kokende groentebouillon over tot er net een dun bodempje vocht in de bak staat. Roer één keer goed door en dek af met een doek; laat 20 minuten staan. Maak ondertussen de rode ui aan met rodewijnazijn en laat ook 20 minuten staan. Maak de couscous goed los met je vingers. Meng er zoveel postelein door dat het mengel voor de helft uit postelein bestaat. Voeg de rest van de ingrediënten toe en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Als voorgerecht, als zomers hoofdgerecht of als garnituur bij andijvie, bleekselderij of radijs.

Posteleinstamppot

Ingrediënten


1 kg aardappelpuree (zie p. 37)**

ca. 500 g postelein, in volume net zoveel als de puree



** Verdubbel de hoeveelheden, want het recept is voor 500 gram puree.

Bereiding

Maak een smakelijke aardappelpuree. Meng er rauwe postelein door en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Om het fris-zurige van postelein te benadrukken kun je er crème fraîche door roeren.

-Meng er voor een zomerse variant 1 kleine komkommer in brunoise door.

-Snijd 2 sjalotjes in ringen en fruit ze in boter; meng door de puree.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich eventueel met een parmezaankoekje* of gebakken paddenstoelen.

Posteleinkoekjes

Ingrediënten


posteleinstamppot (zie vorig recept)

150 g bloem

1 ei

2 eetlepels geraspte parmezaan

4 eetlepels paneermeel

olijfolie



Bereiding

Maak de stamppot zoals hierboven beschreven en laat goed afkoelen. Vorm er met de hand koekjes van en paneer ze achtereenvolgens met bloem, losgeklopt ei en een mengsel van parmezaan en paneermeel. Bak goudbruin in goed hete, maar nog niet walmende olijfolie.

Serveersuggesties

Met bloemkool, tomatentaart (zie p. 401) of witlof.

Pasta met postelein

Ingrediënten


400 g korte pasta, bijvoorbeeld penne

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

4 tomaten, in brunoise

8 flinke handen postelein, gesneden

50 g parmezaan, geschaafd



Bereiding

Kook de pasta beetgaar. Fruit dan de knoflook in een scheutje olijfolie. Voeg als de knoflook glazig is de pasta, tomaat en postelein toe, en verwarm alles in 1 minuut; de postelein mag niet slap worden. Maak op smaak met peper & zout. Strooi er geschaafde parmezaan over.

Variatie

Als je dit gerecht te ‘light’ vindt, voeg je een flinke schep crème fraîche aan de glazige knoflook toe. Voeg na 1 minuut de overige ingrediënten toe. Of roer er van het vuur af een losgeklopt ei door, zoals bij carbonara. Of beide.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij asperges, schorseneren of pastinaak.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op raapstelen, rucola, spinazie, cichorei, zuring en overige bladgroenten, en andersom. Houd wel rekening met enigszins afwijkende garings- en kooktijden.

Postelein komt ook voor in gemengde salade uit de tuin van de pastoor bij gemengde-groenterecepten.







Prei

Allium porrum Lookfamilie
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Seizoen

Doordat er zomer-, herfst- en winterprei is, kan er praktisch het hele jaar door geoogst worden. Prei was al bekend bij de oude Grieken. Tot de middeleeuwen was het een edele groente, een koning waardig. Ergens in de 16e eeuw zakte de status van de groente en werd het een impopulaire, volkse groente. Jane Grigson geeft als mogelijke verklaring dat de prei door te lang koken slijmerig geserveerd werd, vaak ook nog vol zand omdat keukenmeiden in donkere keukens zonder stromend water het niet voor elkaar kregen om de prei goed schoon te krijgen. Gelukkig hebben we nu licht en stromend water, en heeft prei inmiddels de verdiende status van gewaardeerde en veel gegeten groente teruggekregen.

Kopen

De begrippen zomer-, herfst- en winterprei slaan vooral op het moment van oogsten en het gebruikte zaad. In de keuken merkt u het verschil hoogstens aan de textuur. Zomerprei is doorgaans wat slanker en het groene gedeelte iets zachter dan bij winterprei.

Bij aankoop moet het witte gedeelte van de prei glanzend zijn en als u zou proberen de steel om te buigen, moet hij weerstand bieden. Een prei die makkelijk dubbelgevouwen kan worden is echt niet lekker meer. Bij voorgesneden prei in plastic zakken kunt u hooguit kijken of de snijvlakken niet uitgedroogd of verkleurd zijn; verder valt de versheid nauwelijks te controleren. Reken voor een hoofdgerecht met gaargesmoorde prei op een exemplaar van gemiddelde dikte per persoon (dat komt neer op 100 tot 150 gram). Bij kort garen is een dunne prei voldoende.

Verwerken

Alleen het ondergrondse deel van de prei blijft wit (zoals bij asperges en witlof). Om zo min mogelijk groen te krijgen wordt de prei aangeheuveld. Daardoor kan er zand of aarde tussen de bladen komen. Het groen kan ook gebruikt worden, maar heeft een stuggere textuur en is sterker van smaak. Snijd het daarom fijner dan het wit, doe het als eerste in de pan en voeg pas na 2 à 3 minuten het wit toe. Ook als u het groen liever niet gebruikt, kunt u het buitenste blad beter lospellen. Dikwijls loopt het wit daaronder hoger door of is het groen eronder in elk geval lichter van kleur en malser; het is minstens zo lekker is als het wit.

Snijd een plakje van de onderkant af, waarbij u ook de wortels verwijdert. Soms is de buitenste laag wat taai: trek die er dan af, van beneden naar boven. Snijd de prei in ringen van de gewenste maat en was ze in ruim water. Roer goed door het water, zoals bij een handwas, en geef zand en aarde de tijd om naar de bodem te zinken. Schep de prei uit het water (als u de bak in zijn geheel omkiept gooit u het zand er weer overheen) en laat goed uitlekken. U kunt de prei ook overdwars, in de lengte snijden. Snijd dan tot de kern om zo het zand goed uit te kunnen spoelen. Voor recepten met stukken prei (zoals ‘en vinaigrette’) beperkt u het risico op zand door alleen het onderste deel, tot aan het stuk waar het groen begint, te gebruiken. Kort gegaard houdt prei de meeste pit. Hoe langer u hem gaart, hoe zachter van smaak en textuur hij wordt. De eigenschappen van prei blijven het best behouden door hem een paar minuten te roerbakken. Gesmoord wordt de smaak zachter: na 10 minuten heeft hij nog net beet. Na een halfuur zal het bijna compote zijn; dat kan natuurlijk ook lekker zijn. Door kort stomen of blancheren blijft het groen mooi van kleur, maar gaat wel wat van de smaak verloren.

Combinaties

Net als de andere leden van de lookfamilie past prei eigenlijk overal bij.

Basilicum, citrus(sap), dille, dragon, gember, kaas (van romig tot pittig of blauw), kappertjes, kervel, koriander, mosterd, nootmuskaat, steranijs, rozemarijn, room, tijm, tomaat, zeekraal, zuring.

Prei, bijna puur

Ingrediënten


3 à 4 preien, in ringen van 1 cm

olie of boter

ca. 1,5 dl witte wijn

eventueel:

1 takje dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Zet de prei aan in olie of boter. Blus als de prei glanst af met witte wijn en laat op middelhoog vuur tot de gewenste gaarheid smoren. Maak op smaak met peper & zout en eventueel dragon.

Variaties

-Voeg voor meer pit kappertjes toe.

-Voeg 3 van zaad ontdane tomaten in julienne toe.

-Vervang de wijn door groente- of kippenbouillon*.

-Vervang de wijn door room of crème fraîche; roer regelmatig los van de bodem.

-Minder puur, maar wel lekker is het om (blauwe) kaas door de room te smelten. Serveer eventueel gegratineerd.

-Schenk er bearnaisesaus* over; doe dan geen dragon door de prei.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje of pasta.

Prei-aardappelsalade

Ingrediënten


4 grote, smakelijke aardappelen, in brunoise

2 preien, in ringen

olijfolie

4 à 5 eetlepels pesto*

paar druppels citroensap



Bereiding

Kook de aardappelblokjes net gaar, laat ze goed uitdampen. Smoor ondertussen de prei op laag vuur in een brede pan met ruim olijfolie beetgaar. Meng aardappelen, pesto en de prei met aanhangende olie. Maak op smaak met citroensap, peper & zout. Laat minstens een halfuur intrekken.

Variaties

-Je kunt de pesto-ingrediënten ook los door de salade mengen: blaadjes basilicum, geroosterde pijnboompitten, gehakte knoflook en geschaafde parmezaan. Op die manier wordt de salade wat luchtiger.

-Voor een frissere salade voeg je 3 van zaad ontdane tomaten in julienne of 4 eetlepels fijngesneden sud ’n sol-tomaatjes en/of kappertjes toe.

Gemarineerde prei

Ingrediënten


2 preien, in fijne ringen

ca. 1,5 dl wittewijnazijn

ca. 0,7 dl olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

½ bosje zuring, gehakt



Bereiding

Meng alle ingrediënten, peper & zout goed door de prei. Zorg dat de groente net onder het vocht staat. Laat 10 uur of langer marineren.

Variatie

Vervang de zuring door tijm en meng er eventueel een beetje honing door.

Serveersuggesties

Als onderdeel van een voorgerecht, bijvoorbeeld bij frisse komkommersalade of doperwten-preiquiche (zie p. 144). Of als garnituur bij pain Parmentier (zie Courgette, p. 133) of zwaardere (vette) gerechten.

Prei in kruidige olie

Ingrediënten


2 tenen knoflook

3 takjes tijm, gerist en gehakt

olijfolie

4 tot 8 preitjes**, in stukken van 3 cm

(gebruik het groen alleen als het mals is)

1 laurierblad



** Dit gerecht wordt het lekkerst met jonge prei. Zorg in elk geval dat je dunne, stevige preitjes neemt.

Bereiding

Laat knoflook en tijm 15 minuten in olijfolie op een sudderplaatje trekken, zonder dat hij bakt of verkleurt. Mocht het toch te hard gaan, haal de pan dan het vuur, laat de olie afkoelen en zet nogmaals op. Blancheer ondertussen de prei beetgaar in ruim water met het laurierblad. (Niet al te zoute groentebouillon kan ook.) Leg de prei in een platte schaal en giet er de lauwe olie overheen. Laat 12 uur of langer marineren.

Variatie

Voeg 3 van zaad ontdane tomaten in julienne, 2 eetlepels kappertjes en een beetje citroensap toe. Serveer met croutons als voorgerecht.

Serveersuggesties

Als klein gerechtje op zich, bij salade of als garnituur bij lichte stoofschotels.

Preisoep met mosterdcroutons

Ingrediënten


400 g aardappelen, in brunoise

400 g prei, in fijne ringen boter

2 laurierbladen

1,2 l groentebouillon*

1 eetlepel grove mosterd

4 eetlepels olijfolie

½ stokbrood in dunne pakjes

ca. 2 dl room of melk



Bereiding

Fruit aardappelblokjes en preiringen in een flinke klont boter. Laat op zacht vuur 5 minuten smoren. Voeg laurierblad toe en schenk er groentebouillon op. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat 15 à 20 minuten zachtjes koken, tot de aardappel gaar is. Klop ondertussen de mosterd los met olijfolie. Besmeer het stokbrood er aan twee kanten mee en spreid de plakjes uit op bakpapier. Bak in ongeveer 10 minuten knapperig in een oven van 180 °C.

Verwijder dan de laurier uit de soep. Hang een zeef in een pan en wrijf de soep erdoor. (Pureren met de staafmixer kan, maar zorg ervoor dat het zetmeel in de aardappel niet in behanglijm verandert.) Voeg room of melk toe tot de gewenste dikte en laat nog een paar minuten zachtjes koken. Maak op smaak met peper & zout. Serveer met de mosterdcroutons.

Variaties

-Fruit blokjes (gerookt) spek met de prei mee.

-Fruit 4 gespoelde ansjovisfilets mee.

-Meng een eetlepel honing door de mosterd.

Curry-preisoep

Ingrediënten


2 preien, in ringen

zonnebloemolie

1 thee- tot flinke eetlepel currypoeder, afhankelijk van de scherpte van het mengsel

2 middelgrote aardappelen, in brunoise

2 zure appelen, in brunoise

1,2 l groentebouillon*

4 eetlepels Turkse yoghurt



Bereiding

Fruit de prei in zonnebloemolie. Strooi er currypoeder over. Schud goed om en voeg als het aroma loskomt aardappel en appel toe. Schenk er groentebouillon op. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat 20 minuten zachtjes koken en maak op smaak met peper & zout. Verdeel over kommen, schep er een beetje yoghurt in en geef er een ‘draai’ aan voor een fraai visueel effect.

Voor een gladde soep ga je te werk als in het vorige recept.

Prei ‘en vinaigrette’

Ingrediënten


4 of 6 dunne preien, alleen het witte deel in stukken van 5 cm

1 à 1,5 dl eenvoudige vinaigrette*

4 eieren, hardgekookt en fijngehakt



Bereiding

Dit is het lievelingsgerecht van mijn buurvrouw, madame Demarly. Net zo simpel als het lekker is.

Blancheer of stoom de prei net gaar. Verdeel de stukken prei over borden en schenk de vinaigrette erover. Bestrooi met ei en maal er peper & zout over.

Serveersuggesties

Met stokbrood of aardappelpuree (zie p. 37).

Roze prei

Ingrediënten


3 à 4 preien, in stukken van 1½ cm

boter

2 dl rode wijn

1,5 dl groente- of kippenbouillon*

of evenzoveel water

1 laurierblad of 1 kroontje foelie

eventueel:

1,5 dl groente- of kippenbouillon*



Bereiding

Zet in een brede pan de prei aan met een klontje boter. Giet er, net vóór verkleuren, rode wijn en bouillon op, tot de prei net onderstaat. Voeg laurierblad of foelie toe. Breng aan de kook en draai het vuur laag. Smoor de prei in ongeveer 7 minuten gaar, maar nog wel knapperig. Schud regelmatig om. Als de preistukken al gaar zijn, maar het vocht nog niet voldoende verdampt, haal je ze uit de saus en zet ze warm weg in de oven. Laat de saus op hoger vuur inkoken en maak op smaak met peper & zout.

Je kunt roze prei ook koud serveren. Laat hem dan een dag marineren in de saus.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappeltjes of rösti (zie Aardappel, resp. p. 42 & 39).

Gegratineerde, in bier gegaarde prei

Ingrediënten


5 dl donker bier

5 dl groentebouillon*

3 à 4 preien, in de lengte gehalveerd en in stukken van 5 cm

15 g boter

15 g bloem

1 eetlepel mosterd

80 g goed rijpe, farmhouse cheddar

(of Hollandse, oude boerenkaas)

1 thee- tot eetlepel worcestersaus



Bereiding

Breng het bier met de bouillon aan de kook. Blancheer de preistukken erin; zorg dat ze knapperig blijven. Maak blanke roux* van boter en bloem en voeg de mosterd toe. Voeg, beetje bij beetje, kookvocht toe, tot er een iets te dunne saus ontstaat. Laat de kaas in de saus smelten en kook nog even zachtjes door. Maak op smaak met worcestersaus, peper & zout.

Leg de prei, met de open kant naar boven, in een ovenschaal. Verdeel de saus erover en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Variatie

Serveer de prei op toast (van stevig bruinbrood). Het wordt dan een preivariant op Welsh rarebit (een tostivariëteit uit Wales).

Serveersuggesties

Als hoofdgerecht met een aardappeltje of garnituur bij andijvie, maïs of snijbiet.

Prei met citrussabayon

Ingrediënten


3 of 4 kleine preien, in stukken van 6½ cm

5 eidooiers

100 g boter, gesmolten (niet te heet)

1,5 dl witte wijn

1 dl sinaasappelsap

0,5 dl citroensap

schil van 1 citroen, geraspt en

dubbelgeblancheerd

eventueel:

1 eetlepel dragonblad, fijngehakt



Bereiding

Meestal wordt met sabayon een zoete saus bedoeld. Maar omdat het Italiaanse zabaglione van zapilare (‘schuimen’) komt, vind ik dat dit ook sabayon mag heten.

Blancheer de stukken prei net beetgaar. Laat ze onder een deksel uitlekken in een vergiet. Maak in de tussentijd de sabayon: doe de eidooiers en boter in een kom en klop ze au bain-marie wit en schuimig. Voeg geleidelijk wijn en citrussap toe; blijf kloppen tot een schuimige, staande saus ontstaat. Schep de prei voorzichtig door de sabayon. Maak op smaak met peper & zout en eventueel dragon.

Serveersuggesties

Een gerechtje op zich, eventueel met lekker witbrood. Of met een crêpe* of verse pasta*.

Prei gestoofd in tomaat

Ingrediënten


5 à 8 preien, in stukken van 6 cm**

olijfolie

8 (blik)tomaten, in brunoise

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 takjes oregano, gerist en gehakt



** Gebruik liefst dunne prei, anders wordt het een nogal lomp gerecht.

Bereiding

Zet de stukken prei in een brede pan aan in een beetje olijfolie. Voeg als ze beginnen te kleuren tomaat, knoflook, oregano, peper & zout toe. Laat de tomaat even bakken tot het vocht loskomt en draai dan het vuur laag. Laat de prei in circa 10 minuten gaarstoven, maar zorg dat de groente knapperig blijft. Als je verse tomaat gebruikt, blijft de saus iets langer waterig en moet je hem misschien nog even op hoger vuur inkoken zonder de prei.

Variatie

Bestrooi met geraspte parmezaan, groene olijven en/of kappertjes.

Serveersuggesties

Met goed brood, tortilla* of rijst.

Romige prei met geitenkaas

Ingrediënten


3 à 4 preien, in niet al te fijne ringen

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

70 g zachte geitenkaas, verkruimeld

ca. 2 dl room



Bereiding

Zet prei en knoflook in een ruime pan aan in boter. Voeg als ze glazig, maar nog wel stevig zijn, room toe tot de prei voor de helft in het vocht staat en maal er peper & zout over. Smelt de geitenkaas in de room met prei. Laat op zacht vuur tot saus pruttelen en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Serveer op een grote crouton* of tussen afgebakken, opengesneden bladerdeeg*, zodat je een tompoes krijgt.

-Als vulling voor een tartelette van korstdeeg*.

-Voeg voor een frissere smaak 1 takje geriste en gehakte dragon en/of 3 eetlepels kappertjes toe.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich of met een aardappeltje, pasta of rijst.

Krokante prei

Ingrediënten


3 à 4 preien, het wit in stukken van 5 cm, het malse groen fijngesneden

zonnebloemolie

0,6 dl ciderazijn

3 eetlepels kappertjes

paar druppels citroensap

1 à 2 eieren

vers broodkruim (geen paneermeel)



Bereiding

Blancheer de witte stukken prei, laat ze uitlekken en afkoelen. Zet het groen aan met zonnebloemolie. Blus zodra het zacht wordt af met ciderazijn. Laat even borrelen en draai het vuur laag. Voeg kappertjes, peper & zout en een beetje citroensap toe.

Haal de stukken prei door losgeklopt ei met peper & zout en vervolgens door het broodkruim. Bak ze rondom goudbruin in hete zonnebloemolie. Laat even uitlekken op keukenpapier. Verdeel over borden en schep het groen ernaast.

Variatie

Stoof een beetje kardemom met het groen mee.

Serveersuggesties

Met spätzle*, gnocchi of rösti (zie Aardappel, resp. p. 40 & 39).

Prei komt onder andere ook voor in de recepten vichysoise bij aardappel en taart van bladgroenten bij gemengde-groentenrecepten.







Raapstelen

Brassica rapa of Campestris subvar. Namenia
Kruisbloemenfamilie

[image: Images]

Seizoen

Raapstelen worden meestal in april en mei aangeboden, waardoor veel mensen ze als voorjaarsgroente beschouwen. Zij weten blijkbaar niet dat ze ook worden geoogst tussen half juli en eind oktober. Er bestaat enige verwarring over de naam: van oudsher werd het loof van meirapen – nogal logisch – raapsteel genoemd. Dat loof kan ook gegeten worden, maar dat is toch heel wat anders dan de groente die we raapsteel noemen. De rassen die nu worden geteeld zijn eigenlijk soorten snij- of bladmoes die alleen voor het loof worden geteeld. Hoe lang ze ook in de grond zitten, een raap zullen ze nooit vormen. Ik heb het geprobeerd, maar hoe lang ik de raapstelen ook liet staan, er vormden zich geen knolletjes.

Kopen

Doorgaans worden raapstelen in bossen verkocht. Let erop dat ze niet te strak opgebonden zijn, want de steeltjes kunnen dan ‘versnotteren’, zeker als er een geplet steeltje onzichtbaar in de bos verstopt zit. De steeltjes moeten knapperig zijn en het blad moet mals zijn. Los of in een bos, het blad hoort er frisgroen uit te zien.

Reken voor een hoofdgerecht op 200 tot 250 gram per persoon; dat komt neer op een gemiddeld bosje. Volgens de voorschriften moet een bosje minimaal 150 gram wegen; afhankelijk van de soort kan dat oplopen tot 300 gram. Bewaar ze op een koele plaats in een vochtige doek of een papieren zak. Als er nog worteltjes aan zitten, kunt u die in een bodempje water zetten. Bewaar in dat geval ook het boeketje op een koele plaats.

Verwerken

Zoals de naam al doet vermoeden, worden raapstelen met steel en al gegeten. Snijd de worteltjes en het eventuele dikke onderstuk van de stelen af. Was ze in ruim water en laat goed uitlekken. Snijd ze fijn, grof of helemaal niet, afhankelijk van de toepassing. Gebruik ze rauw in salade. Meng ze op het laatst door aardappel- of knolselderijpuree, pasta, rijst of risotto. Of zet ze (met knoflook) 2 tot 4 minuten aan in olijfolie of boter. Zodra ze iets verkleuren en zacht beginnen te worden, zijn ze klaar. Kort blancheren in ruim water met zout kan ook.

Combinaties

Bieslook, bosui, citroen- en limoensap, dille, dragon, foelie, kerrie, kervel, knoflook, mierikswortel, noten, nootmuskaat, paddenstoelen, pijnboompitten, romige kazen, saffraan, tijm, venkel(zaad), vijfkruidenpoeder, waterkers, zuring.

Houd ze zo puur mogelijk, ga zuinig om met kruiden.

Raapstelen, bijna puur

Ingrediënten


1 sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

800 g tot 1 kg raapstelen, fijngesneden

eventueel:

2 handjes croutons*

4 eieren, hardgekookt en gehalveerd



Bereiding

Zet sjalot en knoflook aan in boter. Voeg als ze glazig zijn de raapstelen toe. Schep goed om; zodra ze zacht zijn (na ongeveer 2 minuten) zijn ze klaar. Maak op smaak met peper & zout. Serveer er croutons en/of hardgekookt ei bij.

Variatie

Als je dit gerecht iets frisser wilt maken, kun je op het laatst een schepje crème fraîche en/of een paar druppels citroensap toevoegen.

Serveersuggesties

Met een gekookt nieuw aardappeltje of pasta.

Raapsteelsalade

Ingrediënten


ca. 0,7 dl dressing*

takje dragon, gerist en gehakt

1 dessertlepel honing

2 bossen raapstelen, fijngesneden

½ komkommer, in julienne

2 eetlepels amandelschaafsel, geroosterd



Bereiding

Maak de dressing op smaak met dragon en een beetje honing. Maak de raapstelen en de komkommer ermee aan. Strooi het amandelschaafsel erover.

Variaties

-Voeg in stukjes gebroken en vervolgens beetgaar gekookte glasnoedels en eventueel taugé toe.

-Ook heel geschikt om loempia’s van te maken (zie slaloempia’s, p. 350 voor meer loempia-inspiratie).

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich, maar ook als garnituur bij artisjok of doperwten.

Raapsteelcrêpes

Ingrediënten


6 dl crêpebeslag*

2 bossen raapstelen, fijngesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

ca. 0,6 dl crème fraîche



Bereiding

Bak 4 crêpes en houd ze warm op een bord met een deksel bovenop een pan met warm water.

Zet raapstelen en knoflook aan in olijfolie. Voeg crème fraîche toe en breng aan de kook. Haal van het vuur zodra de groente zacht is. Maak op smaak met peper & zout en vul de crêpes ermee.

Variaties

-Voor groene crêpes kun je een kwart bosje raapsteel met een deel van de melk voor het beslag pureren en aan het beslag toevoegen.

-Voeg gebakken paddenstoelen en/of geroosterde pijnboompitten toe.

-Roer er een beetje geraspte milde kaas, zoals fontina of belegen, door.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of als garnituur bij gesmoorde meiraapjes (zie p. 243) of met een frisse salade erbij.

Romige raapstelensoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

250 g aardappelen, in brunoise

boter

9 dl groente- of kippenbouillon*

400 g raapstelen, fijngesneden

1,2 dl crème fraîche



Bereiding

Fruit ui en aardappelblokjes in boter. Schenk na 5 minuten, voordat ze beginnen te kleuren, de bouillon erop. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Voeg als de aardappel gaar is de raapstelen en de crème fraîche toe en warm ze 5 minuten mee. Maak op smaak met peper & zout. Pureer eventueel tot gladde soep (liever niet in de keukenmachine, daarin zet het zetmeel in de aardappel zich snel om in ‘behanglijm’).

Variaties

-Bak reepjes rauwe ham met de aardappel mee.

-Dit is een vrij klassieke basissoep. Toen mijn grootmoeder laatst een grote hoeveelheid raapstelen te verwerken kreeg, kwam ze een dergelijk recept tegen. Ze vond het zo raar – aardappelen in de soep – dat ze die verving door quinoa. (Ja, ook oudjes kennen dit ‘moderne’ zaad dat de Inca’s verbouwden.) Een heel verhaal, maar wel een goed idee.

Voorjaarssoep met raapstelen

Ingrediënten


2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

150 g doperwten, gedopt gewicht

150 g tuinbonen, gedopt gewicht

200 g raapstelen, fijngesneden

1 à 2 takjes dragon, gerist en gehakt

1 l groentebouillon*

paar druppels citroensap

1 flinke eetlepel crème fraîche

60 g zachte (geiten)kaas, verbrokkeld of geraspt



Bereiding

Fruit sjalot en knoflook in boter. Voeg als de sjalot glazig is doperwten, tuinbonen, raapstelen (houd van alle drie een beetje achter) en de helft van de dragon toe. Schenk zodra de raapsteel zacht is de bouillon erop en voeg citroensap toe. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Pureer na 15 minuten tot gladde soep. Voeg de rest van de dragon, nog een hand doperwten, tuinbonen en een flinke schep crème fraîche toe. Haal van het vuur zodra de erwtjes gaar zijn en maak op smaak met peper & zout.

Verdeel over borden, strooi er (geiten)kaas en een beetje fijngesneden raapsteel over.

Variaties

-Voor een lichtere soep kun je de crème fraîche en kaas weglaten.

-Serveer er croutons* bij.

Raapstelen met groene paprika

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 groene paprika’s**, in brunoise

olijfolie

4 bossen raapstelen, grofgesneden



** Ik gebruik groene paprika’s, omdat ik de ‘onrijpe’ smaak goed bij raapstelen vind passen.

Bereiding

Fruit ui en paprika in olijfolie. Voeg na een minuut of 10, als de paprika zacht is, de raapstelen toe. Schep goed om en maak op smaak met peper & zout. Haal na 2 minuten van het vuur.

Variatie

Bak blokjes spek uit en schep ze uit het vet. Fruit ui en paprika in (een deel van) het vrijgekomen vet. Ga verder te werk als hierboven. Voeg de spekjes op het laatst weer toe.

Serveersuggesties

Met rijst of linzen.

Raapstelen met sesam

Ingrediënten


200 g peultjes

1 sjalot, gesnipperd

milde olie, zoals zonnebloemolie

2 à 3 bossen raapstelen, gesneden

2 bosuitjes, fijngesneden

2 eetlepels sesamzaad, geroosterd

3 eetlepels sesamolie

paar druppels citroensap

eventueel:

paar druppels sojasaus (Kikkoman)

of gembersiroop



Bereiding

Blancheer de peultjes. Fruit ondertussen de sjalot in olie. Voeg als de sjalot glazig is de raapstelen en bosuitjes toe. Voeg na 2 minuten sesamzaad, sesamolie, citroensap en eventueel een paar druppels sojasaus of gembersiroop toe. Schud de peultjes erdoor en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met noedels of wilde rijst.

Raapstelen uit de oven

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

350 g champignons, in kwarten gesneden

4 bossen raapstelen, fijngesneden

ca. 2,5 dl crème fraîche

1 ei

3 à 4 eetlepels vers broodkruim

(liever geen paneermeel)

boter

eventueel:

4 eetlepels geraspte pittige kaas



Bereiding

Zet de ui aan in boter. Voeg als de ui glazig is knoflook en champignons toe. Bak samen op hoog vuur goudbruin en maal er peper & zout over. Laat afkoelen. Meng de raapstelen met crème fraîche en ei tot een smeuïg mengsel. Voeg het champignonmengsel toe en maak op smaak. Stort in een ingevette lage ovenschaal. Strijk alles glad en strooi er broodkruim over. Bestrooi met wat flintertjes boter en eventueel geraspte pittige kaas. Zet circa 45 minuten in een oven van 180 °C, tot het gerecht gestold en de korst goudbruin is.

Serveersuggesties

Met rösti (zie Aardappel, p. 39), goed brood of pasta.

Raapstelen met mosterd

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

1 eetlepel gladde mosterd

3 à 4 bossen raapstelen, gesneden

eventueel:

ca. 0,8 dl witte wijn



Bereiding

Fruit de knoflook in boter. Voeg als de knoflook glazig is de mosterd toe. Maak steeds goed los van de bodem en voeg na 2 minuten de raapstelen toe. Schep om en blus af met een scheutje witte wijn of water. Schep nogmaals om en laat het vocht bijna verdampen. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met aardappelsalade (zie p. 36), frittata (zie Gemengde groenten, p. 163) of tortilla*.

Raapsteel met krieltjes

Ingrediënten


500 g krielaardappeltjes, geschrobd

olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 à 4 bossen raapstelen, niet al te fijn gesneden

2 eetlepels (sherry)azijn

paar druppels citroensap

snufje grof zeezout



Bereiding

Kook de krieltjes net gaar en laat even uitdampen. Fruit ze in een dun laagje olijfolie en voeg als ze licht beginnen te kleuren de knoflook toe. Voeg na 2 minuten de raapstelen toe. Schud goed om. Sprenkel er azijn en een paar druppels citroensap over. Schud goed om en maak op smaak met peper en (zee)zout. Haal na ongeveer 2 minuten van het vuur, als de raapstelen zacht zijn en het vocht verdampt is.

Variatie

Bestrooi met geschaafde parmezaan.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij venkel of prei.

Orecchiette met raapsteel

Ingrediënten


2 à 3 bossen raapstelen

400 g orecchiette (of een andere korte pasta)

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden

olijfolie



Bereiding

Blancheer de raapstelen heel kort in ruim water. Schep ze uit het water en kook de pasta beetgaar in het kookvocht. Laat de raapstelen ondertussen even uitlekken en snijd ze fijn. Fruit knoflook en pepertje in olijfolie. Voeg als de knoflook bijna begint te kleuren de raapstelen en afgegoten pasta toe. Schud goed om, verwarm nog 1 minuut en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Fruit 4 gespoelde ansjovisfilets met de knoflook mee.

-Druppel er een paar druppels citroensap over.

-Je kunt er ook een beetje geraspte (Parmezaanse) kaas over strooien.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij bloemkool, bleekselderij of radijs.

Aardappel-raapsteelkoekjes

Ingrediënten


2 à 3 zo groot mogelijke aardappelen

zonnebloemolie

2 bossen raapstelen, fijngesneden



Bereiding

Rasp de aardappelen met de grove rasp of een mandoline tot zo lang mogelijke slierten. Verhit in een zware koekenpan een dun laagje zonnebloemolie op hoog vuur. Leg er, als de olie goed heet is, maar nog niet walmt, een plukje aardappel in en spreid het uit tot de gewenste maat koek. Zorg dat de aardappellaag zo dun mogelijk is, druk hem stevig plat en maal er peper & zout over. Draai nu het vuur laag en leg er na 3 minuten een handje raapsteel op; houd de randen vrij. Maal er peper & zout over. Bedek de raapsteel en ‘kale’ randen met een plukje aardappel en druk stevig aan. Bak tot de onderkant van de aardappelkoek goudbruin is en makkelijk loslaat. Zet voor je de koek omdraait het vuur iets hoger. Draai de koek voorzichtig om met een brede, platte schep en laat de andere kant licht kleuren.

Let erop dat er voldoende olie in de pan zit, zodat de aardappel niet gaat plakken. Voeg zo nodig halverwege nog een beetje olie toe. Als de aardappel goed gebakken is, komt hij vanzelf los. Probeer daarom niet te snel om te draaien: gun het zetmeel de tijd om zijn ‘lijmende’ werk te doen. Als je meer koekjes wilt bakken dan er in de pan passen, kun je de gebakken koekjes, uitgespreid op een bakplaat, warm houden in de oven.

Variaties

-Meng een beetje geraspte kaas door de raapstelen. Houd er wel rekening mee dat de kaas door de aardappel heen kan lekken. Dat geeft een lekker kaaskorstje, maar je moet wel voorzichtiger omdraaien, omdat de kaas aan de pan kan plakken.

-Voor een simpeler variant bak je de aardappelkoek, zo dun mogelijk, aan beide kanten goudbruin. Fruit de raapstelen met wat knoflook, leg ze op de helft van een koek en vouw hem dicht.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op de diverse koolsoorten, postelein, snijbiet, sla, spinazie, rucola en waterkers, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Raapsteel komt ook voor in het recept taart van bladgroenten bij gemengde-groenterecepten.







Rabarber

Rheum rhabarbarum of Rheum rhaponticum
Duizendknoopfamilie

Seizoen

Voor de meeste mensen hoort rabarber bij het voorjaar. Het normale teeltseizoen begint inderdaad in april-mei, maar er zijn soorten die tot in augustus oogst blijven geven. Door plantveredeling en forceren (bijvoorbeeld onder plastic) kunnen professionele telers bijna het hele jaar rabarber aanbieden. Voor mij hoeven ze die moeite niet te nemen, want ik deel de mening dat de frisse smaak bij mooi weer hoort. De geleerden zijn het er redelijk over eens dat rabarber zijn oorsprong heeft in het zuiden van Siberië en de streken rond de Wolga. De naam rabarber zou afgeleid zijn van de samentrekking van Rha (de rivier de we nu de Wolga noemen) en barbarikon (‘van de barbaren’).

Kopen

Er bestaan meerdere soorten rabarber, de ene iets zuurder dan de andere. Sommige zijn vanbinnen groen, andere roze of rood. Van ieder soort horen de stengels sappig, stevig, compact en knapperig te zijn. Te lang doorgegroeide of oude rabarber is minder smakelijk, droog en wat taai. De brede stelen zijn vaak vezelig en hol. Kijk goed naar het snijvlak: ziet u daar ‘holle gangen’, dan kunt u de rabarber beter laten liggen. Heel soms worden de bloemknoppen van de rabarberplant aangeboden. U kunt ze rauw of kort gestoomd eten. De smaak doet een beetje aan die van bloemkool denken.

Verwerken

Mocht het blad er nog aan zitten, haal het er dan af om de stelen langer vers te houden. Bovendien is het blad niet geschikt om te eten. Schillen is alleen nodig bij oudere, taaiere stengels. Als de schil taai is, merkt u dat meteen bij het snijden. Trek dan met een klein mesje van beneden naar boven de buitenste draden eraf. Voor rabarbermoes – in Nederland volgens mij de meest voorkomende toepassing – snijdt u de groente in stukken van 2 à 3 centimeter. Hoe groter de stukken, hoe draderiger de uiteindelijke substantie wordt. Ik vind zelf die draderige textuur niet prettig en snijd hem daarom liever fijn. Bovendien hoeft de schil er dan over het algemeen zelfs bij dikke stelen niet af. Rabarber garen kan met praktisch alle kooktechnieken. De meest gebruikelijke is gesneden stukken smoren in aanhangend waswater en/of sinaasappelsap. Maar roosteren, stomen of koken gaat ook prima. Verder wordt er vaak veel suiker toegevoegd. Bij de meeste soorten vind ik het niet nodig de smaak daarmee te maskeren.

[image: Images]

Rabarber, nauw verwant aan zuring, bevat appel-, oxaal- en citroenzuur. Om het zuur te temperen wordt er een beetje krijt (niet van een krijtje, maar bij de drogist of apotheek verkrijgbaar calcium-carbonaat of gemalen eierschaal) aan toegevoegd. Het krijt neutraliseert het zuur en maakt de smaak zachter. Onderzoek heeft echter aangetoond dat de combinatie van oxaalzuur en CaCO3 nierstenen kan veroorzaken. Onderzoekers raden aan kaliumhydroxide (KOH of E525, ook te koop bij drogist of apotheek) te gebruiken, omdat dit geen schadelijke gevolgen voor het lichaam heeft. Een ander onderzoek door de Universiteit van Amsterdam heeft aangetoond dat het meekoken van ‘de voet’ (het lichtere, iets bredere deel, dat u volgens klassieke recepten moet weggooien) het zuur grotendeels neutraliseert en de rabarber veel beter verteerbaar maakt. U kunt de voet er na bereiding uit vissen, hoewel die het na een minuut of 15 vrijwel volledig is opgelost. Als u het nodig vindt de zuren in rabarber te neutraliseren, lijkt dit mij de beste oplossing.

Combinaties

Zoet: aardbei, amandel, (bloed)sinaasappel, banaan, druif, gember (op siroop), honing, pistache, rood fruit, rozijnen, steranijs, suiker, vanille. Hartig: (bloed)sinaasappel, dille(zaad), foelie, gember, kardemon, kastanje, koriander, krachtige paddenstoelen, nootmuskaat, noten, salie, spinazie, tijm, tomaat, witte wijn, zuring.

Rabarbersalade

Ingrediënten


4 of 5 rabarberstelen, in fijne plakjes

milde (olijf)olie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

eventueel:

witte wijn



Bereiding

Smoor de rabarber beetgaar in olie en voor extra frisheid eventueel een scheutje witte wijn. Voeg knoflook, peper & zout toe. Haal na 2 minuten van het vuur en laat afkoelen in een vergiet om het overtollige vet kwijt te raken.

Variatie

Meng er voor een zomerser variant bleekselderij of meloen in brunoise en fijngesneden munt door. Wacht dan wel met mengen tot de rabarber helemaal is afgekoeld.

Rabarbersalade met sperziebonen

Ingrediënten


250 g sperziebonen, kleingesneden

150 g rabarber, in ragfijne plakjes

ca. 1 dl (kruiden)vinaigrette*

2 flinke handen jonge spinazieblaadjes

2 eetlepels amandelschaafsel, geroosterd



Bereiding

Blancheer de sperziebonen en spoel ze koud. Marineer de bonen en rabarber 15 minuten in de vinaigrette. Meng ze met de spinazie en het amandelschaafsel.

Variaties

-Snijd de partjes uit 2 sinaasappelen en vang het sap op; gebruik het voor de vinaigrette en meng de partjes door de salade.

-Strooi er reepjes mozzarella of geschaafde parmezaan over.

Rabarbersoep

Ingrediënten


500 g rabarber, in stukken van 1 cm

300 g wortel, in plakjes

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

4 takjes salie of 5 tijm, gerist en gehakt

boter

ca. 0,7 dl witte wijn

1,2 l groente- of kippenbouillon*

eventueel:

1 tot 2,5 dl room



Bereiding

Blancheer de rabarber. Zet ze vervolgens in een ruime pan aan met wortel, ui, knoflook en salie of tijm in boter. Blus af met witte wijn en schenk er dan bouillon op. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat nog 15 tot 20 minuten zachtjes koken. Pureer tot een gladde soep en maak op smaak met peper & zout. Voeg als je de soep te zuur vindt op het laatst room toe.

Variaties

Smoor pommodori secchi, droge ham of 3 à 4 gespoelde ansjovisfilets mee.

Rabarber met spinazie

Ingrediënten


1 flinke prei, in fijne ringen

olijfolie

200 g rabarber, in dunne plakjes

500 g spinazie, grofgesneden



Bereiding

Fruit de prei in olijfolie. Voeg als hij glazig is de rabarber toe. Schud goed om en voeg als de rabarber glazig is de spinazie toe. Schud weer goed om en laat de spinazie in circa 2 minuten zacht worden. Maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Degene die mij dit recept leerde, voegde dillezaad en fijngesneden verse peper aan de prei toe. Dat is ook lekker, maar zonder smaakt het puurder.

Serveersuggesties

Met goed brood, couscous*, rijst of quinoa.

Linzen met rabarber

Ingrediënten


350 g linzen

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

flinke theelepel komijnpoeder

400 g rabarber, in dunne plakjes

400 g bleekselderij, in dunne plakjes

paar druppels citroensap

1 of 2 bosuitjes, fijngesneden



Bereiding

Kook de linzen beetgaar (de kooktijd is over het algemeen veel korter dan op de verpakking vermeld staat) en laat ze uitdampen. Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is komijnpoeder toe. Voeg zodra het aroma loskomt rabarber en bleekselderij toe. Schud goed om. Voeg als de groenten na circa 4 minuten beetgaar zijn de linzen toe. Druppel er citroensap over, schud goed om, maak op smaak met peper & zout. Strooi er op het laatst de bosuiringetjes over.

Variatie

Vervang voor een zoetje bleekselderij door wortel.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij bloemkool of sperziebonen.

Gesmoorde rabarber

Ingrediënten


2 sjalotten, gesnipperd

boter

800 g rabarber, in stukken van 3 cm

vocht**



** Afhankelijk van de toepassing: groentebouillon* als je de rabarber bijvoorbeeld serveert bij venkel of geroosterde wortelgroenten (zie p. 460). Sinaasappelsap of witte wijn bij vis, eend of varken.

Bereiding

Fruit de sjalot in een flinke klont boter. Voeg als de sjalot glazig is de rabarber toe. Blus af met het vocht. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Smoor beetgaar en maak op smaak met peper & zout.

Geroosterde rabarber

Ingrediënten


3 eetlepels honing

3 eetlepels boter

800 g rabarber, in stukken van 3 cm

6 takjes tijm, gerist en gehakt

eventueel:

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Smelt gelijke delen honing en boter tot een dun bodempje in een brede pan. Fruit de rabarber erin. Meng er tijm, peper & zout en eventueel knoflook door. Schep het mengsel na 5 minuten in een lage ovenschaal en zet circa 12 minuten in een oven van 190 °C, tot de rabarber mals en beetgaar is. Schep alles halverwege de garingstijd een keer goed om.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37) en spinazie, bijna puur (zie p. 377). Of bij geroosterd (varkens)vlees; in dat geval kun je ook spek mee laten roosteren.

Variatie

Een zoete variant voor bij bijvoorbeeld (vanille-)ijs: laat de kruiderij weg, gebruik de helft van de boter en iets meer honing. Dek de schaal af met aluminiumfolie. Het moet daardoor wel iets langer in de oven staan, maar er vormt zich in elk geval geen bruin randje, dat staat bij een dessert minder mooi.

Rabarbertaart

Ingrediënten


600 g rabarber, in stukken van 2 cm

220 g suiker

3 dl melk

1 vanillestokje

30 g boter, plus boter om mee in te vetten

200 g zanddeeg of 6 velletjes bladerdeeg*

3 eieren

0,5 dl room



Bereiding

Meng de rabarber met 100 gram suiker en zet 2 uur weg. Verwarm de melk in een pan met dikke bodem op een sudderplaatje op laag vuur. Haal het vanillestokje open, schraap het zaad met een klein mesje los en voeg het zaad en het stokje aan de melk toe; laat zachtjes trekken. Blijf opletten dat de melk niet aan de kook raakt, draai zo nodig het vuur een keer uit. Haal na 15 minuten de vanillemelk van het vuur en laat afkoelen. Smoor de rabarber, als hij goed gemarineerd is, op laag vuur 10 minuten in de boter. Beboter een platte taartvorm en bekleed met het deeg. Vis het stokje uit de melk en meng er eieren, 120 gram suiker, room en rabarber door. Verdeel het rabarbermengsel gelijkmatig over het deeg. Bak de taart ongeveer 30 minuten in een oven van 200 °C, tot het mengsel gestold en de bodem goudbruin is.

Variatie

Je kunt je de rabarber ook in honing marineren.

Rabarber op witte wijn

Ingrediënten


ca. 3 dl droge witte wijn

1 tot 4 eetlepels honing of suiker

½ steranijs

2 of 3 flinke stengels rabarber, in transparant dunne plakjes



Bereiding

Zet voldoende wijn op om de rabarber straks volledig onder te kunnen zetten. Voeg honing of suiker toe. Hoe zoet je hem maakt, hangt af van je smaak. Het is wel lekker als je de wijn nog proeft – vandaar de droge wijn. Voeg de steranijs toe en laat op zacht vuur 10 minuten trekken. Schenk de wijn dan over de rabarber. Laat 10 uur marineren. Langer kan ook; zolang de rabarber onderstaat, blijft hij een paar dagen goed. Serveer gekoeld met aanhangend vocht, eventueel met een bolletje (vanille)ijs. Het resterende vocht kun je inkoken tot siroop voor bij andere desserts.

Variaties

-Vervang anijs door een opengehaald vanillestokje, de zaadjes losgehaald.

-Meng er op het laatst ragfijn gesneden munt of citroenmelisse door.

-Ook lekker om crumble mee te maken (zie rechts).

-Bak een taartbodem van harde wener* of bladerdeeg* blind af. Kook ondertussen het vocht in tot 1 deciliter. Los er van het vuur af een geweekt gelatineblaadje in op. Verdeel de uitgelekte rabarber over de afgekoelde taartbodem en schenk de siroop erover. Laat 20 minuten opstijven.

Luchtige rabarber

Ingrediënten


200 g rabarber, in dunne plakjes

poedersuiker

boter

2 eetlepels amandelschaafsel

ca. 1 dl aardbeiensap (het lekkerst is zelfgepureerde van verse aardbeien)

4 eiwitten

eventueel:

suiker of honing



Bereiding

Maak de rabarber aan met poedersuiker tot alle plakjes bepoederd zijn en laat ze 2 uur staan. Beboter afzonderlijke ovenschaaltjes en bestrooi ze met amandel. Zet de rabarber op met een bodempje aardbeiensap. Voeg, als je dat nodig vindt, een beetje suiker of honing toe. Breng aan de kook en laat de rabarber in ongeveer 2 minuten beetgaar worden. Laat goed afkoelen. Sla ondertussen de eiwitten stijf. Vouw de rabarber erdoor zonder de lucht te verliezen. Proef of je het mengsel zoet genoeg vindt en voeg anders nog een beetje suiker of honing toe. Schep de vormpjes voor tweederde vol. Zet ze ongeveer 20 minuten in een oven van 190 °C, tot het eiwit gerezen en goudbruin is.

Rabarbercrumble

Ingrediënten


500 g rabarber, in stukken van 2 cm

100 g witte basterdsuiker

voor het deeg:

140 g bloem of zelfrijzend bakmeel

85 g koude boter, in brunoise

50 tot 100 g witte basterdsuiker

boter, om mee in te vetten

eventueel:

1 vanillestokje

0,5 tot 1 dl port

4 eetlepels crème fraîche



Bereiding

Snijd (als je het gebruikt) het vanillestokje in de lengte open, schraap met een mesje de zaadjes los en doe ze met het stokje en de rabarber in een pan. Voeg de basterdsuiker toe en smoor de rabarber 10 minuten in zijn eigen vocht. Voeg als er niet voldoende vocht vrijkomt om de rabarber onder te zetten een scheutje water of port toe. Kneed ondertussen zo snel mogelijk meel, boter en basterdsuiker tot een kruimelig deeg. Als je te lang kneedt, wordt de boter zacht en wordt het deeg te veel een eenheid. Schep de rabarber in een ingevette ovenschaal (of afzonderlijke bakjes). Kruimel het deeg erover tot de rabarber ruim bedekt is. Bak 40 tot 60 minuten in een oven van 180 °C, tot het deeg goudbruin en krokant is en het vocht eronder vandaan bubbelt. Serveer warm, eventueel met een schep crème fraîche erop.

Variaties

-Meng gebroken pistache- of walnoten, een flinke hand amandelschaafsel of havervlokken door het deeg.

-Vervang de helft van de rabarber door appel of peer.

-Voeg aardbeien, rozijnen of banaan toe aan de rabarber voor je hem in de schaal schept.

-Voeg fijngeraspte gember toe.

-Je kunt de crumble ook met vanillesaus serveren. Zie het recept rabarber met vanillesaus (p. 320). Je hoeft de rabarber dan niet in de melk te koken.

Gekoelde rabarbercrumble

Ingrediënten


kruimeldeeg (zie het vorige recept)

500 g rabarber, in stukken van 4 cm

2 tot 8 eetlepels suiker

1 vanillestokje



Bereiding

Kruimel het deeg op bakpapier, bak in ongeveer 10 minuten goudbruin in een oven van 180 °C en laat afkoelen. Breng ondertussen voldoende water aan de kook om te zorgen dat de rabarber onder komt te staan. Los er een paar scheppen suiker in op en draai het vuur laag. Haal een vanillestokje open, schraap het zaad los met een klein mesje en voeg zaad en stokje aan het water toe. Laat 15 minuten zachtjes trekken. Breng weer aan de kook en blancheer de rabarber er beetgaar in (3 tot 7 minuten, afhankelijk van de dikte). Haal van het vuur en laat afkoelen. Leg de rabarber in de koeling en kook ondertussen het vocht in tot stroop. Stapel dan op elk bord wat stengels rabarber (zoals goudstaven in een tekenfilm), schenk de stroop erover en bestrooi met het kruimeldeeg.

Variaties

-Voeg halverwege het inkoken van de stroop sinaasappel- of cranberrysap toe. Als je het meteen doet, kan het sinaasappelsap bitter worden.

-Ook bij dit gerecht misstaat een bolletje ijs niet.

Rabarber-appelcompote

Ingrediënten


2 zoete, stevige appelen (zoals jonagold), in brunoise

150 g rabarber, in brunoise

100 g witte basterd suiker

½ anijsster



Bereiding

Zet alle ingrediënten samen op met een bodempje water, schep een keer goed om. Laat op zacht vuur 8 tot 20 minuten pruttelen tot de gewenste gaarheid.

Serveersuggesties

Zo, met yoghurt, ijs of een wentelteefje.

In sinaasappelsap gesmoorde rabarber

Bij gebrek aan een oven kun je dit gerecht ook in een brede pan met gesloten deksel maken. Zorg dat je de laag rabarber niet te dik maakt, zodat hij gelijkmatig gaart.

Ingrediënten


500 g rabarber, in stukken van 1½ cm

1 tot 5 eetlepels suiker of honing

1 steranijs of kaneelstokje

ca. 2½ dl vers sinaasappelsap

4 eetlepels crème fraîche



Bereiding

Bedek de bodem van een platte ovenschaal met rabarber. Verdeel er suiker of honing over en voeg steranijs of kaneel toe. Schenk er gelijke delen water en sinaasappelsap op, tot de stukken onderstaan. Dek af met aluminiumfolie en zet ongeveer 60 minuten in een oven van 150 °C, tot de rabarber gaar is, maar nog wel beet heeft. Schep de rabarber uit het vocht en kook dat nog even in tot saus. Serveer warm of koud met een schep crème fraîche of roer de crème fraîche door de saus voor je hem verder inkookt.

Romige rabarber met vanillesaus

Ingrediënten


5 dl melk

1 vanillestokje

4 stengels rabarber, dungesneden

250 g suiker

5 à 6 eidooiers



Bereiding

Dit is een variant op crème anglaise. Voor de gekoelde variant raadt Escoffier aan een theelepel arrowroot (plantaardig bindmiddel) toe te voegen om schiften te voorkomen in het geval het mengsel toch aan de kook komt. Arrowroot vind je bij de toko of natuurwinkel.

Zet de melk op in een pan met dikke bodem op een sudderplaatje op zacht vuur. Haal het vanillestokje open, schraap het zaad los met een klein mesje en voeg zaad en stokje toe aan de melk. Laat 15 minuten zachtjes trekken. Blijf opletten dat de melk niet tegen de kook aan komt; draai zo nodig het vuur een keer uit. Voeg de rabarber toe. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat de rabarber in een paar minuten beetgaar worden. Schep dan de rabarber en het vanillestokje uit de melk. Klop ondertussen, ook in een pan met dikke bodem, de suiker en eidooiers met een garde tot een stevig, bijna wit mengsel. Schenk er geleidelijk en al kloppend de hete, maar niet kokende melk bij. Zet de pan op een laag vuur en blijf kloppen tot het mengsel gebonden is. Als je een schepje op een lepel doet en er met je vinger een streep in trekt, moet die blijven staan. Verdeel de saus over de rabarber. Serveer warm of gekoeld.

Rabarberjam

Ingrediënten


750 g geleisuiker

1 kg rabarber, in plakjes gesneden



Bereiding

Jam met minder suiker maken gaat net zo goed, alleen wordt de jam dan minder lang houdbaar. Beter houdbare jam met weinig suiker kun je het best maken met Marmello of een dergelijk product. (Een deel van de) suiker vervangen door honing werkt ook goed, maar voor diabeten maakt dat helaas geen verschil.

Zet geleisuiker en rabarber op met een bodempje water. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat in 5 tot 8 minuten tot jam inkoken. Doe een schepje op een schoteltje; als het afgekoeld is en je er met je vinger een streep in trekt, moet die blijven staan. Ik vind het lekkerder als de rabarber nog beet heeft; voor moes laat je hem iets langer koken. Schep de jam in gesteriliseerde potten met schroefdeksel; houd de randjes schoon. Zet de dichte potten 5 minuten ondersteboven; laat ze vervolgens rechtop afkoelen.

Variaties

-Vervang het water door sinaasappelsap en voeg eventueel dubbelgeblancheerde geraspte schil toe.

-Vervang water door druiven-, appel- of perensap.

-Voeg gedroogde vijgen in julienne toe.

-Voeg 1 deel aardbeien op 2 delen rabarber toe. Er hoeft dan geen water bij: er komt voldoende vocht uit de aardbeien.

-Schraap het zaad uit een in de lengte opengesneden vanillestokje. Voeg zaad en stokje toe, haal het stokje uit de jam voordat je het in de potjes doet.

-Voeg geraspte gemberwortel of munt toe.

-Als je gemberwortel gebruikt, kun je er ook een gekruide jam van maken door bijvoorbeeld vijfkruidenpoeder en een vers pepertje toe te voegen. Lekker in plaats van chutney.

Serveersuggesties

Uiteraard als beleg, maar ook bij ijs, om taarten mee te geleren, als smaakmaker voor soufflé, bavarois of parfait.

De meeste hartige rabarberrecepten zijn ook toepasbaar op bleekselderij, en andersom. Houd wel rekening met enigszins afwijkende garings- en kooktijden.







Radijs, rammenas, rettich, daikon en ijspegel

Raphanus sativus var. sativus, niger en longipinnatus

Kruisbloemenfamilie

Seizoen

De Chinezen en Egyptenaren kweken al duizenden jaren radijs. De Egyptische tempelbouwers zouden zelfs altijd radijs en knoflook in hun rantsoen hebben gehad. Bij de Grieken waren radijsjes zo populair dat er voor de tempel van Apollo in Delphi modellen van gemaakt werden. De beelden van meiraap werden in lood uitgevoerd, die van bieten in zilver en die van radijzen in goud.

Waarschijnlijk werden radijzen in de 16e eeuw voor het eerst in Noord-Europa geteeld. Ze werden van oudsher gegeten om de eetlust op te wekken en de smaakpapillen te reinigen, bijvoorbeeld voor het proeven van wijn. Wij kennen vooral de ronde, rode variant, maar er zijn ook rood-witte, witte, gele en zelfs roze en donkerpaarse radijsjes. Ze zijn er van rond of puntig tot langwerpig, groot en zwart – de laatste noemen we rammenas. Grote witte rammenas noemen we rettich, terwijl de kleinere, lange witte variant ijspegel heet en zijn Japanse broertje daikon. De bij ons gangbare radijssoorten worden geoogst in april en mei. Als het daarna te droog wordt, ligt het seizoen even stil en dan zijn ze er weer vanaf augustus tot de eerste nachtvorst. Ramenassen zijn wat beter bestand tegen de winter: ze zijn in elk geval tot eind november te oogsten, bij zachte winters langer.

Kopen

Als radijs met het loof eraan verkocht wordt, geeft de frisheid van het blad een goede indicatie van de versheid. Radijsjes moeten stevig aanvoelen en knapperig zijn. Zachte radijsjes kunt u een tijdje in koud water leggen. Door het opgenomen water worden ze weer knapperig, maar vanzelfsprekend ook minder uitgesproken van smaak. Een gemiddelde bos radijs weegt, inclusief loof, 200 gram. Reken voor een salade op een derde tot een halve bos en voor een hoofdgerecht op een bosje per persoon. Bewaar ze in een papieren zak of een vochtige doek op een koele plaats. Snijd dan wel het loof eraf, dat onttrekt vocht aan de knolletjes.
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Verwerken

Snijd het loof en het staartje eraf zonder de radijs te beschadigen. Als u ze los eet, kunt u ook een klein toefje loof laten zitten als ‘handvat’. Spoel ze schoon onder stromend koud water. Radijs wordt meestal rauw gegeten, maar leent zich ook heel goed voor warme bereiding. Om de knapperigheid te behouden, kunt u de radijzen het best klein snijden (kleingesneden zijn ze immers het snelst warm). Dat gaat het makkelijkst door eerst een plakje af te snijden; de radijs kan dan plat op het snijvlak liggen, om vervolgens in plakjes, reepjes of blokjes gesneden te worden.

Het loof is ook eetbaar, bijvoorbeeld in salade of soep. U kunt het verwerken zoals raapsteeltjes. Bij sommige rassen is het loof erg harig. Snijd het dan goed fijn. Ik noem in de recepten alleen radijs, maar u kunt alle verwanten gebruiken.

Combinaties

Anijs, azijn, basilicum, bieslook, citrus(sap), curry, dragon, grof zeezout, honing, kappertjes, kerrie, komijn, munt, noten, nootmuskaat, olijfolie, peterselie, salie, tijm, vanille, vijfkruidenpoeder, waterkers, zeewier. Omdat radijs peperig en fris tegelijk is, combineert hij goed met zware en pittige gerechten.

Simpele radijssalade met erwtjes

Ingrediënten


200 g doperwten, gedopt gewicht

ca. 1 dl simpele vinaigrette*

200 g radijs, in brunoise

4 handjes malse (voorjaars)sla

eventueel:

4 (kwartel) eitjes, gekookt



Bereiding

Blancheer de doperwten 2 minuten en spoel ze koud. Meng alle ingrediënten, laat 10 minuten staan en maak de sla er dan mee aan. Garneer eventueel met een eitje.

Serveersuggesties

Zo, als salade of op kleine croutons*.

Radijs-citrussalade

Ingrediënten


½ limoen, uitgeperst

2 sinaasappelen en/of grapefruits, de partjes uitgesneden en het sap opgevangen in een kom

1 flinke bos radijs, in dunne plakjes

6 takjes peterselie, gerist en gehakt



Bereiding

Voeg een klein scheutje limoensap toe aan het sinaasappel- en/of grapefruitsap. Maak de radijs ermee aan en meng er peterselie, de uitgesneden partjes en zout door (peper is niet nodig). Laat ten minste 15 minuten marineren.

Serveersuggesties

Als salade op zich, maar ook lekker bij pittig eten en (zware) stoofschotels.

Radijssalsa

Ingrediënten


200 g radijs, in brunoise

½ komkommer, in brunoise

2 bosuitjes, in fijne ringen

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 jalapeño of kleine verse peper, van zaad ontdaan en fijngesneden

paar druppels citroensap

4 takjes koriander, gerist en gehakt



Bereiding

Meng alle ingrediënten en maak op smaak met een beetje zout.

Serveersuggesties

Als dipsaus bij (taco)chips, chili con of sin carne, in bloemtortilla’s of op brood.

Gemarineerde radijs

Ingrediënten


2 bosjes radijs, in transparant dunne plakjes

0,5 dl olijfolie

½ bos peterselie, gerist en gehakt

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

paar druppels citroensap

snufje grof zeezout



Bereiding

Maak de radijs aan met olijfolie, peterselie, knoflook en peper. Zet ten minste 24 uur in de koeling. Meng er citroensap en grof zeezout door en laat voor het serveren een halfuurtje op temperatuur komen.

Serveersuggesties

Als salade, bijgerechtje of garnituur bij zwaardere gerechten, zoals gebakken aardappeltjes (zie p. 42) of worst.

Radijs met zeewier

Ingrediënten


1 eetlepel honing

1 tot 3 eetlepels (rijst)azijn

0,4 dl (sesam)olie

1 bos radijs, in julienne

1 hand (gedroogd) zeewier, zo nodig fijngesneden

eventueel:

paar druppels citroensap



Bereiding

Klop de honing los met azijn en voeg olie, peper & zout toe. Maak de radijs ermee aan en voeg het zeewier toe. Laat 10 minuten marineren, of langer als dat nodig is om het zeewier soepel te maken. Druppel er eventueel citroensap over.

Variatie

Ook lekker om warm te serveren; verdubbel dan de hoeveelheden. Bak alles kort in een hete wok en serveer er glasnoedels of rijst bij.

Serveersuggesties

Als salade op zich of als garnituur bij broccoli of Chinese kool.

Radijstambouille

Ingrediënten


1 flinke bos radijs, in brunoise

paar druppels citroensap

5 takjes munt, fijngesneden

ca. 1,2 dl zure room of 120 g ricotta



Bereiding

Maak de radijs aan met citroensap en munt. Voeg zure room of ricotta toe tot een smeerbare substantie ontstaat. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Als smeersel op goed brood, in een wrap of bij gegratineerde geroosterde paprika (zie p. 268).

Radijslooftambouille

Ingrediënten


het loof van 1 bos radijs

40 g gepelde amandelen

paar druppels citroensap

olijfolie

zonnebloemolie

eventueel:

1 flinke eetlepel parmezaan, geraspt



Bereiding

Pureer het loof met amandelen, citroensap, peper & zout en eventueel parmezaan. Voeg gelijke delen olijf- en zonnebloemolie toe tot een pestoachige substantie ontstaat.

Serveersuggesties

Op brood of crêpes*, of bij tortilla* of stoofpotjes (bijvoorbeeld stoofpotje voor elk seizoen, zie Gemengde groenten, p. 161).

Gekoelde radijssoep

Het is een lekker, maar ook een beetje een raar soepje. Daarom zijn de gegeven hoeveelheden voor niet al te grote kommetjes.

Ingrediënten


1 kleine ui, gesnipperd

1 teentje knoflook, gehakt

1 eetlepel komijnpoeder

olijfolie

2 dl groentebouillon*

1 bosje radijs met loof, 2 eetlepels loof fijn gesneden

paar druppels citroensap

7 dl Turkse yoghurt

2 eetlepels amandelschaafsel, geroosterd

1 eetlepel radijsloof, fijngesneden



Bereiding

Zet ui, knoflook en komijnpoeder aan in olijfolie. Blus als de aroma’s loskomen af met groentebouillon. Breng aan de kook, haal na 2 minuten van het vuur en laat afkoelen. Pureer ondertussen de hele bos radijsjes met citroensap en een schepje yoghurt. Voeg de bouillon en de rest van de yoghurt toe tot een dikke soep ontstaat. Zet zo nodig nog even in de koeling. Bestrooi met amandelen en fijngesneden radijsloof.

Variaties

-Als de radijs erg scherp is, kun je de soep iets ‘temmen’ door er een scheutje gembersiroop of een schepje honing aan toe te voegen.

-Maak de soep zachter van smaak door een halve komkommer mee te pureren. Door het vocht van de komkommer heb je minder bouillon en/of yoghurt nodig.

Radijs-tuinbonensoep

Ingrediënten


1 ui, gesnipperd

40 g boter

1 bos radijs, het loof apart en fijngesneden

1 kg tuinbonen, vuil gewicht

1 l groente- of kippenbouillon

2 dl crème fraîche



Bereiding

Fruit in een ruime pan de ui in een klontje boter. Voeg als de ui glazig is de radijs en tuinbonen toe (houd een handje bonen apart). Voeg na 2 minuten de bouillon toe en laat 5 minuten zachtjes koken. Pureer even met de staafmixer en passeer door een passe-vite of puntzeef. Laat op zacht vuur een klontje boter licht kleuren, voeg het radijsloof toe en schep regelmatig om. Voeg na 1 minuut de crème fraîche en het handje tuinbonen toe. Laat ongeveer 3 minuten zachtjes smoren, tot de bonen gaar zijn. Voeg de bouillon toe, maak hoog op smaak met peper & zout en laat goed afkoelen.

Rijstpannenkoekjes met radijs

Ingrediënten


250 g radijs, in dunne plakjes

150 g wortel in dunne plakjes

2 eetlepels rijstazijn

2 cm gemberwortel, geraspt

2 à 3 eetlepels gembersiroop en/of sojasaus

1 hand taugé, grofgesneden

1 of 2 bosuitjes, fijngesneden

200 g rijstebloem

1 ei

ca. 2 dl kokosmelk

1,5 theelepel koenjit (kurkuma)

(zonnebloem)olie



Bereiding

Maak radijs en wortel aan met rijstazijn, gemberwortel en gembersiroop en/of sojasaus. Laat 10 minuten marineren. Meng er taugé en bosui door. Meng de rijstebloem met het ei en klop er kokosmelk door tot een vloeibaar beslag ontstaat. Maak het beslag op kleur met koenjit en op smaak met peper & zout. Bak er in hete olie dunne pannenkoekjes* van en houd ze warm op een bord met deksel bovenop een pan heet water. Vul met de gemarineerde groenten en rol of vouw ze op.

Variaties

Je kunt met de vulling eindeloos variëren. Voeg bijvoorbeeld verse peper, sesamzaad, kort geblancheerde peultjes, fijngesneden bloemkool, groene asperges of Chinese kool toe.

Serveersuggesties

Als voorgerechtje of garnituur bij bleekselderij, Chinese kool, bijna puur (zie p. 116), spitskool, bijna puur (zie p. 226) of paksoi, bijna puur (zie p. 260).

Radijs met linzen

Ingrediënten


350 g linzen

1 rode ui, gesnipperd

300 g meiraap, in brunoise

olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

500 g radijs, in brunoise

1 à 2 eetlepels citroensap

naar smaak 5 takjes dille, koriander of peterselie, gerist en gehakt



Bereiding

Kook de linzen beetgaar (doorgaans is dat binnen 15 minuten, hoewel de verpakking vaak een veel langere kooktijd voorschrijft). Zet in een brede koekenpan rode ui en meiraapblokjes aan in olijfolie. Voeg als alles glanst de knoflook toe. Draai het vuur lager en laat de meiraap in ongeveer 5 minuten zachtjes garen. Voeg dan de radijs en de linzen toe. Bak op middelhoog vuur tot alles goed warm is; schud regelmatig om. Blus af met citroensap, voeg zout en indien nodig peper toe. Laat het sap verdampen. Strooi er een van de kruiden over.

Serveersuggesties

Als (lauwwarme) maaltijdsalade, eventueel met blokjes feta.

Geglaceerde radijs

Ingrediënten


800 g radijs, in dunne plakjes

50 g boter

0,4 tot 0,8 dl witte balsamicoazijn

50 g honing



Bereiding

Fruit de radijzen in een brede pan in boter en schenk er na 2 minuten een scheutje balsamicoazijn en water op, tot ze net onderstaan. Voeg de honing toe. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Schud regelmatig om en laat het vocht tot stroop inkoken. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Laat de radijzen heel; dan blijft de binnenkant vanzelfsprekend pittiger.

-Snijd de partjes uit 2 sinaasappelen en 1 limoen en vang het sap op. Smelt de boter, voeg de radijsjes en vervolgens zoveel citrussap toe dat ze in een bodempje vocht staan. Voeg na 3 minuten de partjes citrus toe. Voeg 2 eetlepels honing of suiker toe en schud goed om. Laat in circa 5 minuten op middelhoog vuur karamelliseren. Schud halverwege nog een keer om.

Serveersuggesties

Op salade, bij gedroogde worst, geroosterde wortelgroenten (zie p. 460) of gebraden varkensvlees.

Palmradijs

Ingrediënten


2 eetlepels palmsuiker (bij de toko)

400 g radijs, in plakjes

zonnebloemolie

400 g palmharten, in plakjes van 5 mm

(ook bij de toko)

0,6 dl rijstazijn

2 cm gemberwortel, geraspt en/of

2 eetlepels gembersiroop

2 eetlepels sesam, geroosterd



Bereiding

Los de palmsuiker op in 1 deciliter warm water. Zet ondertussen de radijsjes aan in olie. Voeg de palmharten toe en blus af met rijstazijn. Voeg gember en/of -siroop toe. Schenk er het suikerwater bij tot er een bodempje in de pan staat. Laat het vocht op middelhoog vuur verdampen. Bestrooi de radijs met sesam en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Met noedels, (gebakken) rijst, bij geroosterde biet (zie p. 77) of (vette) vis.

Radijs-aardappelpuree

Ingrediënten


600 g romige aardappelpuree (zie p. 37)

flinke bos radijs, in brunoise

olijfolie

eventueel:

loof van de radijs, fijngesneden



Bereiding

Maak de aardappelpuree. Zet de radijs heel even aan in olijfolie en meng – eventueel met het loof – door de puree.

Serveersuggesties

De puree maakt een zware stoofschotel lichter verteerbaar, maar combineert ook goed met andere groenten. Als je dubbele hoeveelheden gebruikt, kun je het gerecht ook serveren als stamppotje.

Radijs komt ook voor in de recepten voor kapucijners, sla en venkel.







Rucola

Eruca vesicaria, Eruca sativa en Diplotaxis tenuifolia
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Rucola is oogstbaar vanaf april. Omdat deze groente enige nachtvorst kan verdragen, is er tot in december vollegrondsoogst mogelijk. Alle soorten van deze inheemse plant vormen losse stengels uit een rozet.

Het is van harte aan te raden om zelf wat rucola te zaaien. Het is een makkelijke plant (een beetje mest, een beetje zon; hij doet het best op het balkon). Maar u kunt ook prima rucola verbouwen in de tuin. Als hij eenmaal groeit, blijft hij het hele seizoen nieuwe blaadjes maken, die u kunt blijven afsnijden.

Kopen

De smaak van rucola varieert per soort: van bitter, zoals een walnoot, tot scherp als een rauwe ui. De uiterlijke verschillen zitten voornamelijk in de breedte en karteling van het blad. De meeste wilde rucolasoorten hebben veel smallere en puntiger blaadjes dan de rondbladige, gecultiveerde soorten. Als u de blaadjes in het wild of bij een goede groenteboer tegenkomt, zou ik ze zeker proberen. U begrijpt dan direct waarom rucola vroeger peperkruid genoemd werd.

Rucola moet stevig zijn, met een knapperige nerf. In de winkel ligt, helaas, meestal de snel op water gegroeide versie. Door het groeitempo zijn de blaadjes nooit echt knapperig en vrij flauw van smaak. Wilde rucola is soms zelfs bijna te sterk van smaak en kunt u daarom het best mengen met andere slasoorten. Als u rucola in een bakje koopt, kijk dan vooral of er geen vocht onderin zit, met snotterige blaadjes als gevolg. Smakelijke blaadjes hebben een frisgroene kleur. Als ze bleekgroen of geel zijn, kunt u ze beter laten staan. Reken voor een salade op een flinke hand of ongeveer 40 gram per persoon, en voor een hoofdgerecht twee tot drie keer zoveel. Bewaar de rucola in een doek of een papieren zak op een koele plaats.
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Verwerken

Als de blaadjes een erg lange, taaie steel hebben, kunt u er een stukje vanaf snijden, maar meestal is dat niet nodig. Was de blaadjes in een ruime hoeveelheid water. Onder het kopje Verwerken bij Sla vindt u een uitgebreidere wasinstructie.

Om de smaak voor rauw gebruik in salades zachter te maken, kunt u rucola aanmaken met een milde (olijf)olie. Fijngesneden is rucola bijzonder geschikt om als smaakmaker over gerechten te strooien of bijvoorbeeld door risotto te mengen.

Combinaties

(Balsamico)azijn, basilicum, bieslook, citrusfruit, citroenmelisse en tijm, dille, dragon, gember, honing, kappertjes, kervel, milde olie, noten, paddenstoelen, parmezaan, peterselie, sud ’n soltomaatjes, zachte kaas, zeekraal, zeewier.

Rucola-venkelsalade

Ingrediënten


1 kleine venkel, in julienne

olijfolie

0,5 dl witte wijn

2 sinaasappelen, de partjes uitgesneden

en het sap opgevangen

0,2 dl wittewijnazijn

olijfolie

4 handen rucola

2 eetlepels pijnboompitten, geroosterd



Bereiding

Zet de venkel aan in olijfolie en blus als hij glanst af met witte wijn. Haal na 1 minuut van het vuur en roer er sinaasappelsap, peper & zout, een klein scheutje wittewijnazijn en olijfolie door. Laat iets afkoelen en meng rucola, pijnboompitten en sinaasappelpartjes luchtig door het venkelmengsel.

Serveersuggesties

Als salade op zich, maar ook als garnituur bij bietjes, kardoen of prei.

Rucolasalade

Ingrediënten


4 handen rucola

1 tot 4 eetlepels (balsamico)azijn

olijfolie

1 bol mozzarella, in brunoise

2 tomaten, van zaad ontdaan, in brunoise

2 eetlepels sud ’n sol-tomaat, in julienne

2 eetlepels ontpitte olijven, in plakjes

2 eetlepels pijnboompitten, geroosterd

1 eetlepel kappertjes



Bereiding

Maak de rucola aan met azijn en olijfolie. Meng dan de rest van de ingrediënten er luchtig door.

Variaties

-Voeg voor een zilte toets 3 tot 6 gespoelde en fijngesneden ansjovisfilets toe.

-Schaaf er parmezaan over.

-Voeg geroosterde paprika (zie p. 266) in julienne toe.

Serveersuggesties

Als salade op zich, maar ook bij sperziebonen, in een wrap of met pasta.

Rucolatambouille

Ingrediënten


2 flinke handen rucola

ca. 0,6 dl milde olijfolie

eventueel:

zonnebloemolie

paar druppels citroensap

2 à 3 eetlepels pijnboompitten

20 tot 40 g parmezaan, in blokjes



Bereiding

Pureer de rucola met genoeg olie om een smeuïge massa te krijgen. Gebruik geen overheersende, maar een milde olijfolie of voeg een deel zonnebloemolie toe. Maak op smaak met peper & zout en eventueel citroensap. Als het te sterk of bitter is, kun je pijnboompitten en/of parmezaan meepureren, zoals bij pesto.

Variaties

Als je meer olie toevoegt (circa 2 delen op 1 deel rucola), krijg je een olie die als smaakmaker om gerechten heen gedruppeld kan worden of als dip voor brood gebruikt kan worden.

Serveersuggesties

Op brood, over aardappelen, door de pasta, bij geroosterde wortelgroenten (zie p. 460) of bij stoof(vlees).

Rucola-gorgonzala-millefeuille

Ingrediënten


2 velletjes bladerdeeg*

1 eidooier

1 sjalot, gesnipperd

ca. 1,5 dl witte wijn

80 g gorgonzola

1 handje rucola en 2 handen rucola, fijngesneden

eventueel:

0,6 dl room



Bereiding

Snijd het bladerdeeg in 4 of 8 puntjes, afhankelijk van de maat millefeuille die je wilt maken. Klop de eidooier los met een paar druppels water en bestrijk het bladerdeeg ermee. Prik het bladerdeeg niet in, zodat het mooi hoog rijst. Bak** in een oven van 180 °C, tot het deeg mooi gerezen en goudbruin is. Fruit ondertussen de sjalot, blus af met de witte wijn en voeg de gorgonzola toe. Breng het gorgonzolamengsel aan de kook, draai het vuur laag en laat in circa 10 minuten tot saus inkoken. Maak, indien nodig, op smaak met peper & zout. Als je de smaak te sterk vindt, kun je de saus milder maken met een beetje room. Snijd het deeg – als het afgekoeld is – voorzichtig overdwars open met een tomatenmes. Verdeel de deegbodems over borden (of een schaal als je ze als snack serveert) en beleg ze met de fijngesneden rucola. Schep daar de warme gorgonzolasaus over, leg er blaadjes rucola over, zodat ze uitsteken, en zet het deegdeksel erop.

Serveersuggesties

Een gerechtje op zich, eventueel met een simpele tomatensalade.

** Als je een onbetrouwbare oven hebt en het deeg misschien niet voldoende rijst om doormidden te kunnen snijden, kun je een dubbele hoeveelheid deeg afbakken, zodat je in ieder geval genoeg hebt voor de boven- en onderkant.

Rucolablini’s

Ingrediënten


100 g boter, op kamertemperatuur

1 citroen, uitgeperst snufje grof zeezout

100 g zelfrijzend bakmeel snufje bakpoeder

1 ei

ca. 1,5 dl melk

1 flinke hand rucola, gepureerd

zonnebloemolie

eventueel:

½ citroen, de schil geraspt en

dubbelgeblancheerd



Bereiding

Maak de boter op smaak met citroensap, grof zeezout, peper en eventueel geraspte citroenschil. Spuit er een streep van 2½ centimeter van op bakpapier; houd de uiteinden vrij. Rol het papier strak op en draai de uiteinden dicht als een toffee. Laat de citroenboter opstijven in de koeling. Meng ondertussen het zelfrijzend bakmeel met bakpoeder en ei. Voeg melk toe tot een dik beslag ontstaat. Het beslag moet vloeibaar blijven, maar niet zo dun zijn dat het uitvloeit. Meng de gepureerde rucola, peper & zout door het beslag. Verhit een dun laagje zonnebloemolie in een zware, flink hete koekenpan. Schep steeds een sauslepel beslag in de pan of zet eerst steekringen in de pan en schep het beslag daarin. Draai het vuur lager zodra de bodem begint te stollen. Bak de blini’s aan beide kanten goudgeel. Als je meer wilt bakken dan er in de pan passen, houd je ze warm op een bord met een deksel bovenop een pan met heet water. Leg voor het serveren een plakje citroenboter op de blini’s.

Variatie

Vervang de citroenboter door bloemenboter (zie p. 151).

Serveersuggesties

Een gerechtje op zich, maar ook een mooi garnituur bij paddenstoelen, bijna puur (zie p. 252) of geroosterde bietjes (zie p. 77).

Polenta met rucola

Ingrediënten


250 g fijne polenta

3 handjes rucola, fijngesneden

olijfolie

ca. 80 g fontina en/of parmezaan, geraspt



Bereiding

Maak de polenta (zie Maïs, p. 233) en meng de rucola er op het laatst door. Smeer de polenta op bakpier uit tot een gladde plak van 1½ centimeter en besmeer met olijfolie. Laat de polenta enigszins afkoelen en snijd er dan driehoekjes van. Bestrooi de polentapuntjes met kaas en gratineer ze onder de grill of in een oven van 200 °C.

Variatie

Laat de polenta in de pan, zodat de massa langer warm (en dus soepel) blijft. Vorm er met twee lepels quenelles van. Druk met je duim een kuiltje in het midden. Vul het met een stukje mozzarella of fontina en wat parmezaan. Knijp de polentaquenelles weer netjes dicht. Bak ze rondom goudbruin in (olijf)olie.

Serveersuggesties

Een gerechtje op zich, maar ook een mooi garnituur bij bijvoorbeeld sperziebonen gesmoord in tomaat (zie p. 372) of ratatouille (zie Gemengde groenten, p. 159).

Pasta met rucola

Ingrediënten


400 g lange pasta, bijvoorbeeld linguine

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 tomaten, in brunoise

olijfolie

4 handjes rucola, grofgesneden

60 g parmezaan, geschaafd



Bereiding

Kook de pasta beetgaar. Fruit halverwege de kooktijd in een brede koekenpan de knoflook en tomaat in een dun laagje olijfolie. Laat op middelhoog vuur 3 tot 5 minuten sudderen. Voeg dan de rucola toe en meng er na 1 minuut de afgegoten pasta door. Verwarm alles nog even. Strooi er voor het serveren parmezaan over.

Variaties

-Als je de helft van de rucola met de pasta toevoegt, wordt het gerecht iets pittiger van smaak.

-‘Smelt’ een paar ansjovisfilets door de knoflook.

-Je kunt het geheel ook overscheppen in een platte ovenschaal, er een beetje parmezaan, paneermeel en flintertjes boter over verdelen en het onder de grill een krokant korstje geven. Gebruik voor deze variant liever een korte pastasoort, dat schept makkelijker op.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar ook als garnituur bij maïs, meiraapjes of paprika.

Pasta met citroen en rucola

Ingrediënten


400 g lange pasta, zoals linguine of tagliatelle

3 handen rucola

2 dl crème fraîche

1 citroen of 2 limoenen, uitgeperst en de schil geraspt en dubbelgeblancheerd

60 g parmezaan, geschaafd



Bereiding

Kook de pasta beetgaar. Pureer ondertussen bijna alle rucola met net genoeg crème fraîche om er een glad mengsel van te maken. Meng de rest van de crème fraîche erdoor en voeg citrussap en schil toe tot je het fris genoeg vindt. Maak op smaak met peper & zout. Giet de pasta af, laat even uitdampen en doe terug in de pan. Meng de crème fraîche erdoor. Haal na 1 minuut van het vuur. Strooi er voor het serveren een beetje rucola en parmezaan over.

Variatie

Meng er grofgehakte pistachenootjes door.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar ook als garnituur bij artisjok, venkel of zeekraal.

Rucola-geitenkaastaart

Ingrediënten


200 g korstdeeg*

200 g mascarpone of ricotta**

200 g zachte geitenkaas

1 ei

4 handen rucola, fijngesneden

1 dessertlepel honing

boter



** Met ricotta krijgt het gerecht een frissere smaak; mascarpone maakt het smeuïger.

Bereiding

Rol het deeg uit tot 3 à 4 millimeter dikte. Bekleed er een beboterde taartvorm of afzonderlijke vormpjes mee. Meng de overige ingrediënten en maak op smaak met peper & zout. Schep het mengsel in het deeg en bak circa 40 minuten in een oven van 180 °C tot de vulling stevig en het deeg goudbruin is.

Variaties

-Bestrooi de beboterde taartvorm met sesam- of maanzaad of gehakte pijnboompitten voor je hem met deeg bekleedt.

-Meng er venkel in julienne door, die je 1 minuut hebt geblancheerd.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar ook een mooi garnituur bij bloemkool, groene asperges, paddenstoelen of venkel.

Rucolamayonaise

Ingrediënten


1 à 2 handjes rucola

(zonnebloem)olie

1 dl mayonaise*



Bereiding

Pureer de rucola met net voldoende olie om er een glad mengsel van te maken. Meng dit door de mayonaise. Varieer de smaak van de mayonaise door meer of minder rucola toe te voegen.

Serveersuggesties

Lekker bij alles waar je mayonaise zou gebruiken, maar ook op brood of bij gerechten waar ‘gewone mayo’ te ordinair zou zijn, bijvoorbeeld bij aardappelkroketjes (zie p. 37) of geroosterde koolraap (zie p. 210).

Rucolastamppot

Ingrediënten


6 tot 10 handjes rucola, fijngesneden

4 eetlepels pijnboompitten, geroosterd

1 of 2 eetlepels honing (ja echt, dat is lekker)

1 kg luchtige aardappelpuree (zie p. 37, gebruik dubbele hoeveelheden)

eventueel:

smaakvolle olijfolie



Bereiding

Houd een plukje rucola apart. Meng alle overige ingrediënten door de puree en maak op smaak met peper & zout. Verdeel de stamppot over borden en garneer met rucola en eventueel een zwierig straaltje olijfolie eromheen.

Variaties

-Meng er op het laatst 4 van zaad ontdane tomaten in brunoise door.

-Leg een vel bakpapier op een ovenplaat. Vorm daarop, met behulp van een steker, rondjes of vierkantjes puree. Leg er een dun plakje zachte geitenkaas op (eventueel met nog een beetje honing erover) en gratineer onder de grill.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar ook als garnituur bij pastinaak, gegrilde courgette of doperwten (dan heb je aan iets meer dan de helft genoeg).

Gegratineerde rucola

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

0,4 dl witte wijn

100 g ricotta of crème fraîche

10 handjes rucola, fijngesneden

3 eetlepels hazelnoten, gebroken en geroosterd

1 bol mozzarella, in julienne

40 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Blus af met witte wijn en voeg ricotta of crème fraîche toe. Meng als de ricotta warm is de rucola erdoor, maak op smaak met peper & zout. Haal van het vuur en meng er de hazelnoten door. Schep over in een lage ovenschaal, bestrooi met mozzarella en parmezaan, en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C, tot er een goudbruin korstje op zit.

Variatie

Voor een hoofdgerecht kun je laagjes rucola afwisselen met laagjes aardappel- of knolselderijpuree (zie resp. p. 37 & 198).

Serveersuggesties

Met gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40), pasta of topinamboer.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op raapsteel, postelein en zuring, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.







Savooiekool

Brassica oleracea capitata var. Sabauda
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Savooiekool is een losbladige, groene koolsoort, en is vanaf half juni tot half maart te oogsten.

Over de smaak van savooiekool valt te twisten, zelfs door koningskinderen. Prins Felipe van Spanje gaf in 2004, aan de vooravond van zijn huwelijk, een feestelijk diner. Vittorio Emanuele – hertog van Savoye en zoon van Italiës laatste koning – en zijn neef Amadeo, hertog van Aosta, raakten die avond in zo’n heftige discussie verwikkeld dat Vittorio zijn neef aanvloog. De schermutseling had ook iets met de aanspraak op de troon te maken, maar naar verluidt was de ware reden dat zij het niet eens konden worden over het beste recept voor savooiekool. Volgens neef Amadeo moet die gevuld met kastanjes in ganzenvet worden gesmoord, terwijl Vittorio bleef volhouden dat savooiekool gevuld met eekhoorntjesbrood onovertroffen is. Beide recepten vindt u in dit hoofdstuk. Of de andere recepten de goedkeuring van de heren kunnen wegdragen weet ik niet, maar ik vind ze in ieder geval heel smakelijk.

Kopen

Savooiekool is er in het groen en in het geel; beide varianten moeten stevig aanvoelen. Als u een blad omvouwt, moet de nerf knappen. Als de buitenste bladeren slap zijn, duidt dat op een oude kool. De wasachtige glans die u op de bladeren ziet, is zijn natuurlijke bescherming en heeft niets met bestrijdingsmiddelen te maken.

Een gemiddelde kool weegt 1 tot 1,5 kilo. Reken per persoon op 200 tot 250 gram voor een hoofdgerecht; voor salades en voorgerechten is 75 tot 100 gram voldoende. Aangesneden kool bewaart u het best in een vochtige doek in de koeling.

[image: Images]

Verwerken

Savooiekool wast en snijdt u op dezelfde manier als rodekool (zie p. 218).

Als u de bladeren wilt gebruiken om te vullen, kunt u ze het best bij de steelaanzet afsnijden en dan van beneden naar boven afpellen. Als de middennerf erg dik is, snijdt u het onderste stuk ertussenuit. Blancheer de bladeren tot de middennerf soepel genoeg is om op te rollen. Ook voor andere bewerkingen wordt vaak aangeraden het blad eerst te blancheren. Ik zou dat laten afhangen van de rest van de bereidingstijd. Als u de kool gebruikt om te roerbakken, zou blancheren ten koste gaan van de knapperigheid (hoe langer de kool gegaard wordt, hoe meer textuur hij verliest). Door lang garen wordt de smaak ook te weeïg.

Combinaties

Bosui, citroen(sap), dille(zaad), dragon, foelie, karwij, kastanje, komijn, mosterd, nootmuskaat, noten, saffraan, salie, tijm, tomaat, paddenstoelen, venkel(zaad).

Savooiekoolsoep met eekhoorntjesbrood

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

1 kleine savooiekool, fijngesneden

400 g eekhoorntjesbrood, grofgesneden

(of 2 handen gedroogd, niet voorgeweekt)

1, 2 l groentebouillon*

50 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Fruit ui en knoflook in ruim boter. Voeg als de ui glazig is de savooiekool en het eekhoorntjesbrood toe. Voeg als de kool glanst de groentebouillon toe. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat 20 minuten zachtjes koken. Maak op smaak met peper & zout. Als je de soep bite wilt geven, kun je de laatste 5 minuten nog een beetje extra kool toevoegen. Verdeel de koolsoep over borden en strooi er parmezaan over.

Variaties

-Bak blokjes spek uit en schep ze uit het vet. Fruit ui en knoflook in (een deel van) het vrijgekomen vet en voeg de spekjes op het laatst weer toe.

-Als er geen eekhoorntjesbrood is, kun je ook andere boleten of kastanjechampignons gebruiken (niet tegen Vittorio zeggen).

-Je kunt met deze basis ook een risotto* maken en die eventueel in geblancheerde koolbladeren serveren. Voeg de rijst tegelijk met de ui toe.

Savooiekool gevuld met eekhoorntjesbrood

Ingrediënten


dezelfde ingrediënten als bij vorig recept

4 grote koolbladeren

eventueel:

ca. 30 g roux*



Bereiding

Ga te werk volgens het recept savooiekoolsoep met eekhoorntjesbrood, maar gebruik iets minder kool. Voeg bouillon toe tot de kool net niet onderstaat. Laat inkoken tot dikke saus of bind het vocht met roux tot ragout*. Blancheer ondertussen de koolbladeren tot ze soepel zijn en laat ze goed uitlekken. Verwijder het middelste gedeelte van de nerf als die erg dik en hard is. Schep de vulling in de bladeren en vouw ze dicht als een grote loempia. Bestrooi met parmezaan en gratineer kort onder de grill of in een oven van 280 °C.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of bijvoorbeeld bij gnocchi (zie Aardappel, p. 40), linzen of spätzle*.

Pasta met savooiekool en eekhoorntjesbrood

Ingrediënten


400 g platte pasta, zoals tagliatelle of papardelle

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, gesnipperd

olijfolie

1 savooiekool, in reepjes

300 g eekhoorntjesbrood, gesneden



Bereiding

Kook de pasta beetgaar. Zet ondertussen ui en knoflook aan in olijfolie en voeg als de knoflook glazig is de savooiekool en het eekhoorntjesbrood toe. Draai het vuur laag als de paddenstoelen beginnen te kleuren en maak op smaak met peper & zout. Laat een paar minuten staan, tot de kool zacht is. Verwarm de pasta nog 1 minuut mee.

Variaties

-Voeg samen met de pasta een flinke schep crème fraîche toe.

-Als je de pasta zelf maakt, kun je de bloem vervangen door kastanjemeel, zodat je kastanjepasta krijgt.

Savooiekool gevuld met kastanjes en gesmoord in ganzenvet

Ingrediënten


4 grote koolbladeren

ca. 350 g gare kastanjes (naar smaak gepoft of gekookt), grofgehakt

2 tenen knoflook, fijngehakt

ca. 1,5 dl groente- of kalfsbouillon*

2 eetlepels ganzen- of eendenvet

(bij de poelier of delicatessenwinkel)

ca. 25 g koude boter, in kleine klontjes



Bereiding

Blancheer de koolbladeren en laat ze goed uitlekken. Verwijder het middelste gedeelte van de nerf als die erg dik en hard is. Maak de kastanjes op smaak met knoflook, peper & zout. Leg op het onderste deel van elk blad een schep kastanje. Houd de zijkanten vrij, vouw ze over de vulling en rol het blad dicht (als een loempia). Smelt 1,5 eetlepel vet in een braadpan; leg de pakketjes er met de naad naar onderen in. Zorg dat de rolletjes tegen elkaar aan liggen en de pan goed vol is. Giet er na 2 minuten bouillon op tot de kool voor iets meer dan de helft onderstaat. Besmeer de bovenkant van de kool met een beetje vet. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat met gesloten deksel 10 minuten zachtjes stoven. Verwijder dan het deksel en laat het vocht in 10 minuten inkoken. Haal de rolletjes uit het vocht en maak de saus af door er klontjes boter door te kloppen. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Maak het gerecht luchtiger door de kastanjes te mengen met fijngesneden kool.

-Als je geen ganzenvet kunt krijgen, kun je ook boter gebruiken (niet tegen Amadeo zeggen). Of, zoals men in de Limousin doet, doorregen spek gebruiken. Beleg dan de kastanjes met reepjes doorregen spek voor je de kool oprolt. Of wikkel een plakje spek om de opgerolde kool. Je hoeft dan geen extra zout toe te voegen.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37) of risotto*.

Colcannon: rösti met savooiekool

Ingrediënten


3 of 4 grote, vastkokend aardappelen

ca. ½ kool, gehalveerd en in lange, smalle reepjes

1 middelgrote ui, in fijne, halve ringen

(olijf)olie



Bereiding

Rasp de aardappelen met een grove rasp in lange slierten. Meng er kool door tot de verhoudingen gelijk zijn. Maal er peper over en meng de ui erdoor. Verhit een scheut (olijf)olie in een koekenpan. Neem een plukje van het mengsel: kleine plukjes voor kleine koekjes of een dun laagje dat de hele bodem bedekt voor een grote koek. Leg het in de hete olie en druk met een platte spaan stevig aan. Draai het vuur middelhoog en bak de onderkant lichtbruin. Schep voorzichtig om en geef de andere kant ook een kleurtje. Maak op smaak met zout.

Het is belangrijk dat je alles stevig aandrukt en goed gaar laat worden. Op die manier krijgt het zetmeel uit de aardappel de tijd om zijn lijmende werk te doen en wordt de koek stevig genoeg om te kunnen omdraaien. Zodra de aardappel goed gebakken is, laat hij vanzelf los zonder aan de pan te plakken.

Als je meer koeken maakt, kun je ze uitspreiden op bakpapier en warm houden in de oven.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij paddenstoelen, snijbiet of witlof (de hoeveelheden kun je dan halveren).

Groentevullingen voor koolbladeren

Ingrediënten


4 grote koolbladeren

boter of olijfolie of groentebouillon*



Zie verder bij de vullingen. Reken ongeveer 150 g vulling per blad.

Bereiding

Blancheer de koolbladeren en laat goed uitlekken. Verwijder het middelste stuk uit de nerf als het te hard is. Leg op het onderste deel van elk blad een schep van 1 van onderstaande vullingen. Houd ze zijkanten vrij, vouw ze over de vulling en rol het blad vervolgens dicht (als een loempia).

Vullingen

-Ratatouille (zie Gemengde groenten, p. 159) van fijngesneden groenten, aangemaakt met stevige tomatensaus (zie p. 405).

-Aubergine in brunoise, op smaak gemaakt met ras el hanout en knoflook.

-Gare linzen, ui, knoflook, van zaad ontdane tomaat in brunoise en kruiden naar smaak (bijvoorbeeld peterselie of komijn).

-Aardappelpuree (zie p. 37), eventueel verrijkt met gebakken paddenstoelen en/of fijngesneden savooiekool.

-Stevige, afgekoelde ragout* van bijvoorbeeld paddenstoelen.

-Fijngesneden spinazie, kort aangezet in olijfolie met gehakte knoflook. Haal van het vuur zodra de spinazie zacht is. Bind met (zachte geiten)kaas, ei, paneermeel en geroosterde pijnboompitten.

-À la dolma: met gare, kleverige rijst die je mengt met ingrediënten naar keuze. Klassiek zijn gewelde rozijnen, maar je kunt er alle fijngesneden groenten in verwerken.

-Met paprika en zachte kaas: rooster karwijzaad in een doge pan tot het aroma vrijkomt. Voeg boter, paprika in brunoise en fijngesneden ui toe. Laat op zacht vuur smoren tot ze glazig zijn. Haal van het vuur en laat enigszins afkoelen. Meng met tijm, hüttenkäse of ricotta en 1 ei per 350 gram kaas.

Als een vulling te los is, meng je er ei en/of oud brood of paneermeel door, tot een kneedbare massa ontstaat. Leg de rolletjes met de naad naar beneden in een pan met gesmolten boter of olijfolie en bak ze op middelhoog vuur rondom lichtbruin. De pakketjes kunnen ook in een oven van 180 °C. Bedruip dan regelmatig met een beetje boter, olie of bouillon.

Serveersuggesties

Geschikt als gerecht op zich, maar – als de rolletjes niet al te groot zijn – ook lekker bij ovenaardappeltjes (zie p. 40), rijst of pasta.

Vleesvullingen voor koolbladeren

In oude kookboeken, zowel die voor huisvrouwen als die voor de koks aan het hof, staan veel variaties van kool gevuld met worstvlees en/of spek. Omdat je met deze ingrediënten als uitgangspunt zelf eindeloos kunt variëren, zal ik hier slechts een paar suggesties geven, ter inspiratie. Reken ongeveer 120 gram vulling per blad.

Vullingen

-Vlees van merguezworst, ui, knoflook en koriander.

-In blokjes geneden vetspek, appel en worstenvlees.

-Rundergehakt, ui, knoflook, kruiden naar smaak, van peterselie tot rozemarijn.

-Lamsgehakt, ui, knoflook, komijnpoeder en aubergine in brunoise.

-1 deel ui, 1 deel meiraap, 1 deel vet varkensvlees, 2 delen aardappelen, alles in brunoise, knoflook.

Kortom, alles kan, als de vulling maar stevig aanvoelt en flink op smaak is. Als de vulling te los is, door gebruik van niet al te vet vlees of door toevoeging van veel groenten, meng je er ei en/of oud brood of paneermeel door tot een kneedbare massa ontstaat.

De verdere werkwijze vind je bij de groentevullingen van het vorige recept.

Serveersuggesties

Geschikt als gerecht op zich, maar – als de rolletjes niet al te groot zijn – ook geschikt als garnituur.

Variaties

-In Rusland worden een soort tortellini met kool en varkensvlees gemaakt; je kunt daarvoor ook bovenstaande vullingen gebruiken. Houd er voor ravioli- of tortellinivulling rekening mee dat de vulling hoog op smaak moet zijn, zodat de smaak niet ‘verdwijnt’ in het deeg.

-Italianen combineren koolbladeren met saucijzenvlees en mozzarella. Dat wordt gestapeld als lasagne of in een blad gerold. Na het garen beleg je de koolrol of ‘lasagnestapel’ met mozzarella. Zet het gerecht nog even in de oven om de kaas te laten smelten.

Gevulde kool

Ingrediënten


ca. 600 g kneedbare vulling (zie de recepten voor vlees- of groentevullingen hiervoor)

1 middelgrote savooiekool

1 plak spek of een klontje boter

ca. 5 dl groentebouillon* of witte wijn



Bereiding

Bij dit gerecht vul je niet de losse koolbladen, maar de gehele kool.

Kook de kool in zijn geheel in een ruime pan tot de bladeren na ongeveer 8 minuten open te vouwen zijn. Laat ondersteboven goed uitlekken. Vouw de koolbladeren zo diep mogelijk naar de kern open. Snijd eventueel een klein deel van het hart weg. Verdeel, van binnen naar buiten werkend, steeds een schepje vulling over een blad en vouw het zo goed mogelijk terug in de originele vorm. Leg twee stukken keukentouw gekruist neer, zet de kern van de kool op het kruis en bind de kool dicht. Bind als het geheel nog te los is er ook nog horizontaal een touwtje omheen. Zet de kool in een braadpan waar hij net in past en giet er bouillon en/of witte wijn bij tot hij voor een derde in het vocht staat. Leg een plak spek of een klontje boter op de kool. Sluit de pan goed af en zet 1 tot 1½ uur in een oven van 150 °C, tot de kool én de vulling gaar zijn. Bedruip af en toe met het vocht uit de pan en controleer met een kernthermometer of de vulling al gaar is. Deze moet 60 °C aangeven.

Serveersuggesties

Met goed brood, een aardappeltje, spätzle* of quinoa.

Savooiekool met spek

Ingrediënten


150 g doorregen spek, in julienne

1 savooiekool, in julienne



Bereiding

Bak de spekreepjes op matig vuur uit tot ze lichtbruin en krokant zijn. Schep ze uit de pan en laat uitlekken in een vergiet. Laat voldoende vet in de pan zitten om de kool in te bakken. Bak de reepjes kool een paar minuten op redelijk hoog vuur, tot ze beetgaar en licht gekleurd zijn. Schud regelmatig om. Voeg het spek weer toe, maal er peper en indien nodig zout over.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37) of rijst.

Savooiekool met tijm

Ingrediënten


1 savooiekool

20 tot 40 g koude boter, in kleine klontjes

2 tenen knoflook, fijngehakt

5 à 7 takjes tijm, gerist en gehakt

ca 1,5 dl groente- of kippenbouillon*



Bereiding

Snijd de kool in parten van 3 centimeter op het dikste stuk; laat wat van de stronk zitten, zodat de parten niet uit elkaar vallen. Neem een brede braad- of koekenpan waar een deksel op past. Smelt er een klont boter in en bak de parten kool aan beide kanten tot ze licht beginnen te kleuren. Voeg de knoflook en de helft van de tijm toe. Blus af met bouillon tot de kool voor de helft onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur laag en doe het deksel op de pan. Laat in 10 tot 20 minuten (afhankelijk van de vastheid van de kool) garen, maar zorg ervoor dat de kool wel stevig blijft. Haal de kool uit het vocht en houd hem warm onder folie. Voeg de rest van de tijm aan het bakvocht toe en kook op hoog vuur in tot een bodempje. Klop er klontjes boter door tot een schuimige saus ontstaat. Maak op smaak met peper & zout en schenk de saus over de kool.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappelen (zie p. 42) of polenta (zie Maïs, p. 233).

Savooie-saucijsjes

Ingrediënten


4 saucijsjes of andere vette, blanke worst

1 kleine savooiekool, in grove julienne

ca. 3 dl melk

ca. 30 g bloem

80 g geraspte kaas naar keuze



Bereiding

Bak de worstjes op middelhoog vuur gaar en rondom bruin, en snijd er plakjes van. Blancheer ondertussen de savooiekool 3 tot 5 minuten (hij moet knapperig blijven) en laat goed uitlekken. Maak de bechamelsaus* met de melk en de bloem, maar gebruik in plaats van boter het uit de worst gesmolten vet. Maak de saus hoog op smaak. Meng 2 delen kool met 1 deel worst en schep in een lage ovenschaal. Dek af met de bechamelsaus, bestrooi met geraspte kaas en gratineer onder de grill of in een oven van 180 °C.

Serveersuggesties

Met een stuk goed brood of risotto*.

Kulebiaka

Russische groentetaart met savooiekool

Ingrediënten


1 middelgrote savooiekool, in reepjes

1 ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt boter

4 eieren, hardgekookt

6 takjes peterselie, gerist en gehakt

4 takjes dille, gerist en gehakt

12 velletjes bladerdeeg*

1 eidooier



Bereiding

Zoals dat gaat met klassieke recepten, is het origineel amper te achterhalen. Ook van deze Russische klassieker zijn eindeloos veel varianten; zelfs over het deeg zijn ze het niet eens. Als je niet al te zeker van je oven bent en wilt voorkomen dat het bladerdeeg aan de onderkant nog blank en ongaar is, kun je ook korstdeeg* gebruiken. Bestrijk het na het bakken met olijfolie voor een mooie glans (tips over bladerdeeg vind je in Basiskennis en -begrippen).

Doe de reepjes kool in een vergiet en schenk er kokend water over. Fruit, terwijl de kool uitlekt, ui en knoflook met een klont boter in een ruime pan. Knijp het vocht uit de kool en voeg hem toe aan de glazige ui. Laat op middelhoog vuur het laatste vocht in een paar minuten verdampen, zonder de kool te laten kleuren. Snijd de eieren in stukjes en maal er peper & zout over. Meng ze door de kool en maak op smaak met peterselie, dille, peper & zout. Leg een vel bakpapier op een ovenplaat. Rol het bladerdeeg uit en snijd er 2 cirkels uit, de ene iets groter dan de andere. Leg de grootste cirkel op het bakpapier en verdeel het koolmengsel erover, laat 3 centimeter tot de buitenrand vrij. Leg de volgende deegcirkel over de kool en vouw de onderste rand eroverheen. Druk rondom goed dicht. Klop de eidooier los met een paar druppels water en bestrijk het deeg ermee. Maak met een stekertje of klein mesje een gaatje in het midden van het deeg, zodat het vocht kan ontsnappen. Als je in een creatieve bui bent kun je het gat garneren met de restanten van het deeg: klassiek met een vlechtje van deeg of uitgestoken blaadjes. Bak in 20 à 25 minuten gaar en goudbruin in een oven van 220 °C.

Variaties

Je kunt het deeg naast kool en hardgekookt ei ook vullen met rijst, flensjes in reepjes, geraspte kaas of zalm.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op boeren-, rode-, witte-, spits- en zuurkool, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Savooiekool kun je ook gebruiken voor taart van bladgroenten bij gemengde-groenterecepten en om snijbiet te vervangen bij het recept snijbiettaart.







Schorseneren

Scorzonera hispanica
Composietenfamilie

Seizoen

Schorseneer is er van oktober tot april. De naam zou een samentrekking zijn van het Italiaanse scorzo voor ‘schil’ en nera voor ‘zwart’: ‘met een zwarte schil’ dus. Een iets poëtischer etymologische verklaring is het Spaanse escurçó negra: ‘zwarte adder.’ De Latijnse naam suggereert een Spaanse herkomst, maar ook daar zijn de geleerden het niet over eens.

Er bestaan ook kleine, wilde schorseneren (Sorzonera humilis) en schorseneren met een witte schil (Tragopogon porrifolius); de laatste zijn bij tuiniers bekend als morgenster of haverwortel. Deze soorten horen bij een ander geslacht, maar smaken nagenoeg hetzelfde.

Kopen

De kleine of wilde schorseneer zult u zelden bij de groenteman aantreffen. Schorseneren uit blik, pot of de diepvries zijn wat smaak en texctuur betreft nogal slap. Als ze er zijn, koop dan liever verse. Schorseneren moeten niet buigzaam zijn, maar stevig aanvoelen, als een wortel.

Reken per persoon op 250 gram voor een hoofdgerecht; na het schoonmaken hebt u dan genoeg over. De helft is voldoende voor een voorgerecht. Bewaar ze op een koele, droge plaats met een beetje ventilatie.
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Verwerken

Schorseneren staan ook wel bekend als ‘keukenmeidenverdriet’, omdat ze met aarde eraan verkocht worden. Dat wordt dus schoonboenen. Snijd de kop er pas na het schoon maken af; dan hebt u nog wat houvast. Mocht het loof er nog aan zitten, dan kunt u het fijngesneden gebruiken in salade of soep, het groen laat zich ook goed roerbakken of smoren. Snijd het in ieder geval los, omdat het vocht aan de wortels ontrekt.

Als de schil niet al te houterig is, kunnen schorseneren schoongeschrobd worden met een ruwe spons of harde borstel, zoals bij nieuwe aardappelen. Voor bijvoorbeeld chips boent u alleen de schil goed schoon; juist dat zwarte randje geeft een mooi effect. Schil ze indien nodig met een dunschiller. Eenmaal geschild kunnen de schorseneren verkleuren. Laat ze daarom na het schillen niet te lang liggen. Voor grote hoeveelheden is het verstandig de schone exemplaren in een bak koud water te leggen. Om verkleuren te voorkomen worden ze ook weleens na het koken geschild. Ik vind dat een plakkerig werkje en doe het liever vooraf. Het sap dat bij het schillen vrijkomt, kan uw handen verkleuren; daarom dragen sommige mensen handschoenen bij het schillen, hoewel u de kleur er ook zo weer af wast met een beetje citroensap.

Snijd de schorseneren op maat en blancheer of stoom ze – afhankelijk van de dikte – gemiddeld 8 minuten in een pan met ruim kokend water met een beetje zout. U kunt schorseneren ook goed smoren of roerbakken. Controleer de gaarheid met een vork: ze moeten aanvoelen als gare vastkokende aardappelen.

Combinaties

Anijs, basilicum, bieslook, biet, boter, foelie, kervel, knoflook, komijn, mierikswortel, mosterd, nootmuskaat, noten, peterselie, room, rozemarijn, salie, selderij, tijm, vanille.

De subtiele, nootachtige smaak wordt al snel overheerst door sterke kruiden. Gebruik die daarom met mate.

Schorseneren, bijna puur

Ingrediënten


1 kg schorseneren, vuil gewicht

boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

eventueel:

6 takjes peterselie of 5 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer de schorseneren beetgaar. Veeg de pan droog, smelt er een klont boter in en voeg knoflook toe. Schud er als de knoflook glazig is de schorseneren en eventueel peterselie of tijm door. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Meng er gebakken paddenstoelen door.

-Vervang boter door een schepje crème fraîche.

-Zet sjalot en knoflook aan, blus af met witte wijn. Voeg een flinke scheut room, tijm, peper & zout toe. Breng aan de kook, draai het vuur iets lager. Blancheer ondertussen de schorseneren en meng ze door de ingekookte roomsaus.

Serveersuggesties

Met een (gepocheerd) eitje, gratin of pommes Duchesse (zie Aardappel, resp. p. 36 & 37).

Kruidige schorsenerensalade

Ingrediënten


1 flinke tak rozemarijn, gerist en gehakt

6 takjes salie, gerist en gehakt

1 à 2 tenen knoflook

het sap van 1 citroen

milde (olijf)olie

500 g schorseneren, vuil gewicht, in schuine, bijna transparant dunne plakken

3 handjes veldsla

½ handje zuring, gerist en gehakt

½ handje kervel, gerist en gehakt

3 of 4 takjes dragon, gerist en gehakt

eventueel:

paar druppels (appel)azijn



Bereiding

Pureer rozemarijn en salie met knoflook en net voldoende citroensap om er een glad mengsel van te maken. Voeg geleidelijk olie toe tot een vloeibare saus ontstaat, maak op smaak met peper & zout. Meng de saus door de schorseneren. Laat minimaal een halfuur, of tot de plakken net ‘gaar’ zijn, marineren. Meng ondertussen de sla met de overige kruiden en vervolgens met de gemarineerde schorseneren. Maak eventueel op smaak met nog een paar druppels (appel)azijn.

Lauwwarme schorsenerensalade

Ingrediënten


500 g schorseneren, vuil gewicht, in schuine plakken van 4 mm

1 sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt milde olijfolie

200 g oesterzwammen, in reepjes

4 takjes tijm, gerist en gehakt

ca. 0,6 dl witte wijn

4 handjes postelein

eventueel:

grof zeezout



Bereiding

Blancheer de schorseneren beetgaar. Fruit ondertussen sjalot en knoflook in olijfolie. Voeg als de sjalot glazig is de oesterzwammen toe. Bak ze op hoog vuur goudbruin. Voeg dan schorseneren, tijm, peper & zout toe. Blus af met witte wijn en laat het vocht op middelhoog vuur verdampen. Verdeel ondertussen ‘hoge plukjes’ rauwe postelein over borden en schep de warme groenten erop. Knijp er eventueel nog een beetje grof zeezout over.

Serveersuggesties

Als salade, of verdubbel de hoeveelheid en serveer met aardappelpuree of gebakken gnocchi (zie Aardappel, resp. p. 37 & 40).

Schorsenerenkoekjes

Ingrediënten


300 g schorseneren, vuil gewicht, grofgeraspt

40 g boter

1 ei

2 tenen knoflook, fijngehakt

4 takjes salie of 1 takje dragon, gerist en gehakt

ca. 1 eetlepel bloem olijfolie



Bereiding

Smoor de schorseneren beetgaar in boter. Meng er, van het vuur af, de overige ingrediënten, peper & zout door. Voeg bloem toe tot een samenhangende massa ontstaat. Vorm er kleine koekjes van en bak ze om en om goudbruin in olijfolie.

Ze zijn al lekker genoeg van zichzelf, maar je kunt ze serveren met saus van gepofte knoflook (zie p. 191).

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich, eventueel met (postelein-) salade (zie p. 298). Of als garnituur bij venkel of bleekselderij.

Schorsenerensoep

Volg het recept voor aspergesoep (zie p. 62).

Paneer-schorseneer

Ingrediënten


500 g schorseneren, vuil gewicht bloem

2 eiwitten

ca. 6 eetlepels geraspte parmezaan

ca. 6 eetlepels paneermeel

(liefst niet uit een pakje, maar van broodkruim)



Bereiding

Blancheer de schorseneren beetgaar. Laat ze goed uitlekken en dep ze droog. Paneer ze achtereenvolgens met bloem waar je peper & zout door hebt gemengd, losgeklopt eiwit en een mengel van gelijke delen parmezaan en paneermeel. Frituur ze in niet te grote porties goudbruin en krokant.

Variaties

-Als je niet wilt frituren, kun je de schorseneren ook goudbruin bakken in (olijf)olie.

-Vervang paneermeel en parmezaan door gemalen amandelschaafsel en een beetje peper.

Serveersuggesties

Als snack, op salade of als garnituur bij knolselderijpuree (zie p. 198).

Gesmoorde schorseneren

Ingrediënten


1 flinke eetlepel mosterd

boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 preien, in ringen

1 kg schorseneren, vuil gewicht, in plakjes van 4 mm

0,7 dl witte wijn

ca. 1,2 dl crème fraîche



Bereiding

Fruit de mosterd in een droge pan. Maak goed los van de bodem. Smelt er na 1 à 2 minuten een klont boter bij. Voeg dan de knoflook en de prei toe. Voeg als de prei glanst de schorseneren toe. Schud goed om en blus af met witte wijn. Voeg crème fraîche toe tot alles net onderstaat. Maak op smaak met peper & zout. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat in ongeveer 8 minuten gaarsmoren en de saus indikken.

Variatie

Voeg tegelijk met de crème fraîche geriste en gehakte dragon toe.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappel (zie p. 42) of in crêpes*.

Gegratineerde schorseneren

Ingrediënten


1 kg schorseneren, vuil gewicht, in stukken van 2 cm

boter, om mee in te vetten

ca. 2,8 dl (paddenstoelen)bechamelsaus*

40 tot 60 g parmezaan of fontina, geraspt



Bereiding

Blancheer de schorseneren en laat ze even uitdampen. Doe ze in een ingevette ovenschaal en maal er peper & zout over. Bedek de schorseneren met bechamelsaus en bestrooi ze met de kaas. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C, tot er een goudbruin korstje op zit.

Variatie

Leg onder in de schaal een laag gare plakjes aardappel. Strooi er knoflook, flintertjes boter en peper & zout over.

Serveersuggesties

Met pasta, risotto* of spruitjes.

Gebruneerde schorseneren

Ingrediënten


1 kg schorseneren, vuil gewicht

boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

5 takjes tijm en/of 2 takjes oregano, gerist en gehakt

2 bosuitjes of 8 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer de schorseneren beetgaar. Smelt in een brede pan een flinke klont boter. Voeg als die gaat bruisen knoflook en schorseneren toe. Zorg dat er maar één laag in de pan ligt, neem desnoods 2 pannen. Voeg tijm en/of oregano toe en maal er peper & zout over. Laat op middelhoog vuur goudbruin worden. Schud regelmatig om, de laatste keer met bosui of basilicum.

Serveersuggesties

Met rijst, spätzle* of knolselderijgratin (zie p. 197).

Schorseneren met mierikswortelsaus

Ingrediënten


1 kg schorseneren, vuil gewicht

1,3 dl crème fraîche of zure room

1 stukje mierikswortel (afhankelijk van de dikte 1-3 cm), geraspt

ca. 1 eetlepel honing

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

5 takjes peterselie, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer de schorseneren. Maak ondertussen crème fraîche of zure room op smaak met mierikswortel, honing, knoflook, peterselie, peper & zout. Laat de schorseneren even uitdampen en schep de saus erover.

Serveersuggesties

Met grote knoflookcroutons*, savooiekool, pastinaak of polenta (zie Maïs, p. 233).

Schorseneren à la meunière

De term ‘à la meunière’ wordt eigenlijk alleen gebruikt voor een klassieke visbereiding, maar deze manier om schorseneren klaar te maken lijkt daar zodanig op dat ik de vrijheid neem de naam te lenen.

Ingrediënten


1 kg schorseneren, vuil gewicht, in schuine stukken van 4 mm

ca. 50 g boter sap van een halve citroen

1 eetlepel kappertjes

6 takjes peterselie, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer de schorseneren en laat ze goed uitdampen. Smelt ondertussen een flinke klont boter en voeg de schorseneren toe. Schud regelmatig om en laat de boter in een paar minuten licht kleuren. Blus af met een klein scheutje citroensap en voeg stiekem kappertjes toe (die horen niet in een klassiek meunière-gerecht). Bestrooi met peterselie en maal er peper & zout over.

Serveersuggesties

Met rösti (zie Aardappel, p. 39), gegrilde brioche of een (gekookt) aardappeltje.

Schorseneren met pastinaak

Ingrediënten


500 g pastinaak, in plakken van 3 mm**

500 g schorseneren, in plakken van 3 mm

1 tot 3 theelepels curry- of vijfkruidenpoeder of ras el hanout

olijfolie

boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 handen taugé

1 of 2 bosuitjes, ragfijn gesneden

eventueel:

ca. 1,5 dl groente- of kippenbouillon*



** Snijd de pastinaak als hij erg dik is eerst in de lengte. Het is de bedoeling dat de plakken pastinaak en schorseneer even groot zijn.

Bereiding

Bestrooi de plakken pastinaak en schorseneer met een van de specerijmengsels. Bak ze in een brede pan op middelhoog vuur kort in olijfolie. Voeg als het aroma loskomt een klont boter en de knoflook toe. Draai het vuur lager en schud regelmatig om voor een gelijkmatige garing. Als het te hard gaat, kun je een bodempje bouillon toevoegen. Meng er op het laatst taugé en bosui door.

Serveersuggesties

Met couscous*, linzen, quinoa of rijst.

Geglaceerde schorseneren

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

1 kg schorseneren, vuil gewicht, in stukjes van 4 mm

1 flinke eetlepel honing

witte wijn

5 takjes salie of 2 dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit ui en knoflook in een klont boter. Voeg als de ui glazig is de schorseneren toe. Schud goed om en voeg een schep honing toe. Blus af met witte wijn tot de groente voor de helft in het vocht staat. Draai het vuur lager en laat in ongeveer 7 minuten zachtjes het vocht verdampen. De plakjes moeten karamelliseren en net garen. Voeg in de laatste minuut salie of dragon toe.

Variaties

Strooi er geroosterde pijnboompitten of amandelschaafsel over.

Serveersuggesties

Met pasta, gebakken aardappeltjes (zie p. 42) of spätzle*.

Deze recepten zijn grotendeels ook toepasbaar op artisjok, asperge, crosne, hop en kardoen (voor bijvoorbeeld bereiding als chips, beignets, soep, tartelettes en met hollandaisesaus), en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.







Sla

Lactuca sativa var. capitata, crispa en longifolia Composietenfamilie

Seizoen

Al in 550 v.Chr. werden er aan het Perzische hof kruisingen van wilde sla gegeten. Deze sla vond zijn weg naar Rome. Waar keizer Augustus, kort nadat zijn arts hem sla had voorgeschreven, gezond opstond uit zijn ziekbed. Deze ‘wonderbaarlijke’ genezing droeg enorm bij aan de populariteit van sla. De Romeinen aten het waarschijnlijk warm, zoals spinazie. Door verdere kruising ontstond uiteindelijk onze huidige ‘pluksla’.

Sla is er in verschillende vormen, zoals kropvormende sla, waartoe – uiteraard – de oer-Hollandse kropsla behoort, maar bijvoorbeeld ook ijsbergsla. In de ‘losse’ categorie zijn er pluksla zoals eikenblad, frisee (krulandijvie) en de diverse lollo’s. Dan zijn er nog vele bladgroenten die we voor het gemak allemaal ‘sla’ noemen, maar die dat strikt genomen niet zijn. Zo hoort veldsla bij de valeriaanfamilie en rucola en water- en tuinkers bij de kruisbloemfamilie.

Als we alle soorten in beschouwing nemen en het weer meewerkt, loopt het slaseizoen praktisch het hele jaar door. Vanaf april is er sla uit de koude kas of volle grond. Kropvormende sla houdt het buiten vol tot de eerste nachtvorst. Veldsla (ook wel ‘ezelsoren’ genoemd) kan vrij strenge vorst verdragen en is er tot in het vroege voorjaar. Hooguit tussen maart en april is er géén sla van de volle grond te krijgen.
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Kopen

Koop sla het liefst als hele krop in plaats van als losse blaadjes in plastic bakjes of zakjes. Daar liggen die blaadjes dan ‘onder beschermende atmosfeer’. Ze snakken naar lucht, en hoe beschermend de atmosfeer ook mag zijn, ze zijn voor verpakking gewassen in chloorbaden om te zorgen dat ze goed ‘schoon’ zijn. Het mag dan makkelijk zijn, smakelijk is anders. Vaak liggen onderin ook nog eens rottende blaadjes, omdat zich daar al het aanhangende badwater heeft verzameld.

Enfin, hele kroppen dus, is mijn devies. Het blad moet er stevig en fris uitzien. Ook bij de zachtere soorten, zoals krop- en eikenbladsla, moet de middennerf knapperig zijn. Als de onderkant van de krop, waar de stronk afgesneden is, bruin-rossig van kleur is, kan dat betekenen dat de krop al wat ouder is. Bij de donkere soorten is dat normaal, dus u kunt beter kijken of het snijvlak droog of houterig is: in het laatste geval is de krop niet al te vers meer. Als u een dergelijke sla toch wilt gebruiken, snijd dan een plakje van de stronk af en zet hem rechtop in een laagje water, zodat hij zich weer vol kan drinken. Losse, slappe blaadjes kunnen enorm opknappen van een koud bad.

Bewaar sla in een vochtige theedoek, in de groentela (of kelder). Reken voor een salade voor 4 tot 6 personen een krop van gemiddelde grootte of een flinke hand geplukte sla per persoon. Voor warm gebruik, bijvoorbeeld om te roerbakken of kort te smoren, hebt u aan een halve krop per persoon voldoende.

Verwerken

De stronk is het enige oneetbare gedeelte van sla; over het algemeen wordt er veel te veel van een krop weggegooid. Haal de bladeren die u nodig hebt los. Of snijd de stronk eraf; de bladeren komen dan vanzelf vrij.

Was de slabladeren in een ruime (gootsteen)bak met koud water. Roer ze, zonder ze te kneuzen, goed door het water, zoals bij een handwas. Laat het water tot rust komen, zodat zand en ongedierte naar de bodem kan zakken. Schep de sla met uw handen (of een draadspaan) in een slacentrifuge of vergiet en laat hem drogen. (Dus niet de bak water omkeren; dan kiept u al het vuil weer over de sla.)

Officieel mag sla alleen geplukt of gescheurd worden. Snijden kan best, zolang het maar met een scherp mes gebeurt, zodat u de bladeren niet kneust. Maak sla pas vlak voor gebruik aan: na het aanmaken wordt hij snel slap.

Combinaties

Alle kruiden die in aanmerking komen voor vinaigrette: uiteraard alle verse groene kruiden, maar specerijen(mengsels) kunnen ook een verrassende vinaigrette of dressing opleveren. Meer over vinaigrettes en dressings vindt u in het hoofdstuk Basisrecepten.

Groenekruidensalade

Ingrediënten


3 handen sla, 2 malse soorten, zoals kropsla en groene eikenblad

2 handen gemengde groene kruiden**, de blaadjes geplukt, bijvoorbeeld:

-kervel

-peterselie

-basilicum

-zuring

0,2 tot 0,6 dl milde olijfolie

paar druppels citroensap

eventueel:

2 takjes jonge munt, gerist



** Varieer de kruiden afhankelijk van het gerecht waar je de salade bij serveert: koriander bij pittige gerechten, dille of dragon bij artisjok of vis, citroenmelisse bij kruidige schotels.

Bereiding

Scheur of snijd de slasoorten. Meng, zonder de sla te kneuzen, met de kruiden en maak aan met alleen milde olijfolie en het citroensap.

Variatie

Voeg blaadjes waterkers toe en knijp naar smaak een beetje grof zeezout over de sla.

Serveersuggesties

Als salade op zich of als garnituur.

Herfstsalade

Ingrediënten


ca. 0,6 dl vinaigrette*

hazelnootolie, eventueel te vervangen door walnotenolie

4 eetlepels hazelnoten, gepeld

4 handen eikenbladsla, liefst donkere en groene voor het kleurcontrast

1 flinke pastinaak, verwerkt tot pastinaakchips (zie p. 274)



Bereiding

Maak een vinaigrette, waarbij je een derde van de olie vervangt door hazelnootolie. Proef de olie eerst om te beoordelen of hij echt naar noten smaakt. Zo niet, gebruik dan wat meer. Frituur de hazelnoten goudbruin. Leg ze op een theedoek en vouw die dicht. Sla er met een zware pan op, zodat de noten in kleine stukjes breken, maar niet tot gruis verworden. Maak de eikenbladsla aan met de vinaigrette en de noten. Schik de sla op borden en zet de pastinaakchips er rechtop in.

Variatie

Bak repen pancetta of bacon mooi droog en knapperig uit en zet ze in de sla. Spek bak je het knapperigst door ze op een rooster met bakpapier in een oven van 180 °C te leggen. Zet er een verdieping lager een ruime bak onder om het vet op te vangen.

Serveersuggesties

Als salade op zich, maar ook als garnituur bij knolselderij of schorseneren.

Zomersalade

Ingrediënten


100 g dop- of andere erwten, schoon gewicht

100 g sperziebonen

1 bosje radijs, in kleine partjes

6 takjes basilicum, gerist en gehakt

2 handen knapperige sla

2 handen postelein

0,6 dl vinaigrette* met knoflook en balsamicoazijn

50 g parmezaan, met de dunschiller geschaafd



Bereiding

Blancheer de erwten en de sperziebonen beetgaar en spoel ze koud. Maak alle ingrediënten – behalve de kaas – aan met de vinaigrette. Verdeel over borden strooi de parmezaan erover.

Serveersuggesties

Als salade op zich, maar ook als kleine maaltijd met tortilla* of gegrilde polenta (zie Maïs, p. 233).

Veldsla met sinaasappel

Ingrediënten


2 sinaasappelen, de partjes uitgesneden

0,7 dl dressing* met sjalot, waarbij je de helft van de azijn vervangt door het sinaasappelsap 2 eetlepels amandelschaafsel, geroosterd



Bereiding

Meng de sinaasappel en de dressing luchtig door de veldsla en strooi er amandelschaafsel over. Of bereid de partjes sinaasappel zoals bij geglaceerde radijs (zie p. 326).

Slaloempia’s

Ingrediënten


4 rijstvellen (bij de toko of Chinese winkel)

1 middelgrote wortel, in lange dunne repen

2 à 3 handjes knapperige (krop)sla, fijngesneden

100 g doperwtjes, geblancheerd



Bereiding

Leg de rijstvellen op een theedoek en spuit ze nat met een plantenspuit. Beleg de vellen net onder het midden met een 2 centimeter brede streep sla, een paar reepjes wortel en strooi er doperwtjes over. Maak op smaak met peper & zout. Bestrijk het bovenste randje rijstvel met extra water. Rol het vel zodra het soepel genoeg is (anders nog even wachten tot het water er goed ingetrokken is) zo strak mogelijk om de sla heen en plak de rand goed dicht. Als je de loempia’s niet direct serveert, droogt het rijstvel uit. Bewaar ze in dat geval in een droge doek. Snijd één keer schuin doormidden of in meerdere schuine stukjes en serveer die rechtop.

Variaties

Met de vulling kun je eindeloos variëren:

-Geblancheerde noedels om de rolletjes wat zwaarder te maken.

-Taugé en bosui, aangemaakt met gembersiroop, citroensap en eventueel verse peper.

-In een beetje olie aangezette reepjes kool en eend(enborst).

-Bosui en gerookte zalm; de rijstvellen eventueel eerst besmeerd met roomkaas.

-Avocado en van zaad ontdane tomaat in julienne.

-Sud ’n sol-tomaatjes, olijven, parmezaan en geroosterde pijnboompitten.

-Garnalen, mosselen of andere zeevruchten.

-(gerookte) kip met rode paprika in julienne.

-Strooi voor je gaat vullen eetbare bloemblaadjes, zoals goudsbloem, borage en/of Oost-Indische kers over de rijstvellen voor een confetti-effect.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of garnituur.

Rouleaux de salade

Ingrediënten


8 grote slabladeren, bijvoorbeeld romano

1 komkommer, met een dunschiller of kaasschaaf in de lengte gesneden

100 g ricotta of roomkaas

2 takjes dragon, gerist en gehakt

3 takjes dille, gerist en gehakt

1 dessertlepel mosterd

1 dessertlepel honing paar druppels citroensap

eventueel:

grote knoflookcroutons*



Bereiding

Leg 4 slabladeren uit op een doek. Beleg ze met komkommer. Maak ricotta of roomkaas op smaak met de overige ingrediënten, peper & zout. Smeer er een dun laagje van op de komkommer; houd de uiteinden net vrij. Leg er nog een blad op en herhaal. Rol strak op, laat in de doek minstens 1 uur opstijven in de koeling. Zet er bij serveren eventueel schuin een grote knoflookcrouton tegenaan.

Variaties

Er zijn vele variaties voor de vulling denkbaar:

-Maak ricotta aan met fijngesneden sud ’n soltomaat, kappertjes, oregano en/of basilicum, peper & zout. Strooi er geraspte parmezaan over.

-Pureer avocado met knoflook, meng er van zaad ontdane tomaat in brunoise, een paar druppels citroensap, peper & zout door. Maak op smaak met koriander, komijnpoeder of peterselie.

-Maak roomkaas aan met peterselie, kappertjes en citroensap. Strooi er gespoelde, fijngesneden ansjovisfilets en parmezaan over voor een gerolde caesarsalade.

Serveersuggestie

Snijd er dunne, schuine plakjes van als hapje of (onderdeel van een) voorgerecht.

Zilte salade

Ingrediënten


2 handjes gedoogd zeewier, bijvoorbeeld wakame

paar druppels citroensap

4 handjes gemengde sla, fijngesneden

1 tot 3 eetlepels dragon- of appelazijn

milde (olijf)olie

1 teentje knoflook, gehakt

2 handjes zeekraal



Bereiding

Week het zeewier in water met een druppeltje citroensap. Maak als het wier soepel is de sla aan met azijn en olie, en meng er het zeewier door. Fruit knoflook en zeekraal in olie. Haal na 2 minuten van het vuur. Verdeel voor het serveren over de sla.

Serveersuggesties

Als gerechtje met een (gepocheerd) eitje of als garnituur bij doperwten of meiraap.

Sla-waterkerssoep

Ingrediënten


2 sjalotten, gesnipperd

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie of boter

1 krop sla**, gesneden

1 bos waterkers, gesneden

(mag ook winterkers zijn)

1 l lichte kalfs-, kippen- of groentebouillon*

ca. 0,5 dl crème fraîche of room



** Varieer de slasoorten om een andere kleur te krijgen: kropsla voor de groenste versie, eikenblad voor bruinige soep.

Bereiding

Zet in een brede, hoge pan, sjalotten en knoflook aan in olijfolie of boter. Voeg als de sjalot glazig is sla en waterkers toe. Schenk er zodra de blaadjes zacht worden er bouillon op. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat nog 2 minuten koken. Pureer tot een gladde soep. Voeg crème fraîche of room toe en verwarm die mee tot de soep weer bijna kookt. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Mocht je groenige soep onaantrekkelijk vinden, verdeel de soep dan in kommen en schep er half geslagen, lichtgezouten room op, zodat je het uiterlijk van een cappuccino krijgt. Garneer de room eventueel met ragfijn gesneden rode sla of een paar blaadjes waterkers.

-Als je een deel radicchio gebruikt, krijgt de soep rode spikkels. Meng de radicchio wel met een minder uitgesproken sla, omdat hij nogal bitter is.

Gesmoorde sla

Ingrediënten


2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

boter

2 kroppen sla, gesneden

ca. 0,6 dl witte wijn en/of groentebouillon*

eventueel:

paar druppels citroensap



Bereiding

Fruit de knoflook in een flinke klont boter. Voeg als de knoflook glazig is de sla toe. Schep goed om en blus af met wijn en/of bouillon, tot er een bodempje in de pan staat. Laat het vocht op middelhoog vuur in een paar minuten verdampen en de sla zacht worden. Voeg naar smaak nog een extra klontje boter toe en/of druppel er een beetje citroensap over. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Bestrooi met geschaafde parmezaan en/of geroosterde pijnboompitten.

-Meng er sud ’n sol-tomaatjes of van zaad ontdane tomaat in julienne door.

-‘Smelt’ gespoelde ansjovisfilets met de knoflook mee.

-Bak eerst spekjes uit, giet een deel van het vrijgekomen vet weg, maar houd voldoende over om er de knoflook in te fruiten en ga verder als hierboven.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje, polenta, (zie Maïs, p. 233) of rijst.

Gegratineerde sla met pasta

Ingrediënten


400 g korte pasta, bijvoorbeeld orechiette of penne

1 of 2 kropjes sla, gesneden olijfolie

8 eetlepels pijnboompitten

3 of 4 tenen knoflook, fijngehakt

paar druppels citroensap

ca. 80 g geraspte kaas**



** Kies een kaassoort die wat smaak betreft bij de sla past, bijvoorbeeld gruyère, Hollandse of zachte geitenkaas voor milde sla en rood- of blauwschimmel voor de bitterder soorten.

Bereiding

Kook de pasta beetgaar. Maak ondertussen de sla aan met olijfolie, de helft van de pijnboompitten, knoflook, citroensap, peper & zout. Maak de warme pasta in een lage ovenschaal aan met dezelfde ingrediënten en bedek de bodem van de schaal ermee. Strooi er een beetje kaas over en bedek met de aangemaakte sla. Bestrooi royaal met geraspte kaas. Zet onder de grill tot de kaas gegratineerd is.

Variaties

Vervang de pasta door plakjes gare aardappel, een graansoort of quinoa.

Zeeuwse stamppot

Ingrediënten


1 kg smeuïge aardappelpuree (zie p. 37, gebruik dubbele hoeveelheden)

1½ à 2 kroppen sla, fijngesneden

1 flinke ui, fijn gesnipperd

4 (zacht)gekookte eieren



Bereiding

Mijn Zeeuwse grootmoeder doet het als volgt: maak een smeuïge aardappelpuree. Meng er kropsla en flink wat fijngesnipperde rauwe ui door. De verhouding puree en sla moet ongeveer twee op één zijn. Serveer met een gekookt eitje.

Variaties

-Zelf smoor ik liever iets grover gesneden ui in boter tot hij licht begint te kleuren voor ik hem door de puree meng.

-Als ik een heel goede bui heb, vet ik een ovenschaal in en doe er een laagje puree in, daarop sla, ui en ei, belegd met plakjes tomaat. Dat herhaal ik nog een keer. Ik bestrooi het met geraspte (komijne)kaas, broodkruim en flintertjes boter, en zet het onder de grill om te gratineren.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar in kleinere hoeveelheden ook lekker als garnituur bij bloemkool, maïs of sperziebonen.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op andijvie, cichorei, postelein, rucola en witlof, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Sla komt ook voor in eetbare bloemen en gemengde-groenterecepten.







Snijbiet

Beta vulgaris var. cycla
Ganzenvoetfamilie

Seizoen

In de 13e eeuw was warmoes het woord voor (groene) groenten. Nu wordt snijbiet nog weleens warmoes genoemd, maar volgens sommigen is warmoes een net iets grovere variant.

Snijbiet kan van half mei tot in november worden geoogst. De eerste nachtvorst kan hij nog verdragen, maar als het overdag ook begint te vriezen, is het seizoen afgelopen. De groente dankt haar naam aan het feit dat als de plant eenmaal goed uitgegroeid is, de buitenste stelen steeds afgesneden kunnen worden terwijl de plant doorgroeit.

Kopen

Wat vorm en textuur betreft lijkt snijbiet het meest op paksoi. Het heeft dezelfde knapperige stengel en net zo’n mals blad. De smaak is echter heel anders: fris en knapperig, maar tegelijkertijd ook diep en aards. Een beetje zoals – hoe verrassend – een biet. Bij aankoop moeten de stengels stevig aanvoelen en knappen als u ze zou breken. Het blad hoort te glanzen en moet makkelijk scheurbaar zijn. Meestal wordt snijbiet met een (donker-)rode stengel aangeboden: het lijkt op een kruising tussen rabarber en spinazie. Er bestaat ook snijbiet met witte, roze of gele stengels. Samen geteeld of verkocht noemen we het regenboogsnijbiet. Het blad moet altijd frisgroen zijn, de nerf in de kleur van de stengel. Reken per persoon 200 tot 250 gram voor een hoofdgerecht, de helft voor een voorgerecht. Bewaar de snijbiet in een doek of in een papieren zak op een koele plaats.
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Verwerken

U hoeft snijbiet alleen te wassen en in de gewenste maat te snijden, er hoeft niets van deze groente weggegooid te worden. De stelen kunt u, zoals bij bleekselderij, in dunne plakjes of langere stukken (tot ongeveer 7 centimeter) snijden – net wat mooier uitkomt voor het snijbietgerecht dat u wilt gaan maken.

Bak, smoor of stoom de stelen 3 tot 5 minuten en voeg het gesneden blad op het laatst toe, zodat het smaak en textuur behoudt. Snijbiet is klaar zodra het zacht is. Zij is ook goed geschikt om rauw in een salade verwerken of door aardappelpuree te mengen.

Combinaties

Basilicum, bieslook, bosui, citroensap, curry, dille, gember, kappertjes, kerrie, komijn, koriander, nootmuskaat, noten, peterselie, pijnboompitten, pistachenoten, pompoenpitten, ras el hanout, tomaat, verse peper, venkel(zaad), vijfkruidenpoeder, zuring.

Traditioneel worden spinazie en snijbiet vaak samen (of in plaats van elkaar) gebruikt, dikwijls in combinatie met zuring.

Snijbiet, bijna puur

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

olijfolie

800 g snijbiet, de stelen in plakjes van 5 mm, het blad in reepjes

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Fruit de ui in olijfolie. Voeg als hij glazig is knoflook en snijbietstelen toe. Fruit 3 à 4 minuten en schud of schep regelmatig om. Voeg het blad toe en laat het in 1 minuut zacht worden. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voor een klassieke variant neem je gelijke delen snijbiet en spinazie.

-Voeg op het laatst basilicum of koriander toe.

-Blus af met passata (zie Tomatenwijzer, p. 397).

Serveersuggesties

Met parelgort, een aardappeltje, rijst of quinoa.

Snijbietfarinata

Overal ter wereld waar kikkererwtenmeel wordt verkocht, maakt men farinata. Dit is een grote pannenkoek van kikkererwtenmeel, water, olijfolie, zout en zwarte peper. Deze pannenkoek wordt echter niet in een pan gebakken, maar in de oven, in de pan wordt de koek te rubberig. De ingrediënten zijn in elk land ongeveer gelijk; het is vooral de naam die per land verschilt. Meestal wordt de koek zonder vulling gemaakt. In dit geval gaat er snijbiet in.

Ingrediënten


300 g kikkererwtenmeel

1 flinke hand snijbietstelen, fijngesneden

olijfolie



Bereiding

Klop het kikkererwtenmeel met 6 tot 9 deciliter water tot een glad, net lopend beslag, zoals voor pannenkoeken. Laat het beslag minimaal 4 en maximaal 10 uur op kamertemperatuur rusten. Schep het schuim eraf. Voeg de snijbietstelen, een lepeltje olijfolie, peper & zout toe. Neem een giet ijzeren koekenpan die in de oven kan en ruim genoeg is voor een laag beslag van 2 centimeter. Schenk er een bodempje olijfolie in. Maak de olie zo heet dat hij gaat sissen als je het beslag erop giet. Schenk het beslag erin en zet 25 tot 30 minuten in een oven van 220 °C, tot de koek goudbruin en gaar is. Snijd er (onregelmatige) puntjes van en serveer warm.

Serveersuggesties

Als hapje eventueel met rouille (zie Paprika, p. 269), bij soep of salade.

Jeanne Johns’ farinata

Dit recept is van de Amerikaanse kunstenares Jeanne Johns. Ze gaf het me tijdens een bezoek aan de Jardin, omdat ze het zo goed vond passen bij de snijbiet die ik toen net aan het oogsten was. Zij noemt het farinata, maar zoals je ziet is het daar eigenlijk veel te rijk voor. Lekker is het wel.

Ingrediënten


5 eieren

5 eetlepels kikkererwtenmeel

5 eetlepels melk

1 flinke theelepel komijnpoeder

1 flinke theelepel kurkumapoeder

olijfolie

1 flinke hand snijbietstelen, fijngesneden



Bereiding

Klop de ingrediënten (behalve snijbiet en olijfolie) met peper & zout tot een beslag. Meng er de snijbietstelen door. Verwarm een lage ovenschaal met een laagje olijfolie erin tot de olie zo heet is dat hij gaat sissen als je het beslag erop giet. Zorg dat er net voldoende beslag in zit om de snijbiet te bedekken en zet 20 tot 25 minuten in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Als voorgerechtje, eventueel met saus van gepofte knoflook (zie p. 191) of als garnituur bij gegrilde courgette, aubergine of geroosterde paprika (zie p. 266).

Bonen met snijbiet

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

olijfolie

200 g borlotti-, tuin- of andere bonen, schoon gewicht

300 g snijbiet, in het formaat van de bonen gesneden, het blad apart

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 à 3 takjes oregano

ca. 2,5 dl groentebouillon*

paar druppels citroensap

40 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Fruit in een ruime pan de ui met olijfolie. Voeg als de ui glazig is de bonen, snijbietstelen, knoflook en oregano toe. Schep goed om en blus af met bouillon tot alles voor twee derde onderstaat. Breng aan de kook en draai het vuur laag. Schep er na 5 minuten snijbietbladeren, peper & zout door. Haal de pan na een minuut of 2 van het vuur en meng er een paar druppels citroensap en de parmezaan door. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Als lauwwarme salade met een grote crouton* of warm met rijst of polenta (zie Maïs, p. 233).

Snijbietsalade à l’orange

Ingrediënten


2 sjalotjes, gesnipperd

boter

2 eetlepels suiker

1 of 2 sinaasappelen de partjes uitgesneden, het sap opgevangen

ca. 0,4 dl (sherry)azijn

500 g snijbiet, de stelen in schuine stukken, de bladeren apart



Bereiding

Fruit de sjalotjes in boter en voeg als ze glazig worden de suiker toe. Voeg na 1 minuut de partjes sinaasappel en een klein scheutje azijn toe; draai het vuur laag en laat karamelliseren. Schud af en toe om, zodat de karamel niet verbrandt. Roer er, als de karamel goudbruin is, een scheutje sinaasappelsap en de snijbietstelen door. (Niet schrikken: het bubbelt enorm, maar dat gaat zo over.) Laat de stelen 2 minuten garen en voeg het blad toe; meng goed door de rest van de ingrediënten. Haal van het vuur en laat nog een paar minuten staan met het deksel op de pan. Maak op smaak met zout en ruim peper.

Serveersuggesties

Warm of gekoeld als salade. Of als garnituur bij witlof of broccoli, met een aardappeltje of spätzle*.

Groene soep van spinazie en snijbiet

Ingrediënten


300 g spinazie, fijngesneden

300 g snijbiet, fijngesneden

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

2 à 3 eidooiers

eventueel:
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Bereiding

Zet alles, behalve de eidooiers, in een ruime pan aan in olijfolie. Giet er 1 liter water op en breng aan de kook. Draai het vuur laag en laat 20 minuten pruttelen. Klop de eidooiers los in een pan met dikke bodem en doe er een scheut hete soep bij. Laat op laag vuur samen dik worden, zonder te koken. Maak steeds goed los van de bodem met een houten lepel. Schenk geleidelijk de rest van de soep erbij, zodat het goed bindt.

Variatie

Volgens het klassieke recept leg je onder in een soepterrine (of een kom per persoon) een snee brood en daar schenk je de hete soep op. Wordt ook wel met in de soep gepocheerd ei geserveerd.

Snijbietsoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

600 g snijbiet, gesneden

8 takjes peterselie, gerist en gehakt nootmuskaat

3 dl melk

8 dl groentebouillon*

2 eetlepels geraspte parmezaan en/of crème fraîche



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is snijbiet en peterselie toe. Rasp er nootmuskaat over. Schep goed om en schenk er na 2 minuten melk en bouillon op. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Pureer na 20 minuten tot een gladde soep en maak op smaak met peper & zout. Maak de soep af met parmezaan en/of crème fraîche.

Melinda’s snijbiet-pie

Omdat Melinda een Engelstalige kok is, een heel goede bovendien, heet dit gerecht met recht ‘pie’. Je kunt de bodem en de vulling van tevoren maken. Schep de vulling dan pas op moment van gebruik in het deeg en dek af met filodeeg.

Ingrediënten


200 g korstdeeg* of 6 velletjes bladerdeeg*

blinde vulling

2 uien, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

400 à 500 g snijbiet, gesneden

3 eetlepels sud ’n sol-tomaatjes

(of andere gedroogde tomaten)

3 eetlepels pompoen-, pijnboom- of andere pitjes

2 vellen filodeeg, iets groter dan de taartvorm boter



Bereiding

Bekleed een platte bakvorm met (korst- of blader-) deeg, prik het deeg in met een vork, leg er bakpapier op en vul met de blinde vulling. Bak in ongeveer 20 minuten gaar, maar niet bruin, in een oven van 200 °C. Fruit intussen ui, knoflook en snijbiet glazig. Haal van het vuur en meng er tomaten, pitjes, peper & zout door. Verwijder blinde vulling en papier uit de bakvorm. Schep het mengsel op het deeg en dek af met filodeeg. Duw het deeg rondom tussen de vulling en de deegrand. Bestrijk met zachte boter en zet de pie terug in de oven tot hij goudbruin en krokant is.

Variaties

-Omdat het filodeeg bros wordt, is het moeilijk nette punten te snijden. Als je dat een bezwaar vindt, kun je beter afzonderlijke taartjes maken.

-Voor een smeuïger pie kun je crème fraîche aan het groentemengsel toevoegen.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij artisjok, aubergine of gevulde ui (zie p. 428).

Snijbietpakketjes

Ingrediënten


2 flinke handen snijbiet, gesneden

ca. 5 dl ragout*, bijvoorbeeld van paddenstoelen of gedroogde tomaat met geitenkaas

8 lange stelen snijbiet

8 grote snijbietbladeren



Bereiding

Meng de gesneden snijbiet door de ragout. Blancheer de stelen in een paar minuten tot ze buigzaam zijn. Blancheer de bladeren minder dan een minuut, zodat ze net soepel zijn, maar wel heel blijven. Leg de stengels ruim uit elkaar op het aanrecht en leg er op het onderste deel, in de breedte, een blad op. Schep de warme ragout net onder het midden van het blad. Houd de zijkanten vrij en vouw het pakketje dicht. Vouw eerst de onderkant over de ragout, dan de zijkanten en rol voorzichtig dicht, zoals bij een envelope of loempia. Rol – voor de stevigheid en omdat het er fraai uitziet – de stengel mee, zodat hij in het midden om het pakketje komt te zitten.

Serveersuggesties

Met rijst, quinoa of gebakken aardappel (zie p. 42).

Snijbiet gevuld met rijst en kikkererwten

Ingrediënten


8 à 12 grote snijbietbladeren

450 g gare rijst

350 g snijbiet, gesneden

450 g gare kikkererwten, grofgehakt

2 à 3 bosuitjes, fijngesneden

paar druppels citroensap

ca. 2 eetlepels kruiden naar smaak, zoals munt, komijn of mediterrane kruiden, gerist en gehakt

olijfolie

3 tomaten, in plakken

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

ca. 1,5 dl groentebouillon*



Bereiding

Blancheer de snijbietbladeren zo kort dat ze net soepel worden, maar wel heel blijven. Leg ze uit op het aanrecht. Meng rijst, gesneden snijbiet, kikkererwten, bosui, citroensap, peper & zout en de kruiden. Vet een braadslee in die op het gas kan. Als de branders van het fornuis niet groot genoeg zijn voor een gelijkmatige garing, kun je dit gerecht ook op 170 °C in de oven laten garen; schep dan wel regelmatig wat vocht over de pakketjes.

Bedek de bodem van de schaal met tomaat, ui en knoflook. Schep de rijstvulling op de bladeren en vouw ze dicht (zoals bij snijbietpakketjes in het vorige recept). Leg de gevulde bladeren met de naad naar beneden op de tomaten en maal er peper & zout over. Giet er groentebouillon en een beetje citroensap over, tot er een bodempje in de schaal staat. Laat op zacht vuur sudderen tot de saus is ingekookt.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich. Als je het recept met halve hoeveelheden maakt ook lekker als garnituur bij bloemkool, koolrabi of paprika.

Snijbiettaart

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

ca. 10 stengels snijbiet, gesneden

olijfolie

2,4 dl yoghurt of zure room

3 eieren

½ theelepel bakpoeder

eventueel:

3 eieren, hardgekookt, in stukjes gesneden



Bereiding

Fruit achtereenvolgens ui, knoflook en snijbiet in olijfolie en maal er peper & zout over. Laat een paar minuten zachtjes bakken, maar niet kleuren, en haal de pan van het vuur. Roer ondertussen yoghurt of zure room, eieren en bakpoeder tot een beslag. Voeg eventueel stukjes ei toe. Vet een ovenschaal van 30 centimeter in. Giet er de helft van het beslag in, schep er de snijbiet op, dek af met de rest van het beslag en bak in ongeveer 45 minuten goudbruin in een oven van 190 °C. Laat even afkoelen voor je de taart snijdt.

Variaties

In plaats van snijbiet kun je ook boerenkool, savooiekool of paddenstoelen gebruiken, of de helft van de snijbiet erdoor vervangen.

Serveersuggesties

Bij meiraapjes, sperziebonen of gepofte topinamboer (zie p. 414).

Gesauteerde snijbiet

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie of boter

800 g snijbiet, de stelen in stukken van 3 cm, het blad apart

5 takjes peterselie, gerist en gehakt

10 takjes bieslook, fijngesneden

eventueel:

3 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit ui, knoflook en eventueel tijm in een brede pan op middelhoog vuur in olijfolie of boter. Voeg als de ui glazig is de snijbiet toe. Laat in ongeveer

4 minuten licht bakken. Alles moet gaar, maar nog net stevig zijn. Schud de pan regelmatig om. Maak op smaak met peterselie, bieslook, peper & zout.

Serveersuggesties

Met (gekookte) aardappel, couscous* of pasta.

Risotto met snijbiet

Ingrediënten


1 tot 1,2 l groentebouillon*

1 middelgrote ui, gesnipperd

400 g risottorijst

olijfolie

1 prei, in ringen

2 snijbietstelen, in brunoise

1 laurierblad

80 g mascarpone

ca. 40 g parmezaan, geraspt en 2 eetlepels geschaafde parmezaan



Bereiding

Verwarm de groentebouillon. Zet dan ui en risottorijst aan in olijfolie in een ruime pan met dikke bodem. Voeg als de rijst glanst prei en snijbietstelen toe. Bak ze kort mee en blus af met een scheut hete groentebouillon. Voeg het laurierblad toe. Roer goed los van de bodem en laat pruttelen tot de bouillon is opgenomen. Herhaal nog 2 à 3 keer. Meng er dan het gesneden snijbietblad door. Blijf bouillon toevoegen tot de rijst net niet gaar en mooi van consistentie is: afhankelijk van de rijst in 15 tot 35 minuten. Schep er mascarpone, peper & zout en geraspte parmezaan door. Laat van het vuur af nog 5 minuten met gesloten deksel staan, zodat de risotto door de vrijkomende stoom nagaart. Bestrooi op het bord met parmezaanflinters.

Variaties

-Voeg gedroogde tomaat in julienne, olijven, kappertjes en/of artisjokharten toe.

-Laat voor een lichtere variant de mascarpone weg.

-Gebruik voor een ‘frissere’ risotto gelijke delen bouillon en witte wijn.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of – in kleinere hoeveelheden – als voorgerecht of garnituur bij broccoli, pastinaak of spruitjes.

Klassiekers met snijbiet

Van oudsher wordt snijbiet vooral gegeten in combinatie met tomaten(saus). Of overgoten met bechamelsaus, en dan geen lekkere, zelfgemaakte, maar de beruchte witte maïzenasaus. Hieronder een paar van de smakelijkere recepten die ik in een anoniem kookboek vond. Ik heb ze wel een beetje aangepast aan onze moderne smaak.

Snijbiet met gegratineerde bechamelsaus

Ingrediënten


800 g snijbiet, in grove stukken

boter

6 takjes peterselie, gerist en gehakt

80 tot 100 g geraspte kaas nootmuskaat

ca. 3 dl bechamelsaus*

4 eetlepels broodkruim



Bereiding

Volgens het originele recept blancheer je de snijbiet, maar ik zou dat niet doen, of heel kort. Leg een laagje snijbiet in een beboterde ovenschaal. Bestrooi met peterselie, geraspte kaas, peper & zout en rasp er nootmuskaat over. Rustig aan met de nootmuskaat, die is nogal overheersend. Maak op deze manier laagjes tot alles op is. Bedek de laatste laag met warme bechamelsaus. Bestrooi met paneermeel en gratineer onder de grill of in een oven van 180 °C, tot er een goudbruin korstje op zit.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich met brood of een aardappeltje.

Met snijbiet gevulde koolbladeren

Ingrediënten


4 grote koolbladeren; je kunt voor dit

recept alle soorten sluitkool gebruiken

150 g doorregen spek, in reepjes

2 uien, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

350 g snijbiet, in stukken van ½ cm

300 g kool, fijngesneden

2 eieren

25 g paneermeel

½ bosje zuring, fijngesneden

2 à 3 takjes dragon, gerist en gehakt

6 takjes peterselie, gerist en gehakt

10 sprieten bieslook, fijngesneden

nootmuskaat

boter

stuk varkensnet (crépinette) – eventueel te vervangen door plakjes (gerookt) spek



Bereiding

Blancheer de koolbladeren tot ze soepel zijn en laat ze uitlekken. Bak het spek goudbruin in een droge pan. Voeg halverwege ui en knoflook toe, en fruit de laatste 2 minuten snijbiet en kool mee. Meng ondertussen eieren, paneermeel, zuring, dragon, peterselie, bieslook en nootmuskaat. Voeg uien, snijbiet, kool en spek toe (ik heb de kaneel weggelaten). Schep in het midden van de koolbladeren zoveel vulling dat je ze nog dicht kunt vouwen. Pak de koolrolletjes in met varkensnet, zorg dat de naad van de kool en het varkensnet aan dezelfde kant zitten. Leg de pakketjes op de naad in een beboterde ovenschaal. Bak 45 minuten tot 1½ uur in een oven van 180 °C. Het varkensnet moet bruin worden.

Variatie

Je kunt de spekjes ook vervangen door gedroogde tomaat in reepjes. Laat het net zitten en smeer een beetje boter over de kool. Bestrooi met fijn broodkruim, zodat er toch een bruin kostje ontstaat. Bestrooien met geraspte kaas kan natuurlijk ook.

Serveersuggesties

Met rijst, knolselderij- of aardappelpuree (zie resp. p. 198 & 37).

Zoete snijbiettaart

In het traditionele recept wordt 75 gram geraspte parmezaan aan de vulling toegevoegd. Dat levert een interessant contrast op, maar het kan ook goed zonder.

Ingrediënten


100 g rozijnen en/of krenten

ca. 1,2 dl bruine rum

100 g pijnboompitten, geroosterd

200 g basterdsuiker

400 g snijbietblad, fijngesneden

3 eieren

voor het deeg:

300 g bloem

1 ei

20 g basterdsuiker boter eidooier



Bereiding

Wel de rozijnen en/of de krenten minimaal een halfuur in bruine rum (hoe langer, hoe lekkerder). Verdun eventueel met water. Meng bloem, ei en suiker, en kneed er zoveel water door als nodig is om een stevig deeg te krijgen. Pak het deeg in folie en laat een halfuur rusten in de koeling. Verdeel dan het deeg in twee stukken en rol het uit tot twee deeglappen van 2 millimeter dikte. Bekleed een beboterde vorm met een deeglap en laat die rondom iets overhangen.

Meng de goed gezwollen rozijnen met pijnboompitten, basterdsuiker, snijbietblad en 2 eieren. Vul de taartbodem met het mengsel en vouw het overhangende deeg erover. Leg er de tweede, passende deeglap op. Druk de naden stevig aan. Voor een ambachtelijker uiterlijk leg je eerst de ronde deeglap op het mengsel en vouw je daar het overhangende deeg over. Stevig dichtknijpen is in beide gevallen belangrijk. Steek in het midden een klein rond stekertje of opgerold stuk aluminiumfolie door het deeg als schoorsteentje. Het deeg rondom het gaatje kun je versieren met een rond neergelegde deegvlecht en/of uit deeg gesneden blaadjes.

Klop dan een eidooier los met een paar druppels water en bestrijk het deeg ermee. Zet de taart in een oven van 210 °C. Draai na 30 minuten de temperatuur naar 180 °C. Bak nog ongeveer 30 minuten, tot het deeg goudbruin en de vulling gestold is. Als je een elektrische oven met een ventilator hebt, moet je in het begin goed opletten of het deeg niet te snel bakt. Het moet langzaam kleuren.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op bieten(blad), paksoi, spinazie en zuring, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Snijbiet komt ook voor in het recept taart van bladgroenten bij gemengde-groenterecepten.







Snijbonen

Phaseolus vulgaris
Vlinderbloemenfamilie

Seizoen

Snijbonen zijn er van juli tot oktober. Snijbonen zijn eigenlijk alle soorten lange, platte peulen die met schil en al gegeten worden, maar die te taai of vezelig van textuur zijn om in hun geheel te verwerken. Zo worden pronkbonen ook als snijbonen verkocht. Vermoedelijk stammen de soorten die we nu eten af van de soort Phaseolus aborigineus, een plant die op een hoogte van 500 tot 2000 meter voorkomt in het noordwesten van Argentinië, Bolivia en Peru.

Kopen

Snijbonen zijn meestal groen, maar er zijn natuurlijk ook rare snijbonen bij, die in kleur variëren van geel tot donkerpaars. De schil van een verse snijboon heeft nog een vage glans en knakt als u hem dubbelvouwt. Een soepele boon die buigt als rubber is niet vers meer. Hele bonen moeten echt plat zijn; als ze wat dikker worden en u de erwtjes kunt zien zitten; zijn de peulen al hard en taai.

[image: Images]

Bij de supermarkt vindt u snijbonen vooral voorgesneden in een zakje. Die zijn vaak al een beetje gelig of met een bruin en uitgedroogd snijvlak of – nog erger – snotterig. Koop liever ongesneden snijbonen of door de groenteman voorgesneden bonen (bij hem kunt u aan de kleur zien of ze recent gesneden zijn). Reken voor een hoofdgerecht 200 tot 250 gram per persoon. Voor voorgerechten op 80 tot 100 gram. Bewaar ze in papier of een droge doek op een koele plaats.

Verwerken

Snijd het kopje van de snijboon af en trek indien nodig (de meeste moderne rassen zijn ‘draadloos’) de draad mee, zoals bij een peultje. Onze grootmoeders haalden snijbonen door de molen om ze zo fijn mogelijk te snijden. De meeste soorten zijn niet meer zo taai als vroeger en u kunt ze dus in grotere stukken snijden, gewoon met een mes. U doet er verstandig aan eerst een stukje af te snijden en dat rauw te proeven om de malsheid te bepalen: hoe malser, hoe grover ze gesneden kunnen worden. Snijd ze in schuine stukken. Blancheer of stoom de snijbonen in ruim water met zout, afhankelijk van de gesneden maat en versheid van de boon, 3 tot 8 minuten. Zorg dat ze beet houden. Als u ze roerbakt, zijn ze in ongeveer 5 minuten klaar. Snijbonen uit blik of pot hoeven alleen schoongespoeld en verwarmd te worden, maar lijken in smaak en textuur in de verste verte niet meer op hun verse soortgenoten.

Combinaties

Basilicum, bonenkruid, boter, citroen(sap), dille, dragon, foelie, granaatappel(sap), hysop, kerrie, kervel, knoflook, komijn, mierikswortel, mosterd, peterselie, salie, selderij, tijm, tomaat, venkel(zaad), verse peper.

Snijbonen, bijna puur

Ingrediënten


800 g snijbonen, gesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie of boter

6 takjes kervel, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer de snijbonen net beetgaar, giet ze af en schud goed droog. Zet ondertussen de knoflook aan in olijfolie of boter. Voeg de bonen toe en maak op smaak met kervel, peper & zout.

Serveersuggesties

Met (nieuwe) aardappeltjes of een stuk goed brood.

Snijbonensalade

Ingrediënten


350 g snijbonen, niet al te fijn gesneden

4 eetlepels zure room

2 cm mierikswortel, geraspt

4 handen postelein, geplukt

eventueel:

2 takjes dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer de snijbonen beetgaar, spoel ze koud en laat goed uitlekken. Roer ondertussen zure room los met mierikswortel, peper & zout en eventueel dragon. Maak de snijbonen en postelein ermee aan.

Blote billetjes in het gras

Van oudsher werd dit gerecht ’s winters, als er geen verse groenten meer waren, gemaakt van gedroogde witte bonen en gezouten snijbonen. Nu die noodzaak er niet meer is, kunnen we genieten van de simpelheid en de smaakcombinatie van dit gerecht, gemaakt met verse ingrediënten.

Ingrediënten


400 g tuinbonen, witte bonen of flageolets, gedopt gewicht

400 g snijbonen

2 sjalotjes, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter of olijfolie

8 takjes peterselie of 5 takjes tijm, gerist

en gehakt

snufje grof zeezout



Bereiding

Blancheer de bonensoorten afzonderlijk beetgaar. Zet sjalot en knoflook aan in boter of olijfolie. Voeg als de sjalot glazig is de bonen toe en warm ze samen door. Maak op smaak met peterselie of tijm, peper en grof zeezout.

Variatie

Voor extra frisheid kun je 3 van zaad ontdane tomaten in brunoise met de knoflook meefruiten en/of een paar druppels citroensap toevoegen.

Serveersuggesties

Met (nieuwe) aardappeltjes of door verse pasta*, bijvoorbeeld tagliatelle.

Snijbonen met pijnboompitten en tomaat

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

700 g snijbonen, gesneden

5 of 6 sappige tomaten, in brunoise

ca. 1,5 dl witte wijn

2 eetlepels pijnboompitten, geroosterd



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is snijbonen en tomatenblokjes toe. Schenk er zodra de tomaat begint te bakken witte wijn op, tot de bonen voor de helft in het vocht staan. Schud regelmatig om en laat de bonen zachtjes garen. Maak op smaak met peper & zout en strooi er pijnboompitten over.

Variaties

-Schaaf er parmezaan over.

-Strooi er geriste en gehakte peterselie of kervel over.

-Fruit komijnpoeder met de ui mee; vervang de pijnboompitten door zonnebloempitjes.

Serveersuggesties

Met couscous*, quinoa of korte pasta.

Snijbonen met bleekselderij

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt boter

400 g bleekselderij, in dunne plakjes

400 g snijbonen, in dezelfde maat als de selderij

2 eetlepels amandelschaafsel, geroosterd



Bereiding

Fruit ui en knoflook in boter. Voeg als de ui glazig is de bleekselderij en snijbonen toe. Voeg als ze glanzen water toe, tot er een bodempje in de pan staat. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat beetgaar smoren en het vocht zo goed als verdampen. Maak op smaak met peper & zout. Strooi er voor het serveren amandelschaafsel over.

Serveersuggesties

Met gegrilde polenta (zie Maïs, p. 233) of aardappelpuree (zie p. 37).

Thaise snijbonen

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

½ stengel sereh (citroengras), gekneusd

1 klein rood pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden (of sambal naar smaak) (zonnebloem)olie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

ca. 1,5 dl kokosmelk (of water waar santen in gesmolten is)

800 g snijbonen, fijngesneden

Nam pla (bij de toko)

eventueel:

1 flinke theelepel korianderpoeder



Bereiding

Zet ui, sereh en rode peper (of sambal) aan in olie. Voeg de knoflook toe (en eventueel korianderpoeder); blus af met de kokosmelk. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Blancheer ondertussen de snijbonen. Vis de sereh uit de saus en roer de bonen erdoor. Maak op smaak met zout en/of Nam pla. Laat het mengsel nog 1 minuut pruttelen.

Variaties

-Voeg voor een ‘knappertje’ op het laatst cashewnoten toe.

-Meng er op het laatst taugé door.

-Bestrooi met verse koriander.

Serveersuggesties

Met rijst of (glas)noedels.

Komijnbonen

Ingrediënten


boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 tot 2 theelepels komijnpoeder of -zaad

800 g snijbonen

eventueel:

5 takjes koriander of 7 takjes peterselie, gerist en gehakt



Bereiding

Smelt in een brede pan met dikke bodem een flinke klont boter, tot er een bodempje in de pan staat. Smoor knoflook en komijn erin. Schep als de aroma’s vrijkomen de snijbonen erdoor en smoor ze op zacht vuur gaar. Maak op smaak met peper & zout en eventueel koriander of peterselie.

Serveersuggesties

Met (kleef)rijst of aardappelpuree (zie p. 37).

Snijbonen in rodewijnsaus

Ingrediënten


ca. 1 l groente- of kalfsbouillon*

3 takjes tijm, gerist en gehakt

3 sjalotjes, gesnipperd – houd [image: Images] apart

1 blad laurier

800 g snijbonen

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

2,5 dl rode wijn

eventueel:

1 dikke plak doorregen spek van ca. 100 g

2 takjes bonenkruid, gerist en gehakt



Bereiding

Zet voldoende bouillon op zodat de bonen straks volledig onder zullen staan. Voeg tijm, sjalot, laurier (en naar smaak doorregen spek) toe. Breng aan de kook en schep eventueel ontstaan schuim eraf. Blancheer de snijbonen net niet beetgaar in de bouillon. Schep ze uit de pan – samen met het spek als je dat hebt toegevoegd. Spoel de bonen koud en laat ze goed uitlekken. Fruit de rest van de sjalot en de knoflook in een klontje boter. Als je eerder spek hebt toegevoegd, voeg je ook dit – in reepjes gesneden – toe en bak je het lichtbruin. Blus af met rode wijn en kook die tot een bodempje in. Voeg er ongeveer 2,5 deciliter van de gebruikte bouillon aan toe; laat op middelhoog vuur inkoken tot saus. Voeg de bonen, peper & zout en eventueel bonenkruid toe.

Serveersuggesties

Met aardappelen of pastinaakpuree (zie p. 274).

Kruidige snijbonen

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

zonnebloemolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 kleine verse peper, van zaad ontdaan, fijngesneden

1½ theelepel korianderpoeder

1½ theelepel kurkuma

1½ theelepel komijnpoeder

1 flinke eetlepel tomatenpuree

800 g snijbonen, fijngesneden

eventueel:

paar druppels citroensap



Bereiding

Fruit de ui in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is knoflook, peper en specerijen toe. Voeg als de aroma’s loskomen de tomatenpuree toe. Schep goed om. Schep er na 1 minuut de snijbonen door. Schenk er water op tot alles net onderstaat. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat beetgaar sudderen. Maak op smaak met peper & zout en eventueel citroensap.

Serveersuggesties

Met rijst of naanbrood.

Snijbonen met ‘losse pesto’

Ingrediënten


800 g snijbonen, niet al te fijn gesneden

3 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

4 eetlepels pijnboompitten, geroosterd

½ bosje basilicum, gerist en gehakt

2 eetlepels parmezaan, geschaafd



Bereiding

Blancheer de snijbonen. Fruit de knoflook in olijfolie. Schud er, zodra de knoflook glazig is, de goed uitgelekte bonen, pijnboompitten, basilicum en peper door. Strooi er voor het serveren parmezaan over.

Serveersuggesties

Met goed brood, verse pasta* of gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

Snijbonen met pompoen

Ingrediënten


400 g (schoon gewicht) van een stevige pompoensoort, zoals butternut, in brunoise zonnebloemolie

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook

ca. 500 g snijbonen



Bereiding

Fruit de pompoen in zonnebloemolie in een ruime pan of wok. Voeg na 5 minuten ui en knoflook toe. Voeg als de ui glazig is de snijbonen toe. Bak 5 minuten, schep regelmatig goed om. Maak op smaak met peper & zout. Als het te hard gaat, kun je een klein scheutje witte wijn of water toevoegen.

Variatie

Vervang zonnebloem- door sesamolie. Strooi er op het laatst geroosterd sesamzaad over.

Serveersuggesties

Met gebakken (wilde) rijst of spätzle*.

Drie keer groen

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

3 of 4 eetlepels ontpitte groene olijven, in plakjes

500 g snijbonen, gesneden

1 komkommer, in brunoise



Bereiding

Fruit de knoflook in olijfolie, voeg als hij glazig is de olijven, snijbonen en komkommer toe. Schep goed om, draai het vuur laag en laat beetgaar smoren. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Op rösti, met ovenaardappeltjes (zie Aardappel, resp. p. 39 & 40) of door pasta.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op doperwten, kapucijners, borlotti-, sperzie- en tuinbonen en gemengde bonen, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Snijbonen komen ook voor in het recept succotash bij Maïs.







Sperziebonen

Phaseolus vulgaris
Vlinderbloemenfamilie

Seizoen

Of we ze nou sperzie-, prinsessen-, stok- of slabonen noemen, door de ruime sortering aan variëteiten kunnen de bedoelde bonen worden geoogst van half juni tot half oktober. In Nederland wordt de algemene Franse benaming haricots verts vooral gebruikt voor de dunne, fijne soorten. De gele variant noemen we ook wel wasbonen; in Frankrijk worden die dan weer boterbonen genoemd, terwijl we in Nederland met boterboon meestal grote witte bonen bedoelen, die gedopt worden gegeten. Soms worden ook prachtige auberginekleurige of paars gespikkelde sperziebonen aangeboden. Helaas worden ze tijdens het koken gewoon groen. Kousenband is de enorm lange Surinaamse variant – hij kan langer dan een halve meter worden – die in Nederland ook gewoon verbouwd kan worden. Verwerk ze als sperziebonen, maar houd er rekening mee dat ze vaak iets taaier zijn.

Kopen

Sperziebonen moeten fris van kleur zijn en de meeste soorten hebben, zolang ze vers zijn, een wasachtige glans. Soms zitten er houterige streepjes op, die ook houterig smaken; die stukken moet u dus wegsnijden. Bruine vlekjes (in groentejargon ook wel ‘roest’ geheten) verdwijnen doorgaans – als de aantasting niet te ernstig is – na het koken. De beste manier om de versheid te controleren is de boon te buigen. Als hij niet knakt, is hij niet vers meer. Reken per persoon voor een hoofdgerecht op 250 gram en 70 tot 100 gram voor een voorgerecht. Bewaar de bonen op een koele plaats, los of in papier.

[image: Images]

Verwerken

Het kopje waarmee de boon aan de plant gehangen heeft, moet eraf gesneden worden. Sommige koks laten uit esthetische overwegingen het licht gebogen puntje aan de onderkant zitten. Het is prima eetbaar, maar als u de bonen per bosje in uw hand neemt om de uiteinden eraf te snijden, is het wel een heel gedoe de kopjes dezelfde kant op te krijgen en gaat het sneller als u beide uiteinden wegsnijdt. Of u de bonen voor verdere verwerking snijdt of niet ligt aan uw eigen voorkeur. Hele bonen staan mooi op een bord, maar handzame stukjes eten wel veel makkelijker. Stoom de bonen of kook ze in ruim water met zout, maar zonder deksel om de kleur te behouden. Roerbakken gaat ook heel goed. Het kan nodig zijn een beetje water, wijn of bouillon toe te voegen, zodat de bonen niet echt bakken voor ze gaar zijn. Afhankelijk van de dikte en het ras zijn ze in 3 tot 12 minuten beetgaar. Het is het lekkerst als de bonen nog knapperig zijn. Bonen uit blik of pot zijn al meer dan gaar, dus als u ze gebruikt, verwarm ze dan zo kort mogelijk in een hete pan met wat olie. Wat mij betreft wordt hun bestaan uitsluitend gerechtvaardigd door Brigittes bonensalade (zie p. 370). Diepvriesbonen zijn ook niet knapperig meer, voor rauw gebruik kunt u ze het best alleen maar ontdooien. Als u diepvriesbonen warm wilt serveren, doe ze dan bevroren in ruim kokend water tot ze warm zijn of ontdooi ze al stomend of roerbakkend in een hete pan.

Combinaties

Basilicum, bieslook, bonenkruid, bosui, boter, citroen(sap), dille, dragon, granaatappel, hysop, kerrie, kervel, knoflook, komijn, meiraap, mierikswortel, mosterd, paddenstoelen, pinda(saus), rozemarijn, nootmuskaat, salie, sesam, tijm, vijfkruidenpoeder, tomaat, verse peper.

Sperziebonen, bijna puur

Ingrediënten


800 g sperziebonen

knoflook, gehakt

2 à 3 takjes tijm, gerist en gehakt

olijfolie of boter

grof zeezout



Bereiding

Blancheer de sperziebonen, giet ze af en veeg de pan droog. Verwarm er knoflook en tijm in met olijfolie of boter. Schud als de knoflook glazig is de bonen erdoor. Maal er peper over en bestrooi met grof zeezout.

Variaties

-Verwarm de gare bonen nog even met een schepje crème fraîche, een klein beetje citroensap en eventueel peterselie, peper & zout. Gebruik net genoeg crème fraîche om te zorgen dat die aan de bonen blijft plakken.

-Rooster amandelschaafsel, voeg een klontje boter toe en schud net voordat die gaat bruisen de bonen erdoor.

Serveersuggesties

Met risotto*, rijst of een gekookt aardappeltje.

Bonensalade à l’ Espagnole

Ingrediënten


400 g sperziebonen

400 g doperwtjes, schoon gewicht

2 à 3 bosuitjes, fijngesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 eetlepels witte balsamicoazijn

olijfolie

50 g chorizo, in julienne

eventueel:

een derde bonensoort, bijvoorbeeld peultjes, neem dan van alle drie de boonsoorten 280 g



Bereiding

Blancheer de bonen en erwtjes afzonderlijk beetgaar. Meng ze met de overige ingrediënten. Laat 15 minuten staan en maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Ook lekker met mozzarella en tomaat in brunoise.

Serveersuggesties

Koud als salade of warm, bijvoorbeeld met couscous*, gegrilde polenta (zie Maïs, p. 233) of (saffraan)rijst.

Gemarineerde sperziebonen

Ingrediënten


ca.1,5 dl wittewijnazijn

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 sjalotten, gesnipperd

6 witte peperkorrels

1 laurierblad

1 theelepeltje mosterdzaad

500 g sperziebonen, liefst groene en gele

olijfolie



Bereiding

De bonen moeten ten minste 6 uur marineren. Ze blijven in de koeling zeker 5 dagen houdbaar.

Zet de wittewijnazijn op met een gelijke hoeveelheid water. Houd er rekening mee dat het voldoende vocht moet zijn om de bonen net onder te zetten. (Deze verhouding azijn-water is naar Franse smaak; je kunt hem milder maken door 1 deel azijn op 3 delen water te gebruiken en/of een eetlepel suiker toe te voegen.)

Voeg alles behalve de bonen en de olijfolie toe. Breng langzaam aan de kook, draai het vuur laag en laat 15 minuten trekken. Laat het vocht afkoelen. Blancheer ondertussen de sperziebonen 2 minuten en spoel ze koud. Meng de bonen door het azijnmengsel en zorg dat ze onderstaan. Dek de pan af en zet in de koeling. Haal 45 minuten voor gebruik de bonen uit de koeling, schep ze uit het vocht en maak ze aan met olijfolie.

Het vocht dat je overhoudt, is goed geschikt om dressing mee te maken of – als je het verder inkookt – om castric van te maken voor bijvoorbeeld bearnaisesaus*, die ook erg lekker is bij sperziebonen.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of als onderdeel van een zomerse maaltijd met krieltjes.

Sperziebonensalade met aardappel

Ingrediënten


300 g (nieuwe) aardappelen, in brunoise

1,2 dl frisse mosterddressing*

2 eieren, hardgekookt, in stukjes

1 of 2 bosuitjes, in fijne ringen

250 g sperziebonen



Bereiding

Kook de aardappelblokjes net gaar. Blancheer ondertussen de sperziebonen en spoel ze koud. Laat de aardappelen goed uitdampen en maak als ze nog warm zijn aan met de overige ingrediënten, peper & zout. Laat 1,5 uur marineren.

Variaties

-Bestrooi met geroosterde pijnboompitten of geroosterde en gezouten zonnebloempitjes.

-Garneer met krokant gebakken spek.

-Neem gelijke delen aardappelen, sperzie- en tuinbonen of andere bonen. Maak ze, als ze nog warm zijn, aan met walnotenolie en milde azijn.

Brigittes bonensalade

Ingrediënten


1 groot blik hele sperziebonen

1 grote of 2 kleine sjalotjes, fijngehakt

1 teen knoflook, fijngehakt

1 eetlepel mayonaise*

2 takjes tijm, gerist en gehakt (mag van Brigitte ook 1 dessertlepel gedroogde tijm zijn)

eventueel:

1 takje bonenkruid, gerist en gehakt, of

1 theelepel gedroogd bonenkruid



Bereiding

Hoewel ook Brigittes devies luidt: ‘Waarom voorverpakt als je ook vers kunt krijgen?’, vindt ze deze salade minder lekker met verse bonen. Oordeel zelf en maak hem ter vergelijking ook eens met verse, gestoomde sperziebonen.

Laat de bonen goed uitlekken en meng ze met de overige ingrediënten. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Lekker bij ‘muffe’ gerechten, zoals kaasfondue en confit de canard.

Jane Grigsons sperziebonensoep

Ingrediënten


1 flinke ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt boter

1 flinke eetlepel bloem

ca. 1 l groente- of kippenbouillon*

500 g sperziebonen

2 handjes fijne knoflookcroutons*

eventueel:

1 à 2 takjes salie, gerist en gehakt



Bereiding

Zet ui, knoflook, tijm en eventueel salie aan in een klont boter. Strooi er als de ui glazig is bloem over. Laat de bloem goed opnemen door de boter en even garen, zonder te kleuren (als bij blanke roux*). Schenk er, kloppend met een garde, bouillon op tot een gebonden soep ontstaat. Breng zachtjes aan de kook en voeg de sperziebonen toe. Pureer de soep als de sperziebonen gaar zijn; voeg indien nodig extra bouillon toe. Je kunt ook een handje fijngesneden bonen apart houden en ze na het pureren nog even in de soep garen. Serveer met knoflookcroutons.

Variaties

Je kunt de knoflookcroutons beleggen met:

-Amandelpuree. Rooster 8 eetlepels amandelschaafsel mooi bruin. Pureer ze net zo lang tot de olie vrijkomt. Voeg eventueel nog een beetje milde olie, toe tot een smeuïge massa met pestoachtige textuur ontstaat;

-Van zaad ontdane tomaat in fijne stukjes, aangemaakt met knoflook en olijfolie;

-Saus van gepofte knoflook (zie p. 191).

Sperziebonen met kastanjes

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

3 à 4 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

800 g sperziebonen

ca. 7 dl groentebouillon*

boter

200 g kastanjes **, gaar en grofgebroken flinke snuf grof zeezout

eventueel:

paar druppels citroensap



** Als je het geluk hebt dat het bonenseizoen doorloopt tot ver in de herfst, kun je dit gerecht met verse kastanjes maken. (Voor verwerking zie Kastanjes, p. 181) Zo niet, dan kun je ook gekookte bonen uit pot, blik of diepvries gebruiken. Let erop dat ze naturel zijn.

Bereiding

Zet ui en 1 flinke teen knoflook aan in olijfolie. Voeg na 2 minuten de sperziebonen toe en giet er groentebouillon op tot de bonen net onderstaan. Laat op middelhoog vuur garen. Zet ondertussen in een brede pan de rest van de knoflook aan in een klontje boter. Voeg als de knoflook glazig is de kastanjes toe en schud ze goed door de boter. Geef ze op middelhoog vuur langzaam een korstje. Bestrooi met grof zeezout en laat dat nog even meebakken. Schep de bonen uit het vocht en schud ze door de kastanjes. Maak op smaak met peper en eventueel citroensap.

Variaties

-Voor een stoofpoteffect voeg je meer vocht aan de bonen toe en bind je dat als ze gaar zijn met een dikke willem* of roux*. Voeg de kastanjes op het laatst toe.

-Wel een andere smaak, maar ook lekker is dit gerecht met Chinese waterkastanjes (bij de toko of Japanse winkel).

Serveersuggesties

Een gerecht op zich of met krokant gebakken spätzle* of rösti (zie Aardappel, p. 39).

Romige bonen

Ingrediënten


ca. 3 l groentebouillon*, met extra rozemarijn

en tijm

800 g sperziebonen

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

4 takjes tijm, gerist en gehakt

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

boter

ca 1,5 dl crème fraîche



Bereiding

Breng de bouillon aan de kook en blancheer er de sperziebonen in tot ze beetgaar zijn. Schep de bonen uit de bouillon. Fruit rozemarijn, tijm en knoflook in een ruime pan in een klontje boter. Voeg als de knoflook glazig is de bonen toe. Giet er 1,5 dl bouillon op, voeg crème fraîche, peper & zout toe. Verwarm alles en laat indien nodig het vocht nog een beetje indikken.

Gebruik de bouillon die overblijft bijvoorbeeld voor Jane Grigsons sperziebonensoep (zie p. 370).

Variatie

Roer er van het vuur af 2 à 3 losgeklopte eieren door voor een carbonaravariant.

Serveersuggesties

Met pasta of paddenstoelen, bijna puur (zie p. 252).

Sperziebonen à la Périgord

Ingrediënten


250 g spek

2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1½ eetlepel bloem

800 g sperziebonen

ca. 1,3 dl melk

4 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Bak het spek in een droge pan. Giet als het spek bijna klaar is een gedeelte van het vet uit de pan. Laat voldoende vet in de pan om er sjalot en knoflook in te fruiten. Strooi als de knoflook glazig is de bloem erover en laat die 2 minuten meegaren zonder te kleuren. Blancheer ondertussen de sperziebonen. Voeg beetje bij beetje melk aan het spek toe, tot een dikke saus ontstaat. Maak op smaak met tijm, peper & zout. Roer de bonen door de saus of schenk de saus over de bonen.

Serveersuggesties

Met gepofte aardappel (zie p. 41) of meiraapjes.

Sperziebonen, gesmoord in tomaat

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

800 g sperziebonen

half takje rozemarijn, gerist en gehakt

2 à 3 takjes tijm, gerist en gehakt

800 g tomaten, in brunoise



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is sperziebonen, rozemarijn en tijm toe. Voeg de tomaten, peper & zout toe en meng alles goed door elkaar. Laat de bonen op zacht vuur, af en toe roerend, in 10 tot 20 minuten garen in het vrijkomende vocht. Maak op smaak met peper & zout en eventueel extra tijm.

Variaties

-Voeg paprika in brunoise aan de ui toe.

-Vervang de kruiden door komijnpoeder.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of pasta.

Sperziebonen met cashewnoten

Ingrediënten


800 g sperziebonen

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt (zonnebloem)olie

500 g tomaten, van zaad ontdaan, in julienne

2 handen cashewnoten

eventueel:

sambal naar smaak



Bereiding

Blancheer de sperziebonen beetgaar. Fruit ondertussen de knoflook in olie. Schud de uitgedampte bonen erdoor. Voeg de tomaat en eventuele sambal, peper & zout toe. Meng er na 1 minuut de cashewnoten door.

Serveersuggesties

Met noedels of (gebakken) rijst.

Surinaamse sperziebonen (of kousenband natuurlijk)

In Suriname zie je her en der blokvormige ‘maggigele’ gebouwtjes met de tekst: ‘Maggi, hét geheim van de Surinaamse keuken’. Het blokje geeft dit recept een onvervalst Surinaams tintje.

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

stukje trassi (gefermenteerde garnalenpasta, bij de toko), afhankelijk van de sterkte ter grootte van een erwt tot een dikke tuinboon (zonnebloem)olie

800 g sperziebonen, of kousenband, de laatste altijd gesneden

1 maggiblokje

eventueel:

1 verse peper, van zaad ontdaan, fijngesneden

ca. 1,2 dl kokosmelk



Bereiding

Zet ui, knoflook, trassi en eventueel verse peper aan in een ruime pan in olie. Voeg na ongeveer 3 minuten de bonen toe en zet het geheel net onder water. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Voeg een maggiblokje toe en laat de bonen op laag vuur garen. Controleer of de bonen niet droogkoken en voeg indien nodig water (of kokosmelk) toe.

Serveersuggesties

Met roti of naanbrood.

Sperziebonen à la fermière

Ingrediënten


800 g sperziebonen

50 g boter

50 g crème fraîche

1 eidooier



Bereiding

Blancheer de sperziebonen beetgaar, spoel ze koud en laat goed uitlekken.

Smelt de boter met de crème fraîche in een pan met dikke bodem. Klop de eidooier los in een kom en schenk het botermengsel erbij. Giet terug in de pan en zet, constant kloppend, terug op laag vuur. Laat niet aan de kook komen. Meng er als de saus goed dik geworden is de bonen, peper & zout door en serveer direct.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappelen (zie p. 42) of pasta.

Sesambonen met aubergine

Ingrediënten


500 g sperziebonen

2 tenen knoflook, fijngehakt

1 flinke aubergine, in julienne, gezweten

(zie Aubergine, Verwerken)

milde olie

ca. 0,2 dl sesamolie

2 eetlepels sesamzaad, geroosterd



Bereiding

Blancheer de sperziebonen net gaar. Fruit ondertussen knoflook en aubergine in olie. Voeg als de aubergine begint te kleuren de sperziebonen en een klein scheutje sesamolie toe (niet zoveel dat de aubergine zich volzuigt met olie). Schud goed om en meng er na 2 minuten het sesamzaad door. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

Bestrooi met fijngehakte bosui, bieslook of koriander.

Serveersuggesties

Met parelgort, rijst of goed brood.

Sperziebonenpuree

Ingrediënten


900 g sperziebonen

1 eetlepel crème fraîche



Bereiding

Blancheer de sperziebonen en laat ze even uitdampen. Pureer ze in de keukenmachine met een schepje crème fraîche tot een gladde massa en maak op smaak met peper & zout. Als je de puree niet direct gebruikt, kun je hem later eenvoudig opwarmen in een koekenpan met een beetje olie of boter.

Variaties

-Uiteraard kun je ui, knoflook en kruiden naar smaak toevoegen en leent elke stevige groente zich voor puree. In geval van groenten die veel vocht bevatten, zoals prei, kun je de groente beter zachtjes fruiten in plaats van koken, zodat de puree niet waterig wordt.

-Vervang crème fraîche door tahin (sesampasta) en maak op smaak met komijn, citroensap, cayennepeper en zout.

Serveersuggesties

Met gebakken gnocchi of rösti, (zie Aardappel, resp. p. 40 & 39), roti of topinamboerbeignets (zie p. 411).

Sperziebonen-aardappelgratin

Ingrediënten


boter, om mee in te vetten

800 g vastkokende aardappelen, in plakjes van 3 mm

2 sjalotten, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

700 g sperziebonen, gesneden

ca 3,5 dl bechamelsaus*, hoog op smaak – eventueel met nootmuskaat

2 à 3 eetlepels paneermeel

20 g boter

4 eetlepels geraspte (Parmezaanse) kaas



Bereiding

Vet een platte ovenschaal in, leg er een laagje aardappel in en verdeel er sjalot en knoflook over. Bedek met een laagje sperziebonen en verdeel er een beetje bechamelsaus over. Maak zo laagjes tot de schaal vol is. Eindig met een laagje bechamelsaus. Strooi daar een dun laagje paneermeel, flintertjes boter en geraspte kaas over. Laat in ongeveer 60 minuten gaar en goudbruin worden in een oven van 180 °C.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich of als garnituur bij andijvie, bloemkool of snijbiet.

Sperzie- en tuinbonen met pecorino

Ingrediënten


400 g sperziebonen

400 g tuinbonen, gedopt gewicht

1 à 2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

3 takjes munt of 5 citroentijm, gerist en gehakt citroensap

60 g pecorino, dun geschaafd

2 eetlepels pijnboompitten, geroosterd



Bereiding

Blancheer de sperzie- en tuinbonen afzonderlijk beetgaar (sperziebonen doen er doorgaans langer over). Fruit ondertussen sjalot en knoflook in olijfolie. Voeg als de sjalot glazig is bonen en munt of citroentijm, peper & zout toe. Druppel er een beetje citroensap over. Schud goed om. Strooi er voor het serveren pecorino en pijnboompitten over.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappelen (zie p. 42), goed brood of pasta.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op doperwten, kapucijners, borlotti-, snij- of tuinbonen en gemengde bonen, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Sperziebonen komen ook voor bij de gemengdegroenterecepten.







Spinazie

Spinacea oleracea
Ganzenvoetfamilie

Seizoen

Doordat er zoveel spinazievariëteiten zijn, is er van mei tot in oktober verse spinazie van de volle grond. Als we de teelt in de koude kas ook meerekenen, is er spinazie vanaf maart tot in december.

Spinazie kennen we al een tijdje. De Chinese keizer T’ai Tsung, die tijdens de Tang-dynastie regeerde, vroeg schatplichtige staatshoofden hem de beste planten die in hun rijk geteeld werden op te sturen. De koning van Nepal stuurde hem in het jaar 647 spinazie afkomstig uit Perzië. In China heet spinazie nog altijd poh ts’ai: ‘Perzische groente.’

Kopen

Spinazie moet er fris uitzien en stevig aanvoelen. Ook de kleine losse blaadjes die als jonge bladspinazie verkocht worden, moeten een knisperige nerf hebben. Steeltjes moeten knakken als u ze ombuigt. Een enkele keer treft u op een biologische markt Nieuw-Zeelandse spinazie aan, die net zulk dik blad heeft als wilde spinazie, maar niet in rozetjes, maar op lange stengels groeit. Deze is officieel geen familielid van de spinazie, maar is wat smaak en textuur betreft wel vergelijkbaar.

Reken per persoon 300 tot 450 gram voor warm gebruik en ongeveer 80 gram of een flinke hand voor salade.

[image: Images]

Verwerken

Soorten met fijn blad hoeven alleen gewassen te worden. Was het blad goed; zeker de soorten met diepe ribbels houden veel vuil vast. Controleer zorgvuldig op zand en aarde. Twee keer wassen is vaak geen overbodige luxe. In het hoofdstuk Sla vindt u bij Verwerken nog meer tips voor wassen. Laat goed uitlekken: het is zonde van de smaak om waterige spinazie te serveren. Grovere soorten met grotere bladeren kunnen een taaie steel en nerf hebben. Proef een stukje, als ze niet te taai zijn, kunt u de stelen, fijngesneden, gewoon meegaren. Als u de stelen liever wilt verwijderen, kunt u ze er het makkelijkst net onder het blad af trekken of knijpen. Als de nerf ook taai is, kunt u hem op die manier meteen meetrekken.

Vroeger werd spinazie vaak geblancheerd in ruim water, of met het aanhangende water in een ruime pan met gesloten deksel op middelhoog vuur gezet. Na een paar minuten werd hij omgeschept, het overtollige vocht weggegoten en de spinazie bestrooid met nootmuskaat. Ik vind beide methodes niet veel recht doen aan de smaak en kies liever voor kort bakken, zoals bij de spinazie, bijna puur. Vers geplukte spinazie slinkt minder en laat ook praktisch geen vocht los. Het is dan ook erg afhankelijk van versheid en soort in welke mate de spinazie slinkt. U kunt ervan uitgaan dat van het rauwe volume een derde overblijft en ongeveer de helft van het gewicht.

Spinazie leent zich heel goed om verwerkt te worden in tortilla, pastadeeg, gnocchi en dergelijke. Of à la crème als vulling voor bladerdeeg, quiche en andere deeggerechten.

Oxaalzuur en nitriet

Los van alle het goede, zoals diverse mineralen en vitaminen, bevat spinazie ook oxaalzuur. Vroeger werd eierschaal of krijt gebruikt om het zuur te neutraliseren, net als bij rabarber. Zuivelproducten hebben eenzelfde werking, vandaar dat à la crème een veel toegepaste bereidingswijze is. Maar zolang u niet drie keer per dag spinazie eet en geen zuurarm dieet hoeft te volgen, levert oxaalzuur geen gevaar op voor uw gezondheid en kunt u spinazie gerust zonder room eten. Verder maken Nederlanders (naar het schijnt als enige in de wereld) zich erg druk over het opwarmen van spinazie, omdat het aanwezige nitraat zich dan kan omzetten in nitriet. Ook hier geldt weer dat in normale porties gegeten er niets aan de hand is. Het wordt pas gevaarlijk als u de spinazie eindeloos vaak opwarmt en dan is hij sowieso niet lekker meer. Ook de Nederlandse Voedsel- en Warenautoriteit ziet er geen gevaar in: diepvriesspinazie is immers ook al een keer bereid. U doet er wel verstandig aan om baby’s geen spinazie te voeren.

Combinaties

Bieten, boter, citrusvruchten, dille, dragon, Indiase specerijen, (geiten)kaas, kervel, knoflook, mierikswortel, mosterd, noten, paddenstoelen, pijnboompitten, room, venkel(zaad), witte wijn, zuring.

Spinazie, bijna puur

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

boter of olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

800 g tot 1 kg spinazie, gesneden als de bladeren groot zijn

eventueel:

snufje grof zeezout



Bereiding

Fruit de ui in een ruime bakpan met een klontje boter of olijfolie op hoog vuur. Voeg als de ui glazig is de knoflook en spinazie in porties toe (niet te veel tegelijk, dan wordt de spinazie niet snel genoeg heet). Schep regelmatig om. Als alle spinazie net zacht begint te worden is de groente klaar (afhankelijk van de hoeveelheid 2 tot 4 minuten). Probeer de pan van het vuur te halen voordat het vocht loskomt; dat is afhankelijk van de soort en de versheid. Maak op smaak met peper en grof zeezout.

Variaties

-Maak op smaak met een paar druppels citroensap of – heel klassiek – met een scheutje vers sinaasappelsap. Je kunt er ook uitgesneden partjes sinaasappel bij serveren.

-Voeg 200 gram paddenstoelen toe aan de glazige ui. Meng de spinazie er pas door als de paddenstoelen mooi bruin gebakken zijn.

-Blus fijngesneden spinazie af met een scheutje room of een schep crème fraîche en laat even inkoken voor spinazie à la crème.

-Als je terugverlangt naar de spinazie à la crème van vroeger: onze (groot)moeders maakten die met melk die ze bonden met maïzena. Rasp er eventueel nootmuskaat over.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje, goed brood, pasta of quinoa.

Spinaziekoekjes

Ingrediënten


500 g spinazie, fijngesneden

olijfolie

2 tenen knoflook, fijngehakt

1 middelgrote ui, gesnipperd

4 eieren

10 eetlepels bloem

10 eetlepels fijne polenta

500 g ricotta



Bereiding

Zet de spinazie aan met ui, knoflook, peper & zout in een ruime koekenpan of wok met olijfolie. Schep de groente zodra hij zacht is in een vergiet en laat goed uitlekken. Knijp met je handen het laatste vocht uit de spinazie en meng met de overige ingrediënten (behalve de olie) tot een kneedbare massa. Verhit op hoog vuur olie in een ruime koekenpan. Schep, voor de olie gaat walmen, met twee lepels koekjes van het mengsel en leg ze in de olie. Druk ze met de achterkant van een lepel een beetje plat en draai het vuur iets lager. Geef de onderkant de tijd om te kleuren, zodat ze ook vanbinnen goed garen; draai de koekjes om en geef de andere kant ook een kleurtje.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of bijvoorbeeld bij paddenstoelen, bijna puur (zie p. 252).

Spinaziesigaren

Ingrediënten


300 g spinazie, fijngesneden

ca. 120 g zachte geitenkaas of feta

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

12 velletjes loempia- of filodeeg van 10 × 12 cm



Bereiding

Kneed de spinazie en de kaas tot een smeuïge massa. Maak op smaak met knoflook, peper & zout. Leg het deeg uit. Leg aan de onderkant van elk plakje een ‘streepje’ vulling van 1 centimeter breed, maar laat de randen vrij. Vouw de zijkanten van het deeg over de vulling, bestrijk de bovenrand met water om het dicht te plakken. Rol zo strak mogelijk op. Frituur de rolletjes tot ze goudbruin zijn en laat ze even uitlekken op keukenpapier. Of leg ze met de naad naar onderen uit op een ovenplaat, bestrijk ze met olie en bak ze in een oven van 190 °C.

Serveersuggesties

Als hapje of voorgerecht of als garnituur bij asperges, artisjokken of topinamboer.

Perzische spinazitambouille

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

olijfolie

300 g spinazie, fijngesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

nootmuskaat



Bereiding

Zet de ui aan in olijfolie en voeg als hij glazig is de spinazie toe. Haal van het vuur zodra de spinazie zacht is. Maak op smaak met knoflook, nootmuskaat, peper & zout. Laat even afkoelen.

Serveersuggesties

Als salade of als smeersel op brood.

Spinazie uit de oven

Ingrediënten


400 g spinazie

1 of 2 eieren

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Pureer de spinazie en voeg nét voldoende ei toe om een smeuïge massa te krijgen. (Gebruik zo min mogelijk ei, het moet tijdens het bakken tot stevigheid leiden, niet tot een omelet. Ook lekker, daar niet van.) Voeg knoflook, peper & zout toe. Bekleed een taartvorm met bakpapier. Vul met een laag spinazie van maximaal 2 centimeter en strijk glad. Bak ongeveer 18 minuten in een oven van 160 °C, tot het mengsel stevig is en net begint te kleuren. Snijd er punten van.

Serveersuggesties

Als (onderdeel van een) voorgerecht, eventueel met paddenstoelensaus (zie p. 255). Of als garnituur bij gebakken aardappelen of gnocchi (zie Aardappel, resp. p. 42 & 40).

Spinaziepolpettine

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

boter of olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

500 g spinazie, fijngesneden

2 eieren

ca. 90 g parmezaan, geraspt

paneermeel

eventueel:

nootmuskaat



Bereiding

Fruit de ui in een ruime bakpan met een klontje boter of olijfolie op hoog vuur. Voeg als de ui glazig is de knoflook en spinazie in porties toe (niet te veel tegelijk; dan wordt de spinazie niet snel genoeg heet). Schep regelmatig om. Laat uitlekken in een vergiet; knijp als de spinazie is afgekoeld voor de zekerheid het eventuele vocht eruit. Meng er de eieren, flink wat geraspte parmezaan (eventueel nootmuskaat), peper & zout en voldoende paneermeel door tot een kneedbare massa ontstaat. Verhit een laagje olijfolie in een ruime koekenpan. Vorm met twee lepels stevige quenelles van de spinazie en bak ze rondom goudbruin.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of met verse pasta* of als garnituur bij bloemkool, (tuin)bonen of venkel.

Spinazienarcissen

In spinazie gegaard ei.

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

(olijf)olie

2 tenen knoflook, fijngehakt

600 g spinazie, fijngesneden

4 eieren



Bereiding

Zet de ui in een ruime koekenpan aan in olie en laat hem iets kleuren. Voeg de knoflook en na 1 minuut de spinazie toe. Laat de spinazie zacht worden en verdeel hem gelijkmatig over de pan, zodat er een laagje van 1 centimeter in staat. Maak er 4 kuiltjes ter grootte van een ei in, net niet tot de bodem van de pan. Breek in elk kuiltje een ei en zet een deksel schuin op de pan, zodat er nog wat vocht kan ontsnappen. Laat de eieren naar smaak 3 tot 6 minuten garen. Maal er peper & zout over.

Je kunt de spinazie ook eerst in de pan in vier stevige hoopjes duwen; die zijn makkelijker uit de pan te scheppen. Als je wel een grote ‘tuin’ maakt, kun je die op een bord laten glijden of de pan in zijn geheel op tafel zetten.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich, eventueel met een stuk (geroosterd) brood. Ook lekker met linzen of quinoa.

Boterspinazie

Voor het originele recept moet je 5 dagen uittrekken. Gelukkig kost het je maar een paar minuten per dag. Uiteindelijk moet de spinazie alle boter opnemen.

Ingrediënten


300 g boter

500 g spinazie



Bereiding

Zet een ruime pan op met een klontje boter en laat op middelhoog vuur de spinazie zacht worden met het deksel op de pan. Roer er klontjes boter door, zoveel als de spinazie kan opnemen. Laat afkoelen en herhaal dit procedé 5 dagen. Je hebt dan een boterzachte puree, die heerlijk is als garnituur, maar zoals je begrijpt te zwaar is om als zelfstandig gerecht te serveren.

Je kunt natuurlijk ook de spinazie aanzetten in boter en als hij zacht is zoveel boter toevoegen als hij op kan nemen, op smaak maken met peper & zout en direct opeten. Het is een minder grote uitdaging, maar ook heel smakelijk.

Serveersuggesties

Als voorgrecht met een versgebakken bladerdeegstengel, een gepocheerd of gekookt kwartel- of henneneitje en gebakken oesterzwammen, of als garnituur bij topinamboer of pasta.

Spinazietaartjes

Ingrediënten


1 kleine ui, gesnipperd

boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

250 g spinazie, fijngesneden

1 ei

1 eetlepel crème fraîche

ca. 80 g geitenkaas of feta



Bereiding

Zet de ui in een ruime pan aan in boter. Voeg als de ui glazig is in porties knoflook, spinazie, peper & zout toe. Haal van het vuur zodra de spinazie zacht is; laat indien nodig uitlekken in een vergiet. Klop het ei los met crème fraîche, peper & zout. Kruimel de kaas erdoor; houd een beetje apart. Meng het eimengsel met de lauwe spinazie tot een smeuïg mengsel. Vet kleine taartvormpjes in en vul ze tot net onder de rand. Strooi er nog een beetje kaas over. Bak circa 15 minuten in een oven van 180 °C tot ze gestold zijn en licht beginnen te kleuren.

Variaties

Voeg courgette in brunoise of paddenstoel aan de glazige ui toe.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of als garnituur bij asperges of pastinaak.

Spinaziecrêpes

Ingrediënten


125 g bloem

1,5 dl melk

2 à 3 eieren

ca. 150 g spinazie, grofgesneden

zonnebloemolie

eventueel:

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Meng bloem, melk, eieren, peper & zout en eventueel knoflook tot een mooi geel, glad beslag. Pureer de spinazie tot een gladde massa en voeg die aan het beslag toe. De spinaziepuree moet ongeveer een derde van het beslag zijn (voldoende om het beslag mooi groen te maken). Bak de crêpes* in een goed hete koekenpan met een dun laagje olie. Als je bij de eerste crêpe merkt dat het beslag niet genoeg uitvloeit om een mooie, dunne crêpe te maken, voeg je nog een beetje melk toe. Als de crêpe uit elkaar valt, voeg je nog een ei toe. Houd de gebakken crêpes warm op een pan heet water met daarop een bord met een deksel.

Vullingen

Vul de crêpes met:

-Gebakken paddenstoelen.

-Een ragout* van paddenstoelen, geiten- of blauwe kaas, witvis.

Bereiding

Vul de crêpes, rol ze op en serveer ze zo. Of leg ze tegen elkaar in een platte ovenschaal, bestrooi ze met broodkruim en/of geraspte parmezaan en zet ze in een oven van 180 °C tot er een mooi korstje gevormd is.

Variaties

-Nog lekkerder wordt dit gerecht als je een laagje paddenstoelenwijnsaus over de crêpes giet (vóór broodkruim/kaas). Zet hiervoor 1 middelgrote gesnipperde ui, knoflook en 200 gram gesneden paddenstoelen aan in olijfolie. Voeg als de paddenstoelen mooi bruin zijn een scheutje witte wijn toe en laat tot de helft inkoken. Voeg room toe en laat inkoken tot saus. Maak op smaak met peper & zout. Het klinkt misschien raar, maar je kunt de saus ook op smaak maken door een paar ansjovisfilets met de ui mee te ‘smelten’.

-Israëlische dames verwerken spinaziecrêpes tot taart: bestrooi de belegde crêpes met geraspte kaas (zij gebruiken cheddar, maar alle soorten kaas combineren goed met spinazie). Stapel de crêpes in een beboterde taartvorm of ovenschaal tot je de taart hoog genoeg vindt (5 tot 8 stuks). Zorg dat de bovenste crêpe goed belegd is met kaas en zet de crêpetaart in een oven van 180 °C tot de kaas begint te bubbelen. Snijd er met een scherp mes punten van.

-Maak naturel crêpes en vul ze met spinazie à la crème (zie spinazie, bijna puur, p. 377). Leg ze eventueel opgerold tegen elkaar aan in een beboterde ovenschaal en bestrooi met geraspte kaas naar smaak. Gratineer de kaas onder de grill of in een oven van 180 °C.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of bij doperwten, venkel of witlof.

Groene soep van spinazie en snijbiet

Ingrediënten


250 gram spinazie, fijngesneden

150 gram snijbiet, fijngesneden

1 flinke ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

2 à 3 eidooiers

eventueel:

1 bosje zuring, fijngesneden



Bereiding

Zet spinazie, snijbiet, ui, knoflook en eventueel zuring in een ruime pan aan in olijfolie. Giet er na 3 minuten 1 liter water op. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat 20 minuten zachtjes pruttelen. Klop dan de eidooiers los in een pan met dikke bodem en voeg een scheutje soep toe. Laat die, zonder te koken, dik worden op laag vuur. Maak steeds goed los van de bodem met een houten spaan. Schenk al roerend de rest van de soep er geleidelijk bij, zodat hij mooi bindt. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-In klassieke varianten legt men onder in een soepterrine (of afzonderlijke soepkommen) een snee brood voordat de hete soep erop geschonken wordt.

-Wordt ook wel geserveerd met een in de soep gepocheerd ei.

Romige spinaziesoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

400 g spinazie, fijngesneden

8 dl vocht**

2 dl room of 4 eetlepels crème fraîche



** Voor de puurste smaak water, anders groente- of kippenbouillon*

Bereiding

Zet in een ruime pan ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de spinazie in porties toe. Schep goed om en voeg zodra de spinazie glanst het vocht toe. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat 10 minuten zachtjes koken. Pureer tot een gladde soep, maak op smaak met peper & zout. Verwarm nog 5 minuten met de room of doe een schepje crème fraîche in de soepkommen.

Variaties

-Voor een vollere soep kun je hem binden met roux*.

-Serveer met (kaas gegratineerde) croutons* (zoals bij Franse uiensoep).

-Besmeer de croutons met een saus van gepofte knoflook (zie p. 191).

Gegratineerde spinazie

Ingrediënten


2,5 dl bechamelsaus*

ca. 70 g (Parmezaanse) kaas, geraspt

1 middelgrote ui, gesnipperd

boter

800 g spinazie, fijngesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Verrijk de bechamelsaus met parmezaan en maak hem hoog op smaak met peper & zout. Zet in een ruime pan de ui aan in boter. Voeg als de ui glazig is de spinazie en knoflook in porties toe. Doe de spinazie als hij glanst in een lage ovenschaal en meng er een beetje bechamelsaus door. Bedek met de rest van de saus, strooi er (Parmezaanse) kaas over en gratineer onder de grill of in een oven van 180 °C.

Variaties

Verdeel plakjes hardgekookt ei, reepjes ham of stukjes witvis over de spinazie voordat je er de bechamelsaus over giet. In het laatste geval zou ik de kaas weglaten.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij gegrilde polenta (zie Maïs, p. 233) of ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Lasagne met spinazie

Ingrediënten


16 lasagnevellen

Gebruik dezelfde ingrediënten als bij het vorige recept, maar maak deze keer 4 deciliter bechamelsaus*.



Bereiding

Verwerk de spinazie zoals bij gegratineerde spinazie, maar leg eerst lasagnevellen in de schaal. Verdeel er een laagje spinazie over en dek af met bechamelsaus. Maak zo laagjes tot de schaal bijna vol is en dek af met een laag saus. Bak circa 40 minuten in een oven van 180 °C, tot de lasagnevellen gaar zijn en de bechamelsaus een mooi korstje heeft.

Variaties

-Je kunt de spinazie ook rauw stapelen: maak de lasagne dan in een hoge schaal en druk de lagen steeds goed aan. De gare lasagne zal door het slinken van de spinazie een stuk lager zijn dan voordat de schaal de oven in ging. Door rauwe spinazie te gebruiken trekt het vocht in de lasagne vellen, die daardoor meer smaak krijgen.

-Stapel ook paddenstoelen mee. Kleintjes kunnen er heel in. Snijd grotere exemplaren in plakjes.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, maar ook als garnituur bij koolraap, patisson of pompoen.

Spinaziecannelloni

Ingrediënten


16 lasagnevellen**

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

olijfolie

ca. 800 g spinazie

1,5 dl room

40 g parmezaan, geraspt en/of een

½ bol mozzarella, in julienne

eventueel:

roux*

1 ei

ca. 1 dl witte wijn



** Gebruik het liefst verse lasagnevellen* die zijn te koop bij delicatessenwinkels. Of nog beter, draai ze zelf. Je kunt ook gedroogde lasagnevellen voorkoken. Een groot nadeel daarvan is dat ze snel scheuren. Kook er dus een paar extra.

Bereiding

Leg de gare lasagnevellen uit op bakpapier (verse hoef je niet voor te koken). Zet ui en knoflook aan in boter of olijfolie. Voeg als de ui glazig is de spinazie in porties toe. Giet er room op als de spinazie zacht is en laat even inkoken. Maak op smaak met peper & zout. Als er erg veel vocht is vrijgekomen, bind je de spinazie met roux of, van het vuur af, met ei. ‘Smeer’ een laagje spinazie over de lasagnevellen; houd aan 3 kanten een rand van 1 centimeter vrij. Begin met rollen aan de brede, gevulde kant. Maak op deze manier rolletjes. Leg ze met de naad naar beneden tegen elkaar in een ovenschaal. Strooi er kaas over en druppel er een beetje olijfolie over. Dek de schaal strak af met bakpapier en aluminiumfolie. Zet 15 minuten in een oven van 180 °C. Verwijder folie en papier, en prik op een onopvallende plaats in het deeg om te voelen of het gaar is. Zo niet, giet dan een klein scheutje witte wijn in de schaal en laat verder garen. Zet de gare cannelloni terug in de oven om de kaas licht te gratineren.

Je kunt ook één grote rol maken, waar je later plakken van snijdt. Je hebt dan een extra groot lasagnevel van circa 25 bij 25 centimeter nodig, vers te krijgen bij delicatessenwinkels of zelf te maken. Leg het lasagnevel op bakpapier. Besmeer met spinazie zoals voor de cannelloni. Til met beide handen het bakpapier aan de geheel gevulde kant op, pak het papier steeds iets verder vast, zodat het deeg zich om de spinazie rolt. Verplaats je greep op het bakpapier steeds een beetje, zodat het een dichtgevouwen rol wordt. Houd een lage ovenschaal klaar en draai de rol daar vanaf het papier met de naad naar onderen in.

Ga verder als hierboven. Laat iets afkoelen en snijd er plakken van.

Variaties

-Doe een laagje paddenstoelensaus (zie p. 255), roomsaus*, bechamelsaus* of tomatensaus (zie p. 405) onder in de schaal en laat de (reuzen)cannelloni daarin garen. Folie kun je dan achterwege laten. Let er wel op dat de bovenkant van het deeg niet uitdroogt, schep er indien nodig halverwege de oventijd wat saus over of bedruppel met olijfolie.

-Als je het rollen te veel gedoe vindt, kun je ook ‘gewone’ cannelloni met de spinazie vullen (dat gaat het makkelijkst met een goede spuitzak). Zorg dat de cannelloni voor twee derde in de saus staan en schenk er nog een beetje saus over (eventueel bestrooid met kaas) zodat de pasta niet verbrandt. Het garen duurt langer dan met verse pasta: reken op 40 tot 60 minuten.

-Ricotta is voor beide varianten een klassieke aanvulling op de vulling. Je kunt ook gebakken paddenstoelen toevoegen. Zie verder de variaties bij spinaziesoufflé (zie p. 385).

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of bij meiraapjes, paddenstoelen of pastinaak.

Spinazie met mosselen

Ingrediënten


ca. 3 dl witte wijn

3 tomaten, in brunoise

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 sjalotten of 3 bosuitjes, gesneden

1 kg spinazie, gesneden

2 kg mosselen, gewassen

sap van ½ kleine citroen of ½ sinaasappel

ca. 1,5 dl room of crème fraîche

2 à 3 eetlepels fijn paneermeel + 20 g boter of 60 g provolone, fontina of emmenthaler, geraspt



Bereiding

Schenk de witte wijn in een brede pan tot je een bodempje hebt van 1½ centimeter. Voeg tomaat, knoflook en sjalot of bosui toe. Verdeel er de spinazie en vervolgens de mosselen over. Doe het deksel op de pan. Breng aan de kook, draai het vuur wat lager, schud een keer met de pan en laat de mosselen in ongeveer 5 minuten gaar worden. Schep de open mosselen uit de pan (gesloten exemplaren moet je weggooien). Schep de spinazie met een schuimspaan in een platte ovenschaal en maal er peper & zout over. Druppel er wat citrussap over. Dek de schaal af om de spinazie warm te houden. Breng het resterende kookvocht weer aan de kook, voeg room of crème fraîche toe en laat op hoog vuur inkoken tot saus. Maak op smaak met peper & zout. Haal ondertussen de mosselen uit hun schelp, verdeel ze over de spinazie en giet de saus erover. Strooi er paneermeel en flintertjes boter of geraspte kaas over, en zet onder de grill of in een oven van 180 °C, tot zich een goudbruin korstje gevormd heeft. Niet te lang, dan worden de mosselen taai en rubberachtig.

Als je bang bent dat de mosselen zullen knarsen, gaar je ze alleen met de wijn, ui en bosui. Zeef het mosselvocht door een fijne zeef met een doek. Bak de spinazie apart met sjalot en knoflook, en voeg het vrijgekomen vocht toe aan het mosselvocht. Ga verder zoals hierboven.

Variaties

-Voor een nog rijkere saus maak je eerst blanke roux*. Voeg daar het kookvocht en de room aan toe.

-Voeg 2 of 3 draadjes saffraan aan de room toe.

-Strooi na het grillen geroosterd amandelschaafsel over de saus. (Als je de amandelen onder de grill zet, loop je het risico dat ze verbranden.)

-Meng reepjes katenspek door de spinazie.

Serveersuggesties

Met goed brood of risotto*.

Perzische spinazie met linzen

Volgens Claudia Roden, auteur van veelgeprezen kookboeken over het Midden-Oosten en de mediterrane landen, hoort de maker van dit gerecht met aansterkende kwaliteiten van oorsprong de ingrediënten bij elkaar te bedelen. Je kunt er ook van genieten zonder nooddruftig of ziek te zijn.

Ingrediënten


200 g linzen

1 kg spinazie, gesneden

2 tenen knoflook, fijngehakt

(olijf)olie

1 theelepel komijnpoeder

1 theelepel korianderpoeder

boter

eventueel:

paar druppels citroensap



Bereiding

Kook de linzen (de kooktijd is doorgaans veel korter dan op de verpakking staat; voor veel soorten is een kwartier voldoende). Zet als de linzen bijna gaar zijn spinazie en knoflook in plukjes aan in een ruime pan met olie. Meng de warme linzen erdoor. Maak op smaak met komijn, korianderpoeder, een klont boter, peper & zout en eventueel citroensap.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich met goed brood (of iets meer linzen) of als garnituur bij aubergine of paprika.

Spinazie met geitenkaas

Ingrediënten


2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

800 g tot 1 kg spinazie, gesneden

2 tot 4 eetlepels crème fraîche

2 plakken geitenkaas van de rol, verkruimeld



Bereiding

Fruit de knoflook in een ruime pan in een klontje boter. Voeg als de knoflook glazig is de spinazie in porties toe. Voeg als alle spinazie zacht is crème fraîche, peper & zout en geitenkaas toe. Roer goed door elkaar tot de kaas smelt.

Serveersuggesties

Met pasta of een aardappeltje.

Spinazie met paddenstoelensaus

Ingrediënten


1,5 dl witte wijn

15 gram gedroogde paddenstoelen

1,5 dl room

800 g tot 1 kg spinazie, gesneden

eventueel:

2 eetlepels pijnboompitten, geroosterd

80 g geitenkaas, verkruimeld



Bereiding

Zet de witte wijn op met de gedroogde paddenstoelen en laat op hoog vuur tot een derde inkoken. Voeg de room toe en laat inkoken tot saus. Behandel de spinazie als bij bijna puur (zie p. 377), giet er op de borden de paddenstoelensaus over. Strooi er eventueel geroosterde pijnboompitten en/of geitenkaas over.

Serveersuggesties

Met pasta of ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Variaties

-Als je dit als hoofdgerecht wilt serveren, bak je in punten gesneden en met eigeel besmeerd bladerdeeg* af en snijd je het met een tomatenmes open (als een tompoes). Verdeel de spinazie en vervolgens de saus over de bodem en zet het deksel erop.

-Je kunt ook lasagnevellen koken en/of plakken patisson grillen en er een à la minute gestapelde lasagne van maken.

Spinazietaart

Ingrediënten


1 kg spinazie, gesneden

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

5 eieren

0,7 dl room

200 g korstdeeg*



Bereiding

Bak de spinazie in porties kort met ui en knoflook in olie. Laat even afkoelen (en uitlekken in een vergiet als er veel vocht uit gekomen is). Meng de spinazie met de eieren, room, peper & zout. Vet een taartvorm van 30 centimeter doorsnee in. Rol het deeg uit tot 2 cirkels van 3 millimeter dikte, maak 1 cirkel groot genoeg om er de vorm mee te bekleden. Bekleed de taartvorm, vul met de spinazie. Leg er een plak deeg over en knijp (of duw met de tanden van een vork) de randen dicht. Maak een ‘schoorsteentje’ door met een stekertje een klein gaatje in het deeg te maken of prik er met een vork gaatjes in, zodat de stoom weg kan. Bak in ongeveer 40 tot 60 minuten in een oven van 180 °C, tot het deeg goudbruin en de vulling gaar is.

Variaties

-Dit is de basis. Je kunt ook gekookte eieren, paddenstoelen, pijnboompitten en/of blokjes feta door de vulling mengen.

-Je kunt ook de spinazie afdekken met verbrokkelde geitenkaas of een andere geraspte kaas in plaats van met deeg.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij groene asperges, tuinbonen of met een salade erbij.

Spinazie-pie

Ingrediënten


3 à 4 tenen knoflook, fijngehakt

boter

500 g spinazie, gesneden

100 g ricotta

200 g mascarpone

ca. 40 g parmezaan, geraspt

12 velletjes of 2 grote ronde vellen bladerdeeg*

1 eidooier



Bereiding

Fruit de knoflook in boter. Voeg als de knoflook glazig is de spinazie toe. Haal van het vuur zodra de spinazie zacht is. Meng met ricotta en mascarpone tot een smeuïg mengsel. Maak op smaak met parmezaan en peper. Als je kleine velletjes bladerdeeg gebruikt, rol je die met een deegroller uit tot 2 flinke cirkels. Leg een van de twee lappen bladerdeeg op een vel bakpapier op een ovenplaat. Schep de spinazie erop; houd de rand rondom vrij. Leg er de tweede, evengrote lap bladerdeeg over. Druk de randen goed dicht. Klop de eidooier los met een paar druppels water en bestrijk de pie ermee. Zet circa 20 minuten in een oven van 200 °C, tot het bladerdeeg goudbruin en de bodem goed gaar is.

Variaties

-Meng stukjes hardgekookt ei en/of nootmuskaat door de spinazie.

-Je kunt ook een lichtere variant maken, door de bovenste plak bladerdeeg weg te laten of te vervangen door een rooster van streepjes bladerdeeg, die je er kruislings op legt.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich of bij bloemkool, doperwten of romige komkommer (zie p. 204).

Spinaziesoufflé

Ingrediënten


500 g spinazie, fijngesneden

ca. 70 g boter

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

40 g bloem

1,5 dl melk

4 grote of 5 kleine eieren, op kamertemperatuur

eventueel:

1 eetlepel parmezaan, geraspt



Bereiding

Zet spinazie en de helft van de knoflook aan in een klontje boter. Zet ondertussen de rest van de knoflook aan in boter. Strooi er als de knoflook glazig is bloem over. Meng goed door elkaar en laat de bloem in een paar minuten garen zonder te kleuren. Maak steeds goed los van de bodem met een houten spatel. Giet er geleidelijk, constant roerend, de melk op. Haal de ragout van het vuur. Splits een van de eieren en voeg de dooier en de spinazie aan de ragout toe. Maak te hoog op smaak met peper & zout (als de eiwitten er straks bij komen, komt de smaak weer in balans). Laat tot lauw afkoelen.

Splits ondertussen de overige eieren en klop de eiwitten stijf (ook die van het eerste ei). Vouw de stijve eiwitten voorzichtig, zonder de lucht te verliezen, met een spatel in gedeeltes door de ragout. Mocht er her en der nog een klein vlokje eiwit zitten, dan is dat minder erg dan wanneer je de eiwitten weer vloeibaar maakt door grof te mengen. Beboter 1 grote of 4 afzonderlijke soufflévorm(en) vul ze tot twee derde met het mengsel. Strooi er eventueel parmezaan over en zet in een oven van 200 °C. Draai de temperatuur naar 190 °C en bak, zonder de oven tussentijds te openen, tot de soufflé mooi gerezen en goudbruin is (een grote vorm ongeveer 30 minuten, kleintjes 10 tot 15 minuten).

Zodra de soufflé uit de oven komt, begint hij in te zakken; zorg dus dat je hem direct kunt serveren. Om te zorgen dat de soufflé iets langer blijft ‘staan’ kun je een theelepeltje bakpoeder toevoegen (echt niet meer, dan krijg je een raar soort mislukt brood).

Meer wetenswaardigheden over soufflé vind je in het hoofdstuk Gemengde groenten.

Variaties

-Meng 70 g zachte geiten- of blauwe kaas in kleine stukjes door het mengsel.

-Meng er truffel(pasta) door.

-Meng er geroosterde pijnboompitten door.

-Gebruik in plaats van kleine vormpjes goed uitgespoelde eierschalen.

Gevulde spinazie

Ingrediënten


dezelfde ingrediënten als bij het vorige recept plus:

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 teen knoflook, gehakt

boter

150 g paddenstoelen, fijngesneden

100 g ricotta of hüttenkäse

1,2 dl pittige tomatensaus (zie p. 405) of romige (wittewijn)saus*



Bereiding

Ga te werk als bij de soufflé, maar meng 2 eidooiers door het spinaziemengsel. Bekleed een ovenplaat met bakpapier. Verdeel het spinaziemengsel erover tot een gladde laag van een ½ centimeter en bak in 15 minuten af.

Zet ondertussen de ui aan in boter. Voeg als de ui glazig is de paddenstoelen en knoflook toe. Voeg zodra ze mooi gebakken zijn ricotta of hüttenkäse toe. Draai het vuur lager. Verwarm een paar minuten mee en maak op smaak met peper & zout. Verdeel het mengsel over de ‘spinazieplak’ en laat de zijkanten en de kant waar je eindigt met rollen vrij.

Til met beide handen het bakpapier aan de geheel gevulde kant op, zodat de voorste rand spinazie over de vulling rolt. Verplaats je greep op het bakpapier steeds een beetje, zodat de plak een dichtgevouwen rol wordt. Houd een snijplank klaar en draai de rol daar met de naad naar onderen op. Snijd er plakken van en serveer de saus erbij.

Variaties

De variaties op de spinaziesoufflé (zie p. 385) zijn hier ook van toepassing.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of met goed brood, frittata (zie Gemende groenten) of pasta.

Provençaalse zoete spinazietaart

Provençalen eten deze zoete spinazietaart op kerstavond met de allerlaatste spinazie van het land of bij een vroege, koude winter met diepvriesspinazie. Het is een mooie traditie, maar het is niet verboden de taart op andere momenten te eten.

Ingrediënten


300 g spinazie, gesneden boter

1,25 dl melk

1,25 dl room

60 g basterdsuiker

1 vanillestokje

3 eieren

30 g bloem

200 g harde wener*

boter, om mee in te vetten

2 eetlepels gesuikerde sinaasappelschil, in julienne (bij de banketbakker of zelf gemaakt)



Bereiding

Fruit de spinazie met een klontje boter. Laat afkoelen in een vergiet en knijp het vocht eruit. Zet ondertussen een pannetje met dikke bodem op laag vuur met melk, room en basterdsuiker. Snijd een vanillestokje in de lengte open, schraap met de punt van een mesje de zaadjes eruit en voeg peul en zaad toe aan de melk. Laat op zacht vuur 15 minuten trekken, zonder te koken. Draai als de melk te heet wordt tussentijds een keer het vuur uit. Splits 2 eieren en klop de eidooiers los met de bloem. Schenk er al kloppend de warme melk bij, giet terug in de pan en laat op middelhoog vuur, voortdurend losmakend van de bodem, indikken tot vladikte. Laat niet aan de kook komen. Vis het vanillestokje uit de saus en meng er de spinazie door. Rol het deeg uit tot 2 à 3 millimeter dikte en bekleed er een beboterde springvorm mee. Snijd de zijkant af op 2 centimeter onder de rand. Rol de afsnijdsels opnieuw uit en snijd ze in repen. Verdeel de vulling over het deeg en strijk goed glad. Als de deegrand te hoog is, nog even bijsnijden tot net boven het spinaziemengsel. Verdeel er gesuikerde sinaasappelschil over en leg de reepjes deeg er kruislings over, zoals bij vlaai. Splits het laatste ei, klop de dooier los met een paar druppels water en bestrijk het deeg ermee.

Bak ongeveer 25 minuten in een oven van 190 °C, tot het deeg goudbruin is. Serveer warm of koud.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op snijbiet, zuring en alle andere bladgroenten, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Spinazie komt ook voor in gemengde-groenterecepten.

Je kunt spinazie ook gebruiken voor ‘lasagne’ van filodeeg, zoals bij aubergine. Gebruik dan liever geen andere groenten – hooguit paddenstoelen.







Spruitjes

Brassica oleracea oleracea var. Gemmifera
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Spruitjes zijn minikooltjes die uit de oksels van een stamkool spruiten. In de natuur komt deze groeiwijze bij kolen niet voor. De oorsprong van deze kruising is niet geheel duidelijk spruitjes worden voor het eerst genoemd in de Brusselse marktarchieven in 1213. Dat is waarschijnlijk de reden waarom ze in veel talen ‘Brusselse spruitjes’ heten. Door de vele variëteiten zijn er spruitjes van augustus tot april.

Kopen

Spruitjes moeten stevig en compact aanvoelen als u erin knijpt. Hun kleur moet frisgroen zijn. Een paar beschadigde blaadjes aan de buitenkant zijn niet erg, maar ze mogen niet geel of bruin zijn. Heel soms worden spruitjes met stam aangeboden. De bladeren en het losse kooltje bovenop kunnen als kool worden verwerkt. Diepvriesspruitjes lijken wat smaak betreft nog wel op verse spruitjes uit pot of blik zou ik altijd vermijden.

Reken per persoon op 250 gram vuil gewicht als hoofdgerecht. Daar blijft ongeveer 200 gram van over. Neem voor een voorgerecht ongeveer 140 gram of een flinke handvol. Voor salades en dergelijke is 80 gram voldoende.

Verwerken

Bij de meeste spruitjes uit de winkel zal de steelaanzet, waar de spruit van de stam gesneden is, droog en iets houterig zijn. In dat geval moet u er een dun plakje vanaf snijden. Zet de spruitjes 10 minuten in een bak met gezouten water om eventuele bewoners (die zich tussen de bladeren verstopt kunnen hebben) uit de spruitjes te verjagen. Of u de kern (aan de onderkant van de spruit) met een scherp mesje wilt inkruisen, zodat de spruitjes gelijkmatig garen, is een kwestie van smaak. Sommigen vinden het absoluut noodzakelijk, anderen vinden juist dat de spruitjes daardoor vanbinnen te snel gaar worden. In elk geval vallen ze sneller uit elkaar tijdens het koken, dus ik doe het niet. Als de buitenste bladen beschadigd zijn, pelt u ze eraf. Als u de spruitjes gekookt wilt eten, zijn ze – afhankelijk van de maat – in 6 à 10 minuten beetgaar. Heel grote exemplaren hebben iets langer nodig. Als u met een vork in de kern prikt moeten ze nog weerstand bieden. Als u ze te lang kookt, worden ze wee en zacht, en zeker niet smakelijker. Kook ze in ruim water met zout en eventueel met een paar druppels citroensap – zonder deksel, zodat de kleur behouden blijft. Stomen gaat ook heel goed. Roerbakken is ook een goed idee. Kleintjes roerbakt u in hun geheel en grotere gehalveerd of in kwarten; ze zijn dan in 8 à 10 minuten gaar. U kunt ze voor het roerbakken ook even blancheren; dan gaat het nog iets sneller. Of snijd ze rauw in dunne plakjes; dan zijn ze in 2 à 3 minuten klaar.

De meeste moderne rassen zijn zo gekruist dat ze niet meer bitter zijn (tot grote spijt van de ware spruitjesliefhebber). Als u ze toch nog te bitter vindt, kunt u ze het best 1 minuut blancheren, afgieten en vervolgens verder garen. Diepvriesspruitjes zijn al behoorlijk zacht; bewerk ze dus zo kort mogelijk.

Combinaties

Appel, azijn, bieslook, blauwe kaas, bosui, citroen of limoen(sap), dille, dragon, foelie, hysop, kappertjes, kastanje, kervel, knoflook, komijnpoeder of -zaad, kruidnagel, linzen, mosterd, Nam pla, nootmuskaat, noten, paddenstoelen, peterselie, salie, tijm, venkel(zaad), verse peper, vijfkruidenpoeder, zeewier.

Hazelnoten, walnoten, pecannoten, amandel, sesamzaad en pijnboompitjes accenturen de nootachtige smaak van spruitjes. Rooster ze voor u ze met de spruitjes mengt.

[image: Images]

Spruitjes, bijna puur

Ingrediënten


1 kg spruitjes, vuil gewicht

beurre noisette (zie Artisjok, p. 54)

eventueel:

fijne botercroutons*



Bereiding

Gaar de spruitjes en laat ze goed uitdampen. Maak ondertussen de beurre noisette en schud de spruitjes erdoor. Maak op smaak met peper & zout. Een klassieke manier van serveren is om de spruitjes te bestrooien met croutons.

Variaties

-Blus de beurre noisette af met een scheutje (rode-) wijnazijn en laat even pruttelen om te ontzuren. Voeg fijngesneden dragonblaadjes toe en schud de spruitjes erdoor.

-Laat op laag vuur boter smelten, zonder te kleuren. Laat er zo lang mogelijk knoflook in trekken, ook weer zonder te kleuren. Haal van het vuur zodra boter of knoflook begint te verkleuren, schud de gare spruitjes erdoor en maak op smaak met peper & zout.

- Voeg 1 van de kruiden of specerijen en/of noten uit Combinaties aan de knoflook toe.

-Doe de gare spruitjes even terug in de pan met een scheutje olijfolie en een scheutje vers (bloed-) sinaasappel- of grapefruitsap en maal er peper & zout over.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje, gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40) of rijst.

Spruitjessalade

Ingrediënten


400 g spruitjes



Bereiding

Haal alle blaadjes van de spruitjes los. Blancheer ze 30 seconden, spoel koud en laat goed uitlekken. Je kunt de spruitjes op de volgende manieren aanmaken:

-Bak reepjes paddenstoel op hoog vuur mooi bruin, voeg op het laatst knoflook toe. Haal van het vuur en voeg vinaigrette* met notenolie toe. Laat samen afkoelen. Meng gelijke delen smakelijke sla en spruitenblad, en voeg de paddenstoelen toe. Verdeel over borden en steek er pastinaakchips in (zie p. 274). Je kunt er ook chips van wortel, aardappel of schorseneer bij maken. Of in de oven op bakpapier krokant gebakken plakjes pancetta (zet een bakje onderin de oven om het vet op te vangen).

-Met sinaasappelvinaigrette en uitgesneden partjes sinaasappel. Maak vinaigrette met het opgevangen sap, milde olijfolie en verse dragon. Maak er sla, sinaasappelpartjes en spruitjesblaadjes mee aan. Kruimel er romige blauwe kaas over.

Serveersuggesties

Als salade op zich of als garnituur bij knolselderij of in tomaat gestoofde topinamboer (zie p. 413).

Salade van witlof en spruitjes

Ingrediënten


3 handen spruitjes, in partjes

olijfolie

ca. 1,2 dl mosterdvinaigrette*

sap van 1 sinaasappel

1 of 2 struikjes witlof, in julienne



Bereiding

Zet de spruitjes kort aan in olijfolie. Meng ondertussen de mosterdvinaigrette met het sinaasappelsap. Giet na 2 minuten de vinaigrette op de spruitjes en draai het vuur uit. Laat 10 minuten marineren. Meng de witlof met de spruitjes, laat nog een paar minuten marineren en maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Voor een luchtiger salade meng je er fijngesneden radicchio of frisee door. Bestrooi eventueel met geschaafde parmezaan.

Spruitjessoep

Ingrediënten


1 prei, in ringen

300 g spruitjes, gehalveerd

1 flinke ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

100 g aardappel, in brunoise

200 g meiraap, of 100 g bleekselderij en

100 g knolselderij, in brunoise

olie of boter

6 takjes peterselie of selderij, gerist en gehakt



Bereiding

Houd een handje prei in fijne ringen en een handje spruitjes apart. Snijd ze ragfijn. Zet de rest van de groenten aan in olie of boter. Voeg als de ui glazig is de peterselie of selderij toe. Giet er 1,2 liter water op en breng aan de kook. Draai het vuur lager en laat 15 tot 20 minuten zachtjes koken. Pureer de soep en maak op smaak met peper & zout. Voeg de apart gehouden prei en spruitjes toe en laat nog heel even kort mee koken.

Variaties

-Maak de smaak zachter door tegelijk met de laatste prei en spruitjes een scheutje room mee te koken.

-Voor een ‘zoet’ accent kook je na het pureren (diepvries)doperwten mee.

Spruitjes met venkel

Ingrediënten


1 sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

3 handen spruitjes, in fijne partjes

1 venkel, in fijne reepjes

0,5 dl witte wijn

4 eetlepels sap van (bloed)sinaasappel of granaatappel



Bereiding

Zet sjalot en knoflook aan in olijfolie. Voeg als ze glazig zijn spruitjes en venkel toe. Laat een paar minuten bakken, zonder te kleuren. Schep regelmatig om. Blus af met een scheutje witte wijn. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat de wijn verdampen. De groenten moeten knapperig blijven, dus laat ze niet te lang op het vuur staan. Maak op smaak met peper & zout en druppel er voor het serveren sap van (bloed)sinaasappel of granaatappel over.

Variaties

- Meng er partjes uitgesneden bloedsinaasappel of granaatappelpitjes door.

-Voeg voor een pittiger variant op het laatst fijngesneden bosui toe.

Serveersuggesties

In een bloemtortilla, met een gebakken aardappeltje (zie p. 42) of gekoeld als salade.

Gesmoorde en geglaceerde spruitjes

Ingrediënten


1 kg spruitjes, vuil gewicht

ca. 3 dl groente- of kalfsbouillon*

50 g boter



Bereiding

Smelt de boter in een brede pan, voeg spruitjes toe en rol ze goed door de boter. De pan moet zo breed zijn dat de spruitjes maar één laag vormen. Giet er na 2 minuten water of bouillon op, tot ze bijna onderstaan. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Schud af en toe om, maar roer niet in de pan. Als de spruitjes klaar zijn, is als het goed is ook al het vocht verdampt. Zo niet, draai dan het vuur hoger, zodat het vocht snel verdampt. Het is klaar als de spruitjes lichtbruin en krokant zijn. Maal er peper & zout over.

Variaties

-Laat tegen het einde fijngehakte knoflook meekleuren.

-Smelt terwijl de spruitjes opstaan een klontje boter in een steelpan. Blus als de boter bruin begint te worden af met rode wijn. Laat inkoken tot een bodempje. Haal van het vuur en voeg 2 eetlepels geraspte parmezaan en een klein scheutje (wal-) notenolie toe. Maak op smaak met peper & zout en schenk over de gare spruitjes.

-Bestrooi met gehakte wal- of hazelnoten of geroosterde, geschaafde amandel.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree, (zie p. 37), risotto* of couscous*.

Spruitjesgratin

Ingrediënten


ca. 2,5 dl bechamelsaus*

6 raspjes nootmuskaat of 2 takjes dragon, gerist en gehakt

1 kg spruitjes, vuil gewicht

2 à 3 eetlepels broodkruim of paneermeel

30 g boter



Bereiding

Maak de bechamelsaus op smaak met nootmuskaat of dragon. Blancheer ondertussen de spruitjes nét beetgaar en doe ze in een lage ovenschaal. Giet de saus erover, bestrooi met paneermeel en flintertjes boter. Gratineer onder de grill of in een oven van 180 °C.

Variaties

-Voor een hartiger variant maak je de bechamelsaus met gelijke delen melk en kippenbouillon*.

-Meng kastanjes of noten door de spruitjes.

-Voor een volledige maaltijd: leg een laagje dungesneden aardappel of knolselderij in de ovenschaal en verdeel er gehalveerde rauwe spruitjes over. Giet er bechamelsaus (die dun genoeg is om door te sijpelen naar de aardappel) op, bedek met nog een laagje aardappel en eindig met bechamelsaus, paneermeel en flintertjes boter. Zet circa 50 minuten in een oven van 180 °C, tot de aardappel gaar en de korst goudbruin is.

-Maak ook een laagje met dungesneden pancetta of doorregen spek.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37), knolselderijpuree (zie p. 198) of topinamboer.

Spruitjespasta

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

500 g spruitjes, vuil gewicht, als ze groot zijn in kwarten

5 (blik)tomaten, in brunoise

2 takjes oregano of 4 salie, gerist en gehakt

400 g korte pasta, zoals orechiette



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de spruitjes toe en laat ze even meebakken zonder te kleuren. Voeg na 3 minuten tomaat, oregano of salie, peper & zout toe. Draai het vuur laag en laat de spruitjes in 8 tot 15 minuten gaarsudderen in het vocht van de tomaten. Kook ondertussen de pasta, schud die door de spruitjes en verwarm ze nog even samen.

Variaties

Bak reepjes pancetta, doorregen spek of ansjovis mee met de ui. Doe dan wel rustig aan met zout.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of bij geroosterde wortelgroenten (zie p. 460) of uientaart (zie p. 427).

Romige spruitjes

Ingrediënten


2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

ca. 1 dl witte wijn

1 kg spruitjes, vuil gewicht

ca. 2 dl crème fraîche

5 raspjes nootmuskaat

1 flinke hand knoflookcroutons*



Bereiding

Zet de knoflook aan in boter en blus af met de witte wijn. Breng aan de kook en laat inkoken tot een bodempje. Blancheer ondertussen de spruitjes 4 minuten. Giet ze af, halveer ze en laat goed uitdampen. Doe de spruitjes bij de wijn en voeg zoveel crème fraîche toe dat de spruitjes een laagje krijgen. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Rasp er de nootmuskaat over en maak verder op smaak met peper & zout. Smoor nog een paar minuten tot de gewenste gaarheid. Verkruimel er voor het serveren croutons over.

Serveersuggesties

Met rösti of gebakken gnocchi (zie Aardappel, resp. p. 39 & 40).

Pittige spruitjes

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, dungesneden

1 kleine verse peper, van zaad ontdaan en fijngesneden

(zonnebloem)olie

800 g spruitjes, vuil gewicht, in fijne partjes of repen (kan ook in de keukenmachine met een opzetstuk voor plakjes)

40 g cashewnoten, gebroken

eventueel:

1 à 1,5 dl kokosmelk



Bereiding

Fruit ui, knoflook en peper in olie. Voeg als de ui glazig is de spruitjes toe, bak ze kort mee en maak op smaak met zout. Als je ze nog te knapperig vindt, kun je ze afblussen met een klein scheutje water (of kokosmelk) en ze nog iets verder laten garen in het vocht. Strooi er voor het serveren cashewnoten over.

Variaties

-Snijd de spruitjes in parten. Fruit een eetlepel van een specerijenmengsel, zoals garam masala, ras el hanout of kerriepoeder, met de ui mee. Voeg als de aroma’s loskomen de spruitjes toe en bak ze kort mee. Voeg kokosmelk toe, en als die erg dik is ook een beetje water, tot ze net onderstaan. Breng aan de kook en laat op middelhoog vuur naar smaak garen. Kook indien nodig op het laatst op hoog vuur in tot een mooie saus ontstaat. Strooi er eventueel voor het serveren verse koriander over.

-Je kunt er ook pindasaus bij serveren.

Serveersuggesties

Met eiermie, rijst of glasnoedels.

Spruitjes met spek

Ingrediënten


150 g doorregen spek, in reepjes

800 g tot 1 kg spruitjes, vuil gewicht, gehalveerd

ca. 2,5 dl (kalfs)bouillon*



Bereiding

Bak in een brede pan de spekreepjes uit tot ze knapperig en lichtbruin zijn. Schep ze uit de pan, maar laat voldoende vet zitten om de spruitjes in te bakken. Laat de spruitjes in ongeveer 5 minuten lichtbruin en glanzend worden. Schenk er bouillon op tot de spruitjes voor een derde onderstaan. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat de bouillon inkoken tot sausdikte; de spruitjes zouden dan precies gaar moeten zijn. Voeg het spek weer toe, maal er peper en – indien nodig – zout over.

Variatie

Voeg voor een kruidig accent tegelijk met de spruitjes 2 à 3 takjes geriste en gehakte tijm toe.

Serveersuggesties

Met gratin (zie Aardappel, p. 36) of schorseneren.

Spruitjes met mosterdsaus

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 à 3 flinke scheppen (grove) mosterd

1,5 dl witte wijn

1 dl crème fraîche of room

800 g tot 1 kg spruitjes, vuil gewicht



Bereiding

Fruit in een ruime pan de ui met boter. Voeg als hij glazig is knoflook en mosterd toe. Bak de mosterd 2 minuten om hem te ontzuren en maak met een platte spatel steeds los van de bodem om aanbranden te voorkomen. Blus af met de witte wijn en kook in tot een derde. Voeg crème fraîche of room toe en laat inkoken tot saus. Maak op smaak met peper & zout. Blancheer ondertussen de spruitjes, laat ze even uitdampen en schenk de saus erover.

Variatie

Je kunt de spruitjes ook in de saus garen. Voeg ze dan voor de witte wijn toe.

Serveersuggesties

Met pasta of gebakken spätzle*.

Spruitjes uit de oven

Ingrediënten


1 of 2 bollen knoflook, de tenen losgehaald

800 g tot 1 kg spruitjes, vuil gewicht

boter, om mee in te vetten

6 eetlepels gare kastanjes

snufje grof zeezout

ca. 3 eetlepels ahorn-, balsamico- of bietensiroop



Bereiding

Kook de knoflook 5 minuten in ruim water met zout. Voeg de spruitjes toe en kook ze 2 minuten mee. Giet af, laat even uitdampen en doe knoflook en spruitjes over in een beboterde lage ovenschaal. Meng er kastanjes, grof zout en flink peper door en druppel de siroop erover. Dek de schaal strak af met aluminiumfolie en zet 20 minuten in een oven van 180 °C. Verwijder het folie, schep alles om en zet nog ongeveer 10 minuten terug om te kleuren. Het is de bedoeling dat de velletjes van de knoflook goudbruin worden en ze op het bord ‘uitgeknepen’ worden. Als je dat te veel gedoe vindt, kun je de tenen ook van tevoren schillen.

Serveersuggesties

Met geroosterd landbrood of knolselderijpuree (zie p. 198).

Spruitjes met kastanjes

Ingrediënten


600 tot 800 g spruitjes, vuil gewicht

boter

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

175 g gare kastanjes

eventueel:

1 kroontje foelie



Bereiding

Blancheer de spruitjes tot nét beetgaar – voeg voor een kruidige smaak foelie aan het water toe. Smelt een klont boter in een brede pan en voeg knoflook en kastanjes toe. Voeg als de knoflook glazig is de spruitjes toe. Schud goed om en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Rasp er nootmuskaat over.

-Een handje gehakte en geroosterde hazelnoten maakt de smaak nog notiger.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37) of linzen.

Spruitjes met appel

Ingrediënten


1 theelepel korianderpoeder

1 theelepel geraspte nootmuskaat

1 theelepel kruidnagel (poeder of heel, verwijder hele voor het serveren)

boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

800 g tot 1 kg spruitjes, vuil gewicht, gehalveerd

0,7 dl witte wijn

ca. 3 dl groente- of kippenbouillon*

2 lichtzure appelen, in partjes

eventueel:

1 kaneelstokje



Bereiding

Rooster in een brede, droge pan korianderpoeder, nootmuskaat, kruidnagel en eventueel kaneel. Voeg als de geur van de specerijen loskomt een flinke klont boter en de knoflook toe. Roer goed los van de bodem. Voeg de spruitjes toe en laat ze op matig vuur in ongeveer 5 minuten licht kleuren. Blus af met de witte wijn en laat die bijna verdampen. Voeg bouillon toe tot de spruitjes voor de helft onderstaan. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Kook tot de gewenste gaarheid.

Bak ondertussen de appel op matig vuur in een koekenpan met een klontje boter. Schud regelmatig om en laat de partjes mooi kleuren. Als het goed is, zijn de wijn en bouillon in de tussentijd ingekookt tot saus en zijn de spruitjes precies gaar. Als je nog te veel vocht overhebt, schep je de spruitjes uit de pan en laat je de saus nog even inkoken. Meng dan spruitjes, saus en appel, en maak op smaak met peper & zout. Rasp er naar smaak kaneel over met de nootmuskaatrasp.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappel (zie p. 42) of topinamboer.

Spruitjes met maroilles-saus

Ingrediënten


3 dl witte wijn

1 sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

800 g tot 1 kg spruitjes, vuil gewicht

50 g Maroilles**

eventueel:

0,5 dl room



** Maroilles is een roodschimmelkaas uit Picardië met een heel eigen, uitgesproken smaak. Als je er niet aan kunt komen, kun je ook Munster of Langres gebruiken.

Bereiding

Zet de witte wijn in een steelpan op met de sjalot en knoflook. Breng aan de kook en laat de wijn tot een derde inkoken. Blancheer ondertussen de spruitjes. Voeg de Maroilles aan de wijn toe en laat hem op zacht vuur smelten en voeg peper & zout toe. De saus moet de dikte van kaasfondue hebben (als hij te dun is, voeg je meer kaas toe). Als je de smaak te sterk vindt, maak je hem zachter met room. Schenk de saus over de spruitjes. Zet het gerecht eventueel nog even onder de grill.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje, goed brood of rösti (zie Aardappel, p. 39).

Spruitjesstamppot à l’aligot

Ingrediënten


700 g vastkokende aardappelen, in plakjes

700 g spruitjes, gehalveerd

Maroilles-saus, zoals in het recept hiervoor

(als je het extra smeuïg wil, maak dan iets meer saus)



Bereiding

Aligot is een streekgerecht uit de Aubrac (Zuid-Frankrijk). Het is aardappelpuree waar zoveel kaas door is gesmolten dat het voor de moderne stadsmens onverantwoord zwaar is. De spruitjes maken deze versie een stuk smakelijker.

Meng de aardappelen en spruitjes met de saus tot een smeuïg geheel. Doe in een ovenschaal en laat in circa 40 minuten garen in een oven van 180 °C.

Variaties

-Meng er een fijngesneden prei door voor een pittiger smaak.

-Vervang Maroilles-saus door crème fraîche met peper & zout en geraspte kaas.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar in kleinere hoeveelheden ook geschikt als garnituur bij prei of pompoen.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op de diverse koolsoorten, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.







Tomaat

Lycopersicon lycopersicum, synoniem L. esculentum en pimpinellifolium
Nachtschadefamilie

Strikt genomen zijn tomaten bessen en horen dus niet in een boek over groenten, maar ze zijn zo belangrijk in de keuken dat ik er toch een hoofdstuk aan gewijd heb.

Seizoen

De Spanjaarden brachten tomaten in de 16e eeuw naar Europa. Naar het schijnt in eerste instantie als sierplant, die al snel zijn weg naar de omliggende landen vond. Deze tomaten waren geel en vandaar de Italiaanse naam pommodoro: ‘gouden appel’.

Afhankelijk van de temperatuur – en vooral van de hoeveelheid neerslag – zijn er van half juni tot in oktober vollegrondstomaten. De planten kunnen slecht tegen te veel vocht, waardoor het seizoen in natte zomers nog korter duurt. Tomaten uit de koude kas zijn er al een maand eerder en hun seizoen loopt langer door. In verwarmde kassen kunnen ze in theorie bijna het hele jaar in Nederland verbouwd worden. Helaas doet warmte ze wel kleuren, maar deze ‘waterbommen’ zijn wel een stuk minder smakelijk dan zongerijpte.

Kopen

Welke tomaten u ook kiest, ze moeten diep van kleur zijn en ze mogen sowieso niet bleek of dof zijn. Als u er (zachtjes, zonder te kneuzen) in knijpt, moeten ze stevig aanvoelen, maar niet zo hard als een aardappel. Tomaten die een beetje zacht zijn, kunt u nog wel voor soep of saus gebruiken.

Omdat rijpe tomaten kwetsbaar zijn, worden kastomaten dikwijls onrijp geplukt en dan met gas op kleur gebracht. Er zijn ook rassen ontwikkeld die rood kleuren voordat ze rijp zijn. Ze zijn meestal te herkennen aan de ondiepe kleur rood en de hardheid van een sneeuwbal. Om te contoleren of ze smaak hebben, kunt u bij het kroontje ruiken of ze die typische tomatengeur hebben. Kortom, koop ze het liefst in het seizoen of zet zelf een plant op een zonnige en droge plek.

Reken per persoon voor een salade op 125 tot 200 gram (1 à 2 ‘gewone’ tomaten) en voor warme verwerking 250 gram (2 à 3 tomaten). Bewaar tomaten liever op kamertemperatuur dan in de koeling, omdat ze bij lage temperaturen veel aan smaak verliezen.

Verwerken

Het enige dat u hoeft te verwijderen, is het kroontje en het groene stukje dat eronder zit: dat is bitter en hard. Ook als u tomaten tot saus verwerkt, moet u het eruit snijden, tenzij u de saus zeeft. Voor rauw gebruik hoeft u ze verder alleen af te spoelen. Er zijn bijna geen rassen meer met een taaie schil, maar als u de tomaten toch wilt ontvellen (plisseren), maakt u aan de onderkant van de tomaat met een mesje een kruisje in de schil. Dompel ze een paar tellen in kokend water en vervolgens in koud water. De omgekrulde schil trekt u er, vanaf het kruisje, met een klein mes af. Als u grote of waterige tomaten gebruikt in een gerecht dat niet te vochtig mag worden, zoals op een crouton, verwijdert u het zaad. Snijd ze in vieren, leg de bolle kant op een snijplank en volg met een klein mes de binnenkant van het vruchtvlees, zodat het zaad loskomt. Dat kunt u dan weer in de soep verwerken.

Combinaties

Basilicum, bieslook, bosui, dille(zaad), dragon, hysop, kaas, kerrie, kervel, knoflook, lavas (maggikruid), oregano, peterselie, rozemarijn, salie, selderij, tijm, tuinkers, zuring.

Tomaat is eigenlijk een goede vriend van alle denkbare ingrediënten.
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Tomatenwijzer

Cherry- of kerstomaatjes: deze compacte smaakbommetjes zijn er in het rood, oranje en geel, met een groene tijgerprint, rond, langwerpig en peervormig. Ze worden meestal gebruikt vanwege hun decoratieve uiterlijk, maar ze zijn ook heel smakelijk. Door het kleine formaat ook handig om te gebruiken als u weinig tomaat nodig heeft.

Groene tomaten: deze tomaten, zoals green zebra, blijven ook gerijpt nog groen. Ze worden langzaamaan populairder. Als u ze tegenkomt bij de groenteman, proef ze! Door de frisse smaak erg lekker als salade, maar ook om chutney (zie p. 407) of fried green tomatoes (zie p. 402) mee te maken.

Roma- of pommodoritomaten: langwerpige of zelfs puntige, zoete tomaten met stevig vlees en weinig zaad. Maar pas op voor de smakeloze, melige variant, die u vooral kunt herkennen aan het gebrek aan geur. Pommodori worden door de Italianen gebruikt voor tomatensaus en zijn – omdat ze zo weinig vocht bevatten – heel geschikt voor gerechten die ‘droog’ moeten blijven, zoals crostini of natuurlijk salade caprese.

Trostomaten: een rare naam, aangezien tomaten eigenlijk altijd aan een tros groeien. Meestal worden er ronde, regelmatige tomaten van een middenmaat mee bedoeld die nog aan de tros zitten.

Vleestomaten: grote soort, vaak met een onregelmatige vorm, zoals de coeur de boeuf, die met zijn dikke ‘ribben’ wel 600 gram kan wegen. Smakelijke, sappige tomaten met behoorlijk dik vlees. Heel geschikt voor sauzen, maar ook om salade van te maken, alleen al omdat ze er in alle voorkomende kleuren zijn (zelfs in het wit en het zwart), wat een prachtige salade oplevert.

Bliktomaten: worden niet op hun uiterlijk geselecteerd en hebben dus als voordeel dat het vaak rijpe, vollegrondstomaten zijn. Vooral in de winter zijn ze over het algemeen veel smakelijker dan verse. Ze hebben buiten het seizoen, zeker in gerechten waarin de tomaten worden verwarmd, mijn voorkeur.

Gedroogde tomaten of pommodori secchi: worden gehalveerd en dan in de zon of een oven gedroogd. U kunt ze het best even opkoken en dan een minuut of 10 in het warme water laten staan tot ze soepel zijn. Verwerk ze tot bijvoorbeeld tambouille of marineer ze (zie p. 398). Er zijn ook gedroogde tomaten op olie te koop; die zijn direct geschikt voor consumptie. Ze hebben vaak wel een wat taaie textuur, dus snijd ze liever voor gebruik.

Passata: zo’n kartonnen pakje ingedikte, vloeibare tomaat. Ook hier worden meestal rijpe vollegrondstomaten voor gebruikt. De tomatenpulp wordt sterk ingedikt, waardoor de meeste pakjes een volle smaak hebben, terwijl ze wonderlijk goedkoop zijn als u bedenkt hoeveel tomaat erin zit.

Sud ’n sol- oftewel halfgedroogde tomaatjes: partjes halfgedroogde tomaat op olie. Frisser en zachter van smaak en textuur dan gedroogde, waardoor ze in hun geheel te gebruiken zijn.

Tomatenpuree: is geconcentreerd in blikjes verkrijgbaar en is eveneens van lekkere tomaten gemaakt. Omdat hiervoor de tomaten nog verder ingedikt worden, is de puree erg sterk van smaak. U gebruikt hem daarom vooral verdund. Zet de puree kort aan in olijfolie om hem te ontzuren voor verder gebruik.



Simpele tomatensalade

Ingrediënten


6 tomaten, in partjes of brunoise

0,5 dl olijfolie

1 à 2 eetlepels (witte) balsamicoazijn snufje grof zeezout

4 à 5 takjes basilicum of peterselie, gerist en gehakt

eventueel:

1 à 2 tenen knoflook of 1 bosuitje, fijngesneden



Bereiding

Maak de tomaten aan met de overige ingrediënten en laat 15 minuten intrekken.

Variaties

-Snijd een gelijke hoeveelheid tomaat en hardgekookt ei in plakjes leg ze om en om, dakpansgewijs in de rondte, op een bord of schaal. Bedruppel met een simpele vinaigrette* en maal er peper over. Mayonaise* in plaats van vinaigrette kan natuurlijk ook.

-Caprese: snijd gelijke hoeveelheden tomaat en de beste mozzarella die je kunt vinden in plakjes. Leg de plakjes mozzarella met daarop een plakje tomaat en een blaadje basilicum in de rondte en dakpansgewijs op een bord of schaal. Maal er peper & zout over en bedruppel met olijfolie. In al zijn eenvoud moet (zoals eigenlijk alles) dit gerecht het hebben van de mooie smaak van de ingrediënten. Met rubberen mozzarella, waterige tomaten en goedkope olie is het niets.

Salade niçoise

Ingrediënten


½ kropsla, fijngesneden

0,6 dl kruidenvinaigrette*

4 eetlepels mayonaise

200 g sperziebonen, beetgaar geblancheerd

4 eieren, hardgekookt, in partjes

4 à 5 tomaten, in partjes

1 rode ui, in fijne ringen

75 g zwarte olijven, ontpit

10 g kappertjes

4 moten verse tonijn, 100 g per stuk



Bereiding

Maak de sla aan met de vinaigrette. Zet een hoge pluk sla in het midden van een bord. Smeer een dun laagje mayonaise om de sla heen op het bord. Zet de boontjes rondom rechtop tegen de sla aan. Leg ei en tomaat er om en om tegenaan. Strooi de rest van de ingrediënten erover en gril de moten tonijn kort aan beide kanten. Maal er peper & zout over en leg ze op de salade.

Variaties

-Tonijn uit blik mag ook: laat goed uitlekken en maak op smaak met peper & zout en mayonaise.

-De Culinaire Encyclopedie geeft twee varianten: een waarin sperziebonen vervangen worden door tuinbonen en waar ook geschilde komkommer en dunne schijven groene paprika in horen. In de andere versie gaat er ook gare aardappel in brunoise door de salade.

Gemarineerde gedroogde tomaten

Ingrediënten


0,5 dl olijfolie

0,5 dl zonnebloemolie

2 tenen knoflook, in plakjes

3 takjes tijm, gerist en gehakt

en/of ½ takje rozemarijn gerist en gehakt

en/of 8 takjes basilicum of 3 takjes salie, gerist en gehakt

200 g gedroogde tomaten, opgekookt en goed uitgelekt

eventueel:

1 vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden

2 eetlepels citroensap, vocht van kappertjes of azijn



Bereiding

Maak een mengsel van gelijke delen olijf- en zonnebloemolie, knoflook, de kruiden en eventueel verse peper en een klein beetje zuur. Marineer hier minstens een halfuur de tomaten in.

Als je de gemarineerde tomaten langer wilt bewaren, zet dan 1,2 deciliter olijfolie, 1,2 deciliter zonnebloemolie (of voldoende om de tomaten onder te zetten) met de kruiden op in een pannetje op een sudderplaatje. Zorg dat de olie niet gaat koken: er mogen net geen belletjes in komen, dan verbranden de kruiden. Maak een pot goed schoon met soda en spoel uit met kokend water. Vul met de uitgeknepen tomaat en giet er olie op tot de rand. Door het verwarmen van de kruiden blijven ze vrij lang goed. Later kun je de overgebleven olie gebruiken om bijvoorbeeld sla mee aan te maken of croutons in te bakken.

Serveersuggesties

Als smaakmaker in salade, door verse pasta*, risotto* of roomsauzen.

Langzaam geroosterde tomaat

Ingrediënten


8 tomaten, van zaad ontdaan, in julienne

olijfolie

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

4 takjes tijm, gerist en gehakt

1 kneepje grof zeezout



Bereiding

Slow cooking werkt niet alleen goed bij vlees of vis, ook tomaten krijgen er een erg lekkere smaak door: ze zijn vooral zachter van smaak dan snel geroosterde tomaten.

Maak de tomaten aan met de overige ingrediënten. Ze mogen net glimmen van de olie, maar niet druipen. Zet ze 2 à 3 uur in een oven van 80 °C, tot ze rimpelig en zacht zijn. Controleer regelmatig of het langzaam genoeg gaat: als ze dreigen te verschrompelen of kleuren moet de oventemperatuur omlaag. Druppel voor het serveren de olie uit de ovenschaal over de tomaat.

Variaties

-Je kunt langzaam geroosterde tomaten ook vullen: halveer kleine tomaten en schep het zaad eruit (grote tomaten zullen te zacht worden). Zet ze ondersteboven in een ovenschaal en ga verder als hierboven. Houd ze net stevig genoeg om te kunnen vullen. Zie gevulde tomaat (p. 400) voor vullingen.

- Vervang tijm door salie, rozemarijn of korianderzaad.

Serveersuggesties

Warm of koud als garnituur bij bijvoorbeeld vis, courgette of op een salade.

Geroosterde cherrytomaatjes

Ingrediënten


200 g cherrytomaatjes (liefst nog aan de tros)

olijfolie

snufje grof zeezout

eventueel:

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt



Bereiding

Leg de cherrytomaatjes in een platte ovenschaal waarin ze een beetje ruimte hebben. Druppel er olijfolie over, zodat de tomaatjes net glanzen. Strooi er een snufje zeezout en eventueel rozemarijn over en maal er peper over. Rooster ze 2 tot 4 minuten in een oven van 220 °C. Ze moeten nét beginnen te rimpelen, maar nog wel stevig zijn. Serveer als trosje.

Serveersuggesties

Als salade of als garnituur bij artisjok of groene asperges.

Gegratineerde tomaat

Ingrediënten


ca. 8 tomaten, in plakjes

6 takjes basilicum, gerist en gehakt boter, om mee in te vetten

3 eetlepels sherry of droge witte wijn

0,4 dl room

120 g cheddar, geraspt



Bereiding

Neem voor dit gerecht echte (farmhouse) cheddar, niet het oranje exportproduct dat voor Engelsen net zo weinig met kaas te maken heeft als voor Hollanders de smakeloze kaas die ze over de hele wereld als Gouda verkopen. Als je geen goede cheddar kunt krijgen, kun je ook Cantal of desnoods extra belegen kaas nemen.

Als je dit gerecht in afzonderlijke ovenschaaltjes maakt, kun je de vrijgekomen saus opdeppen met goed brood.

Maak de tomaat aan met peper & zout en basilicum. Beboter de ovenschaaltjes en vul ze tot net onder de rand met de tomaat. Druppel er sherry of droge witte wijn over. Zet 30 minuten in een oven van 150 °C. Haal de schaaltjes uit de oven, giet er een klein scheutje room op en bestrooi royaal met geraspte cheddar. Zet nog even onder de grill of in een oven van 180 °C.

Serveersuggesties

Als voorgerechtje of als garnituur bij aubergine of sperziebonen.

Wodkatomaat

Ingrediënten


20 cherrytomaatjes

ca. 4 dl wodka

grof zeezout



Bereiding

Giet wodka op de cherrytomaatjes tot ze onderstaan. Kijk na 12 uur of ze nog steeds onderstaan en schenk er zo nodig wodka bij. Laat in totaal 24 uur marineren. Haal de tomaatjes uit de wodka en serveer ze als snack met een schaaltje grof zeezout om ze in te dopen.

Gevulde tomaten, koud

Ingrediënten


4 tomaten van gelijk formaat; als het kroontje er nog aan zit, laat het dan zitten

Zie verder bij de vullingen.



Bereiding

Snijd een heel dun plakje van de onderkant van de tomaat, zodat hij kan blijven staan. Snijd een plak van de bovenkant af en verwijder met een pommesparisiennes-boortje of kleine lepel het vruchtvlees (dat kun je goed gebruiken voor een vinaigrette, die je om de tomaat heen kunt druppelen, of om een bijpassende salade mee aan te maken). Laat de tomaten een halfuur ondersteboven uitlekken op een doek.

Vullingen

Vul de uitgeholde tomaten met:

-Een niçoise-vulling: blancheer sperziebonen en meng als ze afgekoeld zijn met tonijn (mag uit blik, maar vers in nog veel lekkerder), stukjes hardgekookt ei, fijngesneden rode ui, peper & zout en olijfolie (of mayonaise). Vul de tomaat met het mengsel en zorg dat de bonen rechtop in de tomaat staan.

-Salade: maak een vulling van fijngesneden aangemaakte sla met al het garnituur dat je voor sla kunt bedenken, van gekookt ei en kappertjes tot aardappel en paprika.

-Een mengsel van olijven en geroosterde paprika (zie p. 266), mozzarella in brunoise, knoflook en/of parmezaan. Deze versie kan ook heel goed warm geserveerd worden.

Serveersuggesties

Als voorgerechtje of met salade met postelein (zie p. 298) of simpele radijssalade met erwtjes (zie p. 324).

Gevulde tomaten, warm

Ingrediënten


4 tomaten van gelijk formaat

Zie verder bij de vullingen.



Bereiding

Bereid de tomaten voor zoals beschreven in het vorige recept.

Vullingen

Vul de uitgeholde tomaten met:

-Een mengsel van basilicum, sjalot, knoflook, oud brood in brunoise, peper & zout met olijfolie, net genoeg om het brood er een beetje van te laten opnemen, maar niet vet te maken. Meng er verkruimelde zachte geitenkaas, mozzarella of blauwe kaas door. Schep de tomaten goed vol met de vulling en kruimel er nog een beetje kaas overheen. Zet ze op een ingevette bakplaat met de kapjes ernaast. Druppel er nog een beetje olie over en zet circa 15 minuten in een oven van 200 °C. De vulling moet goed heet worden, maar de tomaat moet stevig genoeg blijven om op te kunnen pakken. Serveer warm met het kapje erop.

-Ei. Vul de tomaten voor tweederde met losgeklopt ei, peper & zout en kruiden naar smaak. Bak circa 8 minuten in een oven van 220 °C tot het ei gestold is.

-Met warme risotto*. Bestrooi met parmezaan en gratineer.

-Saucijzenvlees aangemaakt met ui, knoflook, peterselie, het zaad van de tomaten, een klein beetje paneermeel, peper & zout. Bak circa 15 minuten in een oven van 200 °C, tot de vulling gaar is.

-Merguezvlees (of lamsgehakt aangemaakt met harissa). Bak circa 15 minuten in een oven van 200 °C, tot de vulling gaar is.

-Bij de recepten voor gevulde meiraap (zie p. 240) en gevulde ui (zie p. 428) vind je nog meer suggesties voor vullingen.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich, maar ook met rijst, pasta of ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Tomatentaart

Ingrediënten


boter, om mee in te vetten

200 g korstdeeg*

blinde vulling

½ bosje basilicum, gerist en gehakt

2 à 3 takjes tijm, gerist en gehakt

1 (rode) ui, in ringen

6 à 8 tomaten, in plakken

2 eieren

1,5 dl melk

1,5 dl room

2 tenen knoflook, fijngehakt

40 g parmezaan, geraspt

40 g zachtere kaas (qua smaak), geraspt



Bereiding

Je kunt 1 grote of 4 afzonderlijke taartjes maken. Bekleed de beboterde vorm(en) met dun uitgerold korstdeeg. Leg er bakpapier op en stort er een laag blinde vulling in. Bak het deeg circa 10 minuten in een oven van 200 °C, tot het stevig is en maar nog net niet begint te kleuren. Verwijder papier en vulling. Strooi dan de basilicum en een deel van de tijm over de bodem. Leg er ui en tomaat op, dakpansgewijs en in de rondte. Meng de eieren met melk, room, knoflook en de resterende tijm. Verdeel het mengsel over de tomaat en zet 10 minuten in een oven van 180 °C. Strooi de 2 soorten kaas erover en bak nog ongeveer 15 minuten, tot de vulling stevig is en de kaas en korst goudbruin zijn. Bestrooi voor het serveren met fijngesneden basilicum.

Variatie

Je kunt er ook aubergine-tomatentartelettes (zie p. 69.) van maken.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of garnituur bij bleekselderij of koolrabi.

Jane Grigsons tomatentaart

Ingrediënten


125 g bloem

125 g geplette havervlokken

185 g boter, plus boter om mee in te vetten

3 eieren

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 flinke teen knoflook, gehakt

400 g bliktomaten

ca. 1,3 dl room

1 flinke eetlepel parmezaan, geraspt

60 g cheddar (echte, zie opmerking bij gegratineerde tomaat, p. 399), geraspt

eventueel:

3 eetlepels broodkruim en nog een beetje cheddar

1 vers pepertje, zaad ontdaan, fijngesneden

1 theelepel harissa of cayennepeper



Bereiding

Kneed bloem, havervlokken, 125 gram boter, 1 ei en een flinke snuf zout tot deeg. Rol het dun uit en bekleed er een beboterde vorm mee. Zet de beklede vorm in de koeling om hem te laten rusten. Fruit ondertussen ui en knoflook in 60 gram boter. Voeg als de ui glazig is de bliktomaten en eventueel verse peper toe. Breng aan de kook en laat inkoken tot een dikke puree. Klop ondertussen 1 ei los in een maatbeker en voeg room toe tot je 1,5 deciliter hebt. Haal de tomatensaus van het vuur en meng er parmezaan, cheddar en vervolgens het roommengsel en zout door. Als je geen verse peper hebt gebruikt, kun je de saus op smaak maken met harissa of cayennepeper. Stort dan de saus in de deegbodem en snijd het deeg bij tot net boven de vulling. Bestrooi met broodkruim en cheddar en/of rol de afsnijdsels opnieuw uit, snijd er repen van en leg ze kruislings over de vulling. Bestrijk het deeg met eigeel dat je hebt losgeklopt met een paar druppels water. Bak circa 30 minuten in een oven van 200 °C, tot de vulling stevig en het deeg goudbruin is.

Serveersuggesties

Met salade of als garnituur bij erwtjes, maïs of wortel.

Luchtige oventomaten

Ingrediënten


6 eieren

500 g goed ingekookte tomatensaus (zie p. 405)

boter, om mee in te vetten



Bereiding

Meng de eieren door de tomatensaus en maak op smaak met peper & zout. Stort het mengsel in een beboterde ronde ovenschaal of afzonderlijke vormpjes en zet circa 40 minuten in een oven van 180 °C, tot de inhoud stevig is. Laat een paar minuten rusten, zet een bord op de vorm(pjes) en keer om.

Variaties

-Meng er plakjes aardappel en/of geraspte kaas door.

-Meng er gezweten courgette of aubergine (zie Aubergine, Verwerken) in brunoise door.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, met goed brood en/of salade.

Fried green tomatoes

Ingrediënten


5 groene tomaten (bijvoorbeeld green zebra’s), in plakken van ½ cm

ca. 6 eetlepels broodkruim (liever geen paneermeel)

(olijf)olie



Bereiding

Dit gerecht kun je ook maken met stevige rijpe tomaten. Die worden wel sneller (te) zacht.

Bestrooi de plakken tomaat met peper & zout en paneer ze met broodkruim. Verhit olie in een brede koekenpan. Bak de tomaat in de hete – maar niet walmende – olie aan beide kanten goudbruin.

Variaties

-Vervang de helft van het paneermeel door geraspte parmezaan.

-Paneer de plakken tomaat achtereenvolgens met losgeklopt ei met peterselie of basilicum, en bloem met peper & zout en broodkruim.

Serveersuggesties

Als voorgerechtje of als garnituur bij andijvie, aubergine of courgette.

Millefeuille van gebakken tomaat

Ingrediënten


3 à 4 tomaten, in plakken van ½ cm

ca. 6 eetlepels broodkruim

(olijf)olie

2 velletjes bladerdeeg*

1 eidooier

snufje grof zeezout of 1 eetlepel geraspte kaas



Bereiding

Bak de plakken tomaat zoals in het recept hiervoor. Klop de eidooier los met een paar druppels water. Snijd het bladerdeeg in punten en besmeer ze met het losgekopte eigeel. Bestrooi ze naar smaak met grof zeezout of geraspte kaas. Bak in 12 à 15 minuten in een oven van 200 °C, tot het deeg mooi gerezen en lichtbruin is. Laat iets afkoelen en snijd overdwars open met een tomatenmes. Als je een onbetrouwbare oven hebt en het deeg misschien niet voldoende rijst om doormidden te kunnen snijden, kun je een dubbele hoeveelheid deeg afbakken, zodat je in ieder geval genoeg hebt voor de boven- en onderkant. Leg 2 of 3 laagjes tomaat op de onderkant, zet het deksel er weer op en zet nog een paar minuten in de oven.

Serveersuggesties

Als voorgerechtje of garnituur bij geroosterde bietjes (zie p. 77), meiraap of postelein.

Klassieke tomatensoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

1 prei, gesneden

1 flinke wortel, gesneden

3 stengels bleekselderij, gesneden

3 takjes tijm

1 takje rozemarijn

6 peperkorrels

1 blaadje laurier olie of boter

800 g (blik)tomaten, in stukken gesneden

eventueel:

1,2 l groente- of kippenbouillon*



Bereiding

Zet het bouquet aan in olie of boter. Voeg als de ui glazig de tomaten toe, schep steeds goed om en voeg na een paar minuten water of bouillon toe, tot alles ruim onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat 30 minuten zachtjes koken. Hang een (passeer)zeef in een pan en giet de soep erdoor. Druk met een puntzeefstamper of de bolle kant van een soeplepel het vocht uit de tomaten. Zet nog even terug op het vuur en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voeg de laatste minuten een scheutje room aan de soep toe of giet een scheutje in elk bord.

-Strooi er bieslook, peterselie, basilicum, kervel of koriander over.

-Strooi er geraspte parmezaan over.

-Bak spekblokjes mee voordat de tomaten toegevoegd worden.

-Serveer er spinaziepolpettine (zie p. 378) bij.

-Zet tegelijk met het bouquet dubbelgeblancheerde sinaasappelschil aan en voeg na het zeven het sap toe en eventueel uitgesneden partjes sinaasappel. Laat niet te lang meekoken, het sap kan bitter worden. Voeg als dat toch gebeurt een schepje suiker toe (dat doen soepfabrikanten sowieso bij tomatensoep).

-Kook linzen gaar in de gezeefde soep.

-Vervang water of groentebouillon voor de helft door visbouillon*. Verdeel gare mosselen over borden of kommen en schenk de soep erop. Je kunt ook gamba’s of stukjes stevige witte vis kort in de soep laten garen.

-En natuurlijk mogen er balletjes in de soep. Die worden meestal rauw in de soep gedaan, zodat ze in de soep garen. Als je de gehaktballetjes apart bakt en op het laatst aan de soep toevoegt, houden ze meer hun eigen smaak. Balletjes van kip- of lamsgehakt zijn ook lekker, je kunt dan ook komijnpoeder en een vers pepertje met de groenten mee aanzetten en de soep afmaken met yoghurt in plaats van room.

Soep van geroosterde tomaat en paprika

Ingrediënten


12 tomaten, gehalveerd

3 rode of gele paprika’s, gehalveerd en schoongemaakt

4 uien, gehalveerd

½ bol knoflook, doormidden gesneden

5 takjes tijm

1 takje rozemarijn

2 eetlepels geriste en gehakte basilicum

olijfolie



Bereiding

Spreid alle ingrediënten, behalve de basilicum, goed uit in een ruime ovenschaal en maak aan met olijfolie. Rooster 20 à 30 minuten in een oven van 180 °C, tot alles net gekleurd is. Giet er dan water op tot de groenten onderstaan. Dat hoeft niet per se in de oven, je kunt de geroosterde groenten ook in een pan doen. Zorg dan dat je de schaal goed leegschraapt. Laat 20 tot 30 minuten koken. Hang een (passeer)zeef in een pan, schenk de soep erdoor en druk het vocht uit de groenten met een puntzeefstamper of de bolle kant van een soeplepel. Voeg als de soep te dik is water toe en breng aan de kook. Draai het vuur laag en maak op smaak met basilicum, peper & zout.

De variaties bij het vorige recept kun je ook op deze soep toepassen.

Gazpacho

Ingrediënten


6 tomaten, grofgesneden

1 komkommer, grofgesneden

1 middelgrote (rode)ui of 2 bosuitjes, grofgesneden

1 à 2 tenen knoflook, geplet

1 rode of gele paprika, gesneden

1 kleine verse peper, van zaad ontdaan, fijngesneden

1 tot 3 eetlepels wittewijnazijn paar druppels citroensap

1 tot 3 eetlepels olijfolie

2 tot 4 sneden goed brood zonder korst, in stukjes

eventueel:

ca. 1 dessertlepel tomatenpuree



Bereiding

Pureer de tomaat en de komkommer. Voeg ui, knoflook, paprika, verse peper, wittewijnazijn, citroensap en olijfolie toe. Meng goed door elkaar en voeg stukjes brood toe tot een stevige, maar nog wel vloeibare soep ontstaat. Maak hoog op smaak met peper & zout, en als de tomaat niet sterk genoeg smaakt een klein schepje tomatenpuree. Zet een paar uur in de koeling of bewaar tot de volgende dag – dat is eigenlijk nog lekkerder. Serveer in elk geval goed gekoeld. Verdun indien nodig met water of gemalen ijsblokjes. Proef in elk geval nogmaals.

Variaties

-Meng er basilicum, bieslook, koriander of komijnpoederdoor.

-Serveer er kleine (knoflook)croutons*, geroosterde paprika, (zie p. 266) komkommer in brunoise en/of hardgekookte eieren bij.

-Als je de gazpacho dik houdt, kun je hem ook als smeersel voor op brood gebruiken.

Gekoelde tomatenconsommé

Van Philippe Rochat, chef van Restaurant de l’Hôtel de Ville

Ingrediënten


60 g kleine tuinbonen, gedopt gewicht

40 g sjalot, in dunne plakjes

olijfolie

250 g goed rijpe tomaten, in partjes

1 eetlepel tomatenpuree

1 blaadje gelatine

1,5 dl room

1 à 2 theelepels tabasco

1 dessertlepel suiker

60 g tomaat, ontveld en in brunoise

40 g courgette, in brunoise

40 g aubergine, in brunoise

40 g rode paprika, in brunoise

2 dl tomatengelei (zie tomatenjam, p. 408, liever zonder peper en gember)

4 topjes citroentijm

2 takjes kervel, gerist

12 boragebloemetjes (bloemen van komkommerkruid)

4 blaadjes basilicum, gefrituurd (dat kan gewoon in een pan met een laagje hete olie)



Bereiding

Blancheer de tuinbonen en dop ze nog eens. Snijd ze vervolgens in brunoise.

Fruit de sjalot in olijfolie. Voeg als hij glazig is de partjes tomaat toe. Voeg als de tomaat vocht loslaat de tomatenpuree toe en laat samen op laag vuur tot moes koken. Week ondertussen de gelatine in koud water. Voeg als de tomaten geheel zacht zijn de room toe en maak hoog op smaak met tabasco, suiker, peper & zout. Haal na 1 minuut van het vuur en passeer door een gaaspuntzeef. Roer de gelatine erdoor.

Verdeel de tuinbonen en tomatenbrunoise over diepe borden. Schenk de gezeefde soep erop en tik op de rand van het bord, zodat er geen bellen meer in zitten. Laat om te voorkomen dat de soep tegen de randen vloeit hem iets opstijven voordat je de borden in de koeling zet. Zet zodra je er veilig mee kunt lopen de consommé ten minste 1 uur in de koeling om geheel op te stijven.

Fruit ondertussen de blokjes groenten beetgaar in olijfolie en maal er peper & zout over. Haal de borden uit de koeling en bestrijk de consommé met een laagje tomatengelei. Vorm er met een lepel in het midden een kuiltje in en leg daar de aubergine, paprika en courgette in. Garneer met de tijm, kervel, boragebloemetjes en basilicum, en een knijp er een beetje zeezout over.

Tomatentambouille

Ingrediënten


100 g sud ’n sol-tomaten of 200 g gedroogde tomaatjes, opgekookt en 15 minuten geweekt

2 eetlepels kappertjes

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 takjes oregano of 6 takjes basilicum, gerist en gehakt

olijfolie

eventueel:

paar druppels citroensap



Bereiding

Je kent dit waarschijnlijk als tomatentapenade. Ik ben het met de culi-puristen eens dat je dingen moet noemen naar wat ze zijn: korianderpesto bestaat dus niet, net zomin als salami van chocola. Tapenade is een gladde saus van zwarte olijven, ansjovis, kappertjes, olijfolie en citroensap, en heeft dus niets met tomaten te maken. Dan kies ik nog liever voor tambouille, het Franse woord voor ‘prutje’.

Pureer de tomaatjes met de overige ingrediënten, peper & zout. Voeg tijdens het pureren zoveel olijfolie toe dat een nog net niet helemaal gladde puree ontstaat. Voeg naar smaak een paar druppels citroensap toe.

Variaties

-Je kunt het smeuïger maken door parmezaan toe te voegen.

-Voeg voor een zachtere smaak pijnboompitten toe.

Serveersuggesties

Als smeersel op brood of croutons, maar ook lekker door pasta, eventueel verdund met een schep crème fraîche.

Tomatensaus


de ingrediënten voor klassieke tomatensoep (zie p. 402)

eventueel:

4 takjes basilicum en/of 2 takjes oregano, gerist en gehakt



Bereiding

Klassieke tomatensaus bereid je door eerst klassieke tomatensoep te maken en die tot sausdikte (ongeveer de helft) in te koken. Voor een grove tomatensaus vervang je de peperkorrels door gemalen peper, zodat je de saus niet hoeft te zeven. Als je basilicum toevoegt, doe dat dan op het laatst, anders verliest het kruid zijn smaak door lang koken. Oregano kun je juist lang mee laten trekken.

Serveersuggesties

Uiteraard bij pasta, maar ook lekker bij rijst, courgette, knolselderij, meiraap of sperziebonen.

Snelle tomatensaus

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

2 takjes oregano, gerist en gehakt

5 dl passata (zie Tomatenwijzer, p. 397)

4 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de oregano toe. Schenk de passata erop. Breng aan de kook en draai het vuur laag. Laat 10 à 15 minuten zachtjes inkoken, maak op smaak met basilicum, peper & zout.

Variatie

Kook voor een zachtere saus de laatste paar minuten een flinke schep crème fraîche of room mee.

Putanesca

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

3 eetlepels zwarte olijven, grofgesneden

2 eetlepels kappertjes

5 dl passata (zie Tomatenwijzer, p. 397)

2 takjes oregano, gerist en gehakt



Bereiding

De saus schijnt zijn naam te ontlenen aan de kleuren van het ondergoed van de puta’s: rood en zwart. Degene die de saus bedacht heeft, moet erg van ze gehouden hebben, want die is echt heerlijk.

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is olijven en kappertjes toe en na 2 minuten de passata. Breng aan de kook, voeg oregano, peper & zout toe. Draai het vuur laag en laat in ongeveer 15 minuten inkoken tot stevige saus.

Variatie

‘Smelt’ 4 à 5 gespoelde ansjovisfilets met de kappertjes mee. Verder wordt er ook wel fijngesneden verse peper en op het laatst peterselie toegevoegd.

Serveersuggesties

Van oorsprong door de spaghetti, maar ook lekker bij bijvoorbeeld artisjokken, vis en blank vlees.

Tomatensalsa

Ingrediënten


6 à 8 tomaten, in fijne brunoise

2 bosuitjes, ragfijn gesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Deze saus wordt alleen lekker als je smakelijke tomaten gebruikt. Als je tomaten met een dikke schil hebt, ontvel ze dan eerst even.

Meng bosui en knoflook door de tomaat. Maak hoog op smaak met peper & zout. Zet in de koeling en laat goed koud worden.

Serveersuggesties

Over pasta (die je na afgieten nog even door een laagje warme olijfolie hebt geschud) of bij bloemkool, broccoli, sperziebonen, gegrild vlees of vis.

Variatie

Maak er een dipsaus van door de hoeveelheid tomaten te halveren. Vervang de bosuitjes door een kleine rode ui en voeg 1 klein vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden, en een scheutje limoen- of citroensap toe. Maak op smaak met peper & zout en eventueel met basilicum, oregano of koriander. Voeg zoveel olijfolie toe dat de saus smeuïg wordt. Laat 30 minuten of langer marineren.

Serveersuggesties

Deze (dip)saus is ook lekker in een wrap, over de sla, bij een tortilla* of gegrilde polenta (zie Maïs, p. 233).

Tomatenbechamelsaus

Ingrediënten


50 g boter

60 g bloem

2 dl melk

3 dl passata (zie Tomatenwijzer, p. 397)



Bereiding

Maak een blanke roux* van boter en bloem. Schenk al roerend de melk en passata er geleidelijk bij en laat in een paar minuten op zacht vuur tot de gewenste dikte koken.

Serveersuggesties

Over pasta of witlof, die je onder de grill gratineert, of bij blank vlees.

Antiboisesaus

Blijkbaar is de definitie van antiboisesaus de laatste jaren nogal veranderd. Daarom geef ik eerst het klassieke recept en daarna wat vaak – al dan niet terecht – antiboise genoemd wordt.

Ingrediënten


2 dl stevige mayonaise*

2 theelepels ansjovisessence (kun je zelf maken door een stuk of 10 afgespoelde ansjovisfilets te pureren)

1 eetlepel tomatenpuree

1 takje dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Meng alle ingrediënten tot een smeuïge saus. Maak op smaak met peper & zout. Let op: de ansjovis is al behoorlijk zout.

Antiboise après la lettre

Ingrediënten


3 tomaten, van zaad ontdaan, in brunoise

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

4 takjes basilicum, gerist en gehakt

1 eetlepel kappertjes

olijfolie

1 à 2 eetlepels citroensap



Bereiding

Meng de tomaat met knoflook, basilicum en kappertjes. Maak aan met olijfolie en een beetje citroensap tot de tomaat net onderstaat. Laat ten minste een halfuur intrekken.

Serveersuggesties

Deze saus wordt gebruikt bij vis of gebraden vlees, maar kan ook heel goed bij bijvoorbeeld artisjokken, aardappelen, pasta, witlof et cetera. Hij is ook lekker met goed brood.

Antiboise-eieren

Ingrediënten


1 kleine courgette, in plakjes

olijfolie

5 eieren

ca. 3 dl goed ingekookte tomatensaus

2 eetlepels parmezaan, geraspt

boter



Bereiding

Van dit gerecht bestaat een eindeloze lijst varianten. Ik geef hier de roereiversie volgens de Larousse.

Bak de plakjes courgette met peper & zout in olijfolie. Maak dan roerei en maal er peper & zout over. Vul een ovenschaal met laagjes courgette, tomatensaus en roerei. Zorg dat de bovenste laag uit roerei bestaat. Bestrooi met parmezaan en besprenkel met gesmolten boter. Gratineer onder de grill of in een oven van 250 °C.

Variaties

Er is een lange lijst mogelijke toevoegingen, zoals ansjovisfilets, stukjes brood, witvis, plakjes gebakken tomaat en peterselie.

Serveersuggesties

Als (lunch)gerecht met goed brood, een gebakken aardappeltje (zie p. 42) of rijst.

Tomatenchutney

Ingrediënten


300 g tomaat

(zonnebloem)olie

6 takjes basilicum, gerist en gehakt

1 flinke theelepel vijfkruidenpoeder

1 kleine verse peper, van zaad ontdaan en fijngesneden

1 rode ui, gesnipperd

1,8 dl rodewijnazijn

eventueel:

1 tot 4 eetlepels suiker



Bereiding

Zet de tomaten en ui aan in olie. Voeg als ze vocht los gaan laten de kruiden en specerijen toe en blus na 2 minuten af met wijnazijn. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Voeg als er niet voldoende vocht vrijkomt om de tomaat bijna onder te zetten een scheutje water toe. Laat 10 tot 30 minuten zachtjes pruttelen (kort als je nog wat textuur wilt, lang voor een dikke puree). Voeg suiker toe voor zoetzure chutney; dan wordt de substantie stroperiger. Als je hem wilt bewaren, is het sowieso verstandig om ter conservering suiker toe te voegen. In gesteriliseerde potten blijft chutney lang goed.

Serveersuggesties

Met toast of bij kaas of vette worst, friet (zie p. 43), geroosterde wortelgroenten (zie p. 460) of pompoen.

Tomatengranité

Ingrediënten


4 tomaten**, in fijne blokjes

1 klein takje dragon of 4 takjes basilicum, gerist en gehakt

eventueel:

0,5 tot 1 dl wodka



** Welke versie je ook maakt, het werkt alleen met smaakvolle tomaten.

Bereiding

Meng alle ingrediënten en maak op smaak met peper & zout. Maak het mengsel zelfs iets te hoog op smaak; die komt door het bevriezen straks weer in balans. Laat het mengsel licht aanvriezen, schep met een vork goed door tot een schaafijsachtige substantie ontstaat. Serveer bevroren in kleine glaasjes of kommetjes of doe – hoe gek het ook klinkt – een schep op een (knoflook)crouton*.

Variaties

-Zet de tomaten in olijfolie aan met flink wat knoflook en tijm. Giet er groentebouillon* op. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat 45 minuten trekken. Giet door een zeef, maak op smaak met geriste en gehakte basilicum of peterselie, peper & zout.

-Pureer de tomaten en druk ze door een zeef. Voeg een scheutje citroensap, tijm, peper & zout en per tomaat 0,25 dl room toe.

-Zet een gelijk volume water en suiker op laag vuur zonder te koken. Haal na 10 minuten van het vuur en laat afkoelen. Pureer en zeef de tomaten. Maak aan met een gelijke hoeveelheid suikerwater en een snufje zout. Meng er eventueel munt, rozenblaadjes, dragon of basilicum door.

Serveersuggesties

Als borrelhapje, voor- of tussengerechtje, of als opfrisser voor het dessert.

Tomatenjam

Ingrediënten


500 g tomaten, in brunoise

500 g geleisuiker



Bereiding

Zet de tomaten in een brede pan op met de suiker en een mespuntje zout. Schep goed om. Draai het vuur lager zodra het vocht uit de tomaten komt en laat afhankelijk van de gebruikte suiker 5 à 8 minuten zachtjes koken.

Serveersuggesties

Als broodbeleg, maar ook om taarten of ijs mee te maken. Laat de jam in dat geval iets verder inkoken, zodat de smaak geconcentreerder wordt.

Variaties

-Voeg 1 takje tijm en/of dubbelgeblancheerde sinaasappelrasp toe.

-Maak er hartige gelei van: voeg 2 sjalotjes, 1 teentje gehakte knoflook, 3 takjes tijm en eventueel een fijngesneden van zaad ontdaan pepertje en/of een paar plakjes verse gember toe. Zeef de jam als hij klaar is door een fijne zeef en maak op smaak met peper & zout.

-Je krijgt een minder zoete gelei als je de geleisuiker vervangt door 50 tot 100 gram gewone suiker – net hoe zoet je het wilt. Zeef de gelei in een maatbeker, zodat je weet hoeveel vocht je hebt, en meng er 1 geweekt en uitgeknepen blaadje gelatine per 1,5 deciliter door.

Serveersuggesties

Op toast, bij hartige taart, kaas of om gerechten extra pit te geven.

Tomaat komt in de meeste andere hoofdstukken voor, onder andere bij bleekselderij, sperziebonen en in de gemengde-groenterecepten.







Topinamboer (aardpeer)

Helianthus tuberosus
Composietenfamilie

Seizoen

Als in de herfst, meestal tegen november, de op kleine zonnebloemen lijkende bloemen verwelken, zijn de knolletjes van de topinamboer oogstbaar. In de grond zijn ze zeer vorstbestendig en zolang die nog te bewerken is, kunnen ze er tot maart uit gehaald worden. De textuur en smaak zijn lastig te omschrijven: ze lijken nog het meest op iets tussen aardappel, noot en schorseneer in. Er zijn ook mensen die vinden dat de smaak op die van artisjok lijkt. In het Engels heet hij dan ook jerusalem artichoke, dat ook weleens wordt verbasterd tot fartichoke vanwege de winderigheid die ze zouden veroorzaken. Dat is mij nog nooit opgevallen.

Kopen

Vreemd genoeg is er een prima Nederlandse naam voor topinamboer, namelijk aardpeer, maar u zult ze zelden met die naam in de winkel zien liggen. Misschien vindt men aardpeer niet aantrekkelijk genoeg klinken. Het meervoud van topinamboer, topinamboers, klinkt mij dusdanig vreemd in de oren dat ik het de rest van dit hoofdstuk voor het gemak heb over topi’s – hun Franse roepnaam.

De huid van topinamboer varieert in kleur van paarsig tot vaalwit. De knolletjes moeten stevig als een aardappel aanvoelen en mogen niet rimpelig zijn. Reken per persoon 250 tot 300 gram vuil gewicht voor een hoofdgerecht; daarvan blijft ongeveer 200 gram over. Voor een voorgerecht is 100 tot 150 gram voldoende. Bewaar de topi’s los of in een papieren zak op een koele, goed geventileerde plaats.

Verwerken

Verwijder eventuele houterige uiteinden. Door de onregelmatige vorm is topinamboer lastig schoon te maken. De makkelijkste manier is om de schil af te boenen, desnoods met een pannenspons. Zeker bij jonge exemplaren moet dat voldoende zijn. Als de topi’s wat ouder zijn, wordt de schil taaier en zult u met de dunschiller aan de slag moeten. U kunt ze ook een paar minuten voorkoken; daarna haalt u onder stromend water de schil er makkelijk af. Na het snijden is er kans op verkleuren. Als u grotere hoeveelheden verwerkt, zet ze dan in koud water met een beetje citroensap (niet te veel) om dit te voorkomen.

Fijngesneden kunt u ze rauw verwerken. De smaak is dan wat nootachtig, met een knapperige textuur. Kook ze in een ruime hoeveelheid water met zout. Omdat de maat nogal varieert, is het moeilijk een exacte kooktijd aan te geven. Reken voor de kleine exemplaren ruim 5 minuten en voor de grotere 10 à 15 minuten. Om de smaak nog zachter te maken, wordt soms een klontje boter toegevoegd. Stomen, smoren of in plakjes roerbakken gaat ook heel goed. Het verschil tussen gaar en pap gaat bij topinamboer heel snel, houd ze goed in de gaten. Controleer de gaarheid door er met een vork in te prikken. Het moet net zo voelen als bij een gare, stevige aardappel. Het kookvocht heeft voldoende smaak om te verwerken tot een velouté of andere gebonden soep (zie aspergesoep, p. 62). Bewaar het in de vriezer.

Door zijn milde smaak is topinamboer heel geschikt als garnituur. Of vervang bijvoorbeeld de helft van de aardappel voor gratin of puree door topi’s.

Combinaties

Om de nootachtige smaak te accenturen, worden topi’s vaak gecombineerd met (wal)noten. Volgens de grote Bernard Loiseau doet de combinatie van topinamboer en walnoot zelfs zo sterk aan truffel denken dat ze die prima kunnen vervangen.

Verder: amandel, anijs, basilicum, bieslook, citrusfruit, dragon, gember (niet te veel, want het is snel overheersend), hazelnoten, hysop, kastanje, mierikswortel, mosterd, oregano, paddenstoelen, salie, spinazie, tijm, tomaat, venkel(zaad).
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Topinamboer, bijna puur

Ingrediënten


900 g topi’s boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 à 3 takjes salie, gerist en gehakt



Bereiding

Blancheer de topi’s net niet beetgaar en laat ze even uitdampen. Smelt ondertussen een flinke klont boter met knoflook en salie. Schud de topi’s erdoor en laat ze een paar minuten op zacht vuur smoren, zonder de boter te laten verkleuren. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Vervang de salie door tijm of dragon.

-Laat de boter weg en serveer ze met hollandaise- of bearnaisesaus* of antiboisesaus (zie Tomaat, p. 406).

Serveersuggesties

Met boerenkool, kastanjes of venkel en eventueel een aardappeltje.

Topitorentjes

Ingrediënten


olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt 4 flinke topi’s, in dunne plakken

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 kleine prei, in ringen

0,6 dl witte wijn

eventueel:

0,3 dl crème fraîche of room



Bereiding

Giet een dun filmpje olijfolie op een bakplaat. Strooi er knoflook, rozemarijn, peper & zout over. Haal de plakken topinamboer door de olie en spreid ze uit over de bakplaat. Rooster ze circa 8 minuten in een oven van 200 °C. Ze moeten net beetgaar, maar niet bruin zijn. Fruit ondertussen ui en prei, en blus af met witte wijn (en naar smaak een beetje room). Laat zachtjes pruttelen.

Leg dan op elk plakje topinamboer een schepje preimengsel en stapel de belegde plakjes tot de gewenste hoogte. Eindig met een onbelegd plakje.

Variaties

Voeg aan het preimengsel bijvoorbeeld gedroogde tomaat in julienne, blauwe kaas, basilicum of kappertjes toe.

Serveersuggesties

Als voorgerechtje of bij aardappelpuree of gratin (zie resp. p. 37 & 36), bleekselderij of knolselderij.

Topinamboerbeignets

Ingrediënten


12 kleine topi’s

ca. 3 dl beslag* naar keuze



Bereiding

Schrob de topi’s goed schoon en blancheer ze net gaar. Laat even uitdampen en haal ze door het beslag. Frituur ze goudbruin, maal er direct peper & zout over en laat uitlekken op keukenpapier.

Serveersuggesties

Als hapje of voorgerecht, eventueel met tomatensaus (zie p. 405). Of als garnituur bij boerenkool, paddenstoelen of pastinaak.

Topinamboerfriet

Ingrediënten


500 g topi’s, in de lengte in frieten

2 tenen knoflook, fijngehakt

1 theelepeltje chilivlokken

1 theelepel komijnpoeder

olijfolie

1 aubergine in brunoise, gezweten

(zie Aubergine, Verwerken)

ca. 1,2 dl dikke (Griekse of Turkse) yoghurt



Ik at dit gerecht in Spanje. Strikt genomen kun je hier nooit in hetzelfde seizoen topinamboer en aubergine kopen. Als je de seizoenskalender aan wilt houden, kun je de saus ook maken met pompoen of wortel. Die hoeven niet te zweten, maar hebben wel een langere garingstijd nodig.

Bereiding

Blancheer de topi’s net gaar, giet af en laat goed uitdampen. Fruit ondertussen de knoflook, chilivlokken en komijnpoeder in olijfolie. Voeg als de knoflook goudbruin is de aubergine toe en bak ook die die rondom goudbruin. Roer goed los van de bodem en schenk er water op tot alles net onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat zachtjes koken in een pap met gesloten deksel. Roer af en toe goed door. Haal na 8 minuten het deksel van de pan. Schep nogmaals om en laat (zonder deksel) het vocht verdampen. Laat afkoelen en roer met yoghurt en flink peper & zout tot een dikke saus. Frituur de topi’s en serveer ze met de saus.

Serveersuggesties

Als gerechtje of bij prei, romige postelein of pastinaak.

Topinamboerchips

Ingrediënten


400 g topi’s, in dunne, bijna transparante plakjes



Bereiding

Van de topismaak blijft misschien niet zo heel veel over, maar de chips worden wel erg lekker.

Frituur de plakjes in kleine porties tegelijk. Bestrooi direct na het frituren met zout en laat op keukenpapier afkoelen. In een goed afgesloten trommel blijven ze een paar dagen krokant.

Serveersuggesties

Serveer als chips of op een gerecht om het een ‘knappertje’ te geven, bijvoorbeeld bij puree, salade of een stoofpotje.

Topinamboersoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

600 g topi’s, in brunoise

3 eetlepels hazelnoten, geroosterd en gebroken

7 dl groente-, lichte kalfs- of kippenbouillon*

1, 5 dl melk

1,5 dl room

eventueel:

ca. 40 g roux* of 2 eidooiers



Bereiding

Zet ui en knoflook in een ruime pan aan in boter. Voeg als de ui glazig is topi’s en hazelnoten toe. Bak ze kort mee en voeg dan de bouillon toe. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat 25 minuten zachtjes koken. Pureer of zeef tot een gladde soep. Voeg daarna melk en room toe en maak op smaak met peper & zout. Het moet een redelijk stevige soep worden. Als hij te vloeibaar is, kun je hem binden met roux of eidooier. De soep is op deze manier fijn van smaak en trouw aan de topinamboer, maar dat wil niet zeggen dat variaties verboden of minder lekker zijn.

Variaties

-Voeg met de knoflook tijm toe, vervang hazelnoten door geroosterde gebroken amandelen en bestrooi de soep met parmezaan en geroosterd amandelschaafsel.

-Voeg aan de ui bleekselderij en blokjes ongerookt spek toe. Verkruimel er bij het serveren dungesneden en knapperig uitgebakken plakjes spek over.

-Serveer met grote croutons* besmeerd met gepofte knoflook (zie p. 191) en eventueel crème fraîche.

-Fruit aardappel en prei mee (mocht je de soep in de keukenmachine pureren, laat die dan niet te lang draaien, om te voorkomen dat het zetmeel uit de aardappel zich omzet in behanglijm). Kook na het pureren prei in fijne ringen net gaar in de soep.

Jane Grigsons topinamboersoufflé

Ingrediënten


250 g topi’s

60 g boter, plus boter om mee in te vetten

50 g bloem

1,5 dl melk

1 eetlepel hazelnoten, grofgehakt

5 eieren

1 mespunt cayennepeper

5 takjes peterselie, gerist en gehakt

2 eetlepels fijn paneermeel

1½ eetlepel parmezaan, fijngeraspt



Bereiding

Blancheer de topi’s en bewaar het kookvocht. Pureer ze tot een gladde massa. Smelt de boter, roer de bloem erdoor en laat zachtjes garen. Giet er, al roerend, melk en kookvocht bij tot een dikke saus ontstaat. Meng er puree, hazelnoten en – een voor een – 4 eidooiers door. Maak hoog op smaak met cayennepeper, peterselie, peper & zout. Sla terwijl het mengsel afkoelt 5 eiwitten stijf. Vouw ze in gedeeltes door de afgekoelde topipuree. Laat liever kleine vlokjes eiwit zitten dan de lucht eruit te slaan. Beboter 1 grote of 4 afzonderlijke soufflévormpjes. Strooi er een beetje paneermeel en parmezaan in en vul ze met het mengsel. Bak 30 minuten in een oven van 200 °C, tot de inhoud mooi gerezen en goudbruin is. Laat de oven tijdens het bakken dicht, anders stort de soufflé onherroepelijk in.

Variaties

-Vervang paneermeel door pijnboompitten of grofgehakte hazelnoten.

-Vervang peterselie door tijm, salie of basilicum.

-In het hoofdstuk Gemengde groenten vind je meer wetenswaardigheden over soufflé.

Gegratineerde topinamboer

Ingrediënten


900 g topi’s, in plakken van 4 mm

2,5 dl bechamelsaus*, tomatensaus (zie p. 405) of tomatenbechamel (zie p. 406)

2 eetlepels broodkruim (of paneermeel) en boter

en/of 50 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Blancheer de topi’s, laat ze even uitdampen en leg ze in een lage ovenschaal. Schenk de saus erover. Bestrooi naar smaak met paneermeel en flintertjes boter en/of parmezaan. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C. De saus erover gieten zonder te gratineren kan natuurlijk ook.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40), pasta of risotto*.

In tomaat gestoofde topinamboer

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

800 g topi’s, in grove brunoise

1 of 2 kruidnagels

1 kleine verse peper, van zaad ontdaan, fijngesneden

½ theelepel cayennepeper of nootmuskaat, geraspt

400 g (blik)tomaat, in brunoise

1,2 dl witte wijn



Bereiding

Fruit ui en knoflook in olijfolie. Meng als de ui glazig is de topi’s en de specerijen erdoor. Fruit tot het aroma loskomt en voeg de tomaat toe. Breng aan de kook. Voeg als er niet genoeg vocht vrijkomt een scheutje water of witte wijn toe (de topi’s moeten net in een laagje vocht staan). Draai het vuur lager. Zet een deksel schuin op de pan, zodat het vocht kan ontsnappen, en laat in ongeveer 8 minuten bijna gaar worden. Schud af en toe om. Blus af met een scheut witte wijn, breng nog even aan de kook en maak op smaak met peper & zout. Het gerecht is klaar als de topi’s beetgaar zijn en de saus niet waterig meer is.

Variaties

-Laat voor een zachtere smaak de specerijen achterwege en voeg op het laatst tijm of basilicum toe.

-Bak reepjes ongerookt spek met de ui mee.

Serveersuggesties

Met verse pasta* of in een crêpe*.

Topinamboerpuree

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

900 g topi’s, in stukken

4 flinke eetlepels crème fraîche

eventueel:

ca. 6 dl melk



Bereiding

Fruit ui en knoflook in boter. Voeg als de ui glazig is de stukken topinamboer toe. Zet ze kort aan zonder ze te laten kleuren. Giet er water en/of melk op tot ze net onderstaan. Breng aan de kook en roer regelmatig los van de bodem. Het vocht zou net verdampt moeten zijn als de topi’s gaar zijn. Zo giet je ze af. Stamp of knijp ze tot puree. Meng er een klont boter en crème fraîche door en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voor een luchtigere puree meng je er van het vuur af een ei door.

-Voeg tijm of salie aan de ui toe.

-Voeg geraspte gemberwortel aan de ui toe.

-Meng 1 deel gare, gestampte aardappel door de puree en indien nodig meer boter en/of crème fraîche, zodat het geheel smeuïg blijft.

Serveersuggesties

Met geroosterde wortelgroenten (zie p. 460) of langzaam geroosterde sjalot (zie p. 431).

Topicannoli

Ingrediënten


100 g boter, op kamertemperatuur

100 g eiwit (= ca. 3 grote eieren)

250 g bloem

de helft van de ingrediënten uit het recept

topinamboerpuree (zie p. 413)

eventueel:

60 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Roer de boter zacht. Meng met eiwitten, bloem, peper & zout tot een glad deeg. Rol het zo dun mogelijk uit. Snijd er repen van die iets overlappend om een cannolibuisje passen. Druk de naad goed dicht. Leg de cannoli op bakpapier en bak ze in circa 13 minuten goudbruin in een oven van 180 °C. Haal ze, zodra ze aan te pakken zijn, voorzichtig van de buisjes. (Ik maak er voor de zekerheid altijd een paar extra; daar heb je genoeg deeg voor.) Maak ondertussen de topinamboerpuree zoals in voorgaand recept, maar doe rustig aan met de crème fraîche. De puree mag niet te vloeibaar zijn. Vul de cannoli ermee met de hulp van een stevige spuitzak. Zet ze nog een paar minuten in de oven, eventueel bestrooid met parmezaan.

Serveersuggesties

Met romige prei (zie p. 307), spinazie of winterkers.

Gepofte topinamboer

Ingrediënten


900 g topi’s

olijfolie

kneepje grof zeezout

eventueel:

kruiden (zie Combinaties)



Bereiding

Pak de topi’s per stuk in in aluminiumfolie met een beetje olijfolie, grof zeezout en eventueel kruiden. Pof ze, afhankelijk van de maat, 25 tot 45 minuten in een oven van 200 °C. Laat niet te gaar worden, controleer af en toe met een vork. Ze moeten aanvoelen als een gare stevige aardappel.

Serveersuggesties

Zo of met saus van gepofte knoflook (zie p. 191) of antiboisesaus après la lettre (zie Tomaat, p. 406). Ook lekker bij winterpostelein of pompoenstamppotje (zie p. 295).

Langzaam gebruinde topinamboer

Ingrediënten


900 g topi’s, in dikke frieten, als ze erg lang zijn gehalveerd

olijfolie

1 flinke klont boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

7 takjes peterselie of 2 takjes dragon of

4 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Kook de topifrieten 5 minuten. Verwarm in een brede koekenpan een laagje olijfolie en de boter (ongeveer 1 op 2). Verdeel de topi’s over de bodem van de pan: de bodem mag net bedekt zijn, maar ze moeten wel de ruimte hebben om te draaien en mogen niet op elkaar liggen. Zet een deksel schuin op de pan, zodat het vocht kan ontsnappen. Schud na circa 5 minuten om en laat ze rondom goudbruin kleuren. Let op dat ze niet te gaar worden; dat kan sneller gaan dan je denkt. Voeg in de laatste minuten de knoflook toe. Laat de frieten kort uitlekken op keukenpapier. Meng er een van de kruiden en peper & zout door.

Serveersuggesties

Bij andijvie, bloemkool, geroosterde pompoen (zie p. 293) of gevulde ui (zie p. 428).

Topicanneloni

Ingrediënten


4 lasagnevellen, liefst vers of zelfgemaakt

500 g topi’s, in brunoise

7 dl lichte groentebouillon*

1 flinke schep crème fraîche

40 g parmezaan, geraspt

3 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Gebruik liefst verse lasagnevellen of kook gedroogde vellen voor. Blancheer de topi’s beetgaar in de bouillon. Pureer de helft van de topi’s met crème fraîche en een beetje kookvocht tot een smeuïge, maar stevige crème. Meng de rest van de blokjes erdoor, maak op smaak met de parmezaan, tijm en peper. Maak met een spuitzak een dikke streep topicrème aan de rand van elk lasagnevel; houd de uiteinden net vrij. Rol het deeg strak om de vulling. Leg de canneloni met de naad naar beneden in een stoommandje. Stoom ze circa 2 minuten (de gaartijd is afhankelijk van het gebruikte deeg).

Variaties

-Begin met het bakken van knoflook, tijm en 100 gram fijngesneden paddenstoelen. Blus af met 0,6 deciliter witte wijn en kook tot de helft in. Voeg room toe tot de paddenstoelen onderstaan. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat inkoken tot saus. Vul ondertussen de canneloni en schep er een beetje saus over.

-Bestrooi de gestoomde canneloni eerst met provolone en vervolgens met een dun laagje parmezaan. Gratineer onder de grill.

Serveersuggesties

Serveer met gebakken paddenstoelen en eventueel geroosterde pijnboompitten.

Topinamboerrisotto

Ingrediënten


250 g risottorijst

ca. 7 dl groentebouillon*

400 g topi’s, in brunoise

4 takjes salie, gerist en gehakt

40 g parmezaan, geraspt



Bereiding

Maak risotto* en voeg de topi’s toe als de rijst glanst. Maak op smaak met salie en parmezaan.

Variatie

Meng er op het laatst 4 tomaten in brunoise door.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op aardappel, artisjok, crosne, kardoen, meiaap, pastinaak en knolselderij, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden. De smaken zijn heel verschillend, maar veel van de recepten zijn toch heel geschikt om met topi’s te maken. Houd er bij de recepten voor aardappel rekening mee dat topi’s minder zetmeel bevatten en dus een iets minder stevig eindresultaat kunnen opleveren. Je kunt ze wel langer pureren dan aardappelen, zonder risico op behanglijm.







Tuinbonen

Vicia faba var. Major Vlinderbloemenfamilie

Seizoen

Tuinbonen zijn oogstbaar in juni en juli en bij een gunstig voorjaar soms al in mei. Het seizoen van de minder bekende kleine tuinbonen: veldbonen (ook wel marisbonen of duivenbonen geheten), kan doorlopen tot eind augustus. Tuinbonen werden al in de brons- en ijzertijd gegeten. De anders zo verstandige Pythagoras verbood zijn leerlingen tuinbonen te eten, omdat die de zielen van de doden in zich zouden dragen. Waarschijnlijk geloofden de Romeinen hetzelfde, aangezien bij het overlijden van een familielid tuinbonen deel uitmaakten van de offergaven. De Romeinen eerden de tuinboon door ze naar een van de prominentste families te noemen: de familie Fabius gaf zijn naam aan de fava’s.

Kopen

Als er een paar bruine vlekjes op de peul zitten, is dat niet zo erg. Wel is het verstandig te voelen of er ook echt bonen in de peul zitten, want soms zijn enorme peulen nagenoeg leeg. De peul is vrijwel altijd groen en tussen de 7 en 20 centimeter. De bonen zelf zijn er van ¾ tot 2½ centimeter, in kleur variërend van wasgroen tot bruinpaars. De meeste moderne rassen blijven na het koken groen, maar er zijn ook zogenoemde bruinkokers. Na het doppen blijft gemiddeld de helft van het gewicht over.

Reken voor een hoofdgerecht 200 tot 250 gram gedopt gewicht per persoon, en de helft voor een voorgerecht.

Verwerken

De makkelijkste manier om tuinbonen te doppen, is de peul op de naad open te splijten en die – de naad volgend met uw nagel – over de gehele lengte open te drukken. De bonen zijn zo in één beweging los te halen. ‘Dubbeldoppen’ (ook de boon zelf van zijn schilletje ontdoen) is bij jonge, verse bonen over het algemeen niet nodig. Sommige koks doppen ze altijd dubbel, omdat het chiquer staat. Daarmee gooien ze niet alleen een groot, smakelijk deel van de boon weg, het is nog veel werk ook.

Proef bij grote exemplaren eerst een rauwe boon om te controleren of de schil dik en taai is. In dat geval knijpt u de boon tussen duim en wijsvinger om hem zo uit zijn schil te duwen. Dat kan voor of na het koken. Kook ze in ruim water, afhankelijk van de maat 2 tot 7 minuten.

Heel kleine boontjes kunnen zelfs rauw, eventueel aangemaakt met een milde vinaigrette, gegeten worden. Ze zijn heerlijk, maar maak er om gezondheidsredenen geen dagelijkse gewoonte van. Als u ze liever niet rauw eet, zet ze dan kort aan in olie of boter, schenk er een bodempje water of witte wijn op en laat ze in circa 3 minuten garen.

Veel mensen voegen tijdens of na het koken bonen kruid toe, omdat de bonen anders niet verteerbaar zouden zijn. Ik heb daar geen bewijs voor kunnen vinden, maar bonenkruid maakt gerechten wel makkelijker verteerbaar. Ik zou het vooral aanraden aan mensen die snel last hebben van winderigheid. Mensen die aan favisme (overgevoeligheid voor tuinbonen) lijden, kunnen beter voor een andere groente kiezen. Wees matig met bonenkruid, omdat het nogal bitter is en dus snel overheerst.

Gedroogde tuinbonen of die uit pot en blik zou ik alleen gebruiken voor ful medames of incapriata, omdat de smaak en de textuur in niets lijken op die van verse.

Zie het hoofdstuk Gemengde bonen voor het verwerken van gedroogde bonen. Buiten het seizoen is diepvries het beste alternatief.

Combinaties

Amandel, anijs, basilicum, ciderazijn, citroenmelisse, citroen(sap), curry (niet bij verse tuinbonen, dat is zonde), dragon, hysop, kervel, knoflook, milde kaas, munt, noten, peterselie, rozemarijn, salie, (citroen)tijm, venkel(zaad), vijfkruidenpoeder, waterkers, zeekraal.
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Tuinbonen, bijna puur

Ingrediënten


900 g tuinbonen, gedopt gewicht

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes tijm of 2 bonenkruid, gerist en gehakt

boter of olijfolie

eventueel:

een paar druppels citroensap



Bereiding

Blancheer de tuinbonen net gaar. Zet knoflook en tijm of bonenkruid aan in boter of olijfolie. Voeg zodra de knoflook glazig is de bonen toe. Schud goed om en maak op smaak met peper & zout. Als je een beetje citroensap toevoegt, komt de smaak van de bonen beter uit.

Variaties

-Om de nootachtige smaak te accentueren, serveer je ze met geroosterd amandelschaafsel, hazel- of walnoot en/of (wal)notenolie.

-Vervang de tijm door salie (in kleine hoeveelheden) of schud er op het laatst kervel door.

-De ingrediënten bij de salades hieronder kun je ook gebruiken voor warme tuinbonen.

Serveersuggesties

Met croutons*, een aardappeltje of verse pasta*. De bonen kunnen ook heel goed koud gegeten worden.

Salades met tuinbonen

Ingrediënten


500 g tuinbonen, gedopt gewicht



Bereiding

Als je kleine tuinbonen hebt, kun je ze rauw verwerken. Blancheer ze kort als ze iets groter zijn. Marineer ze in elk geval 15 minuten of langer.

Om mee aan te maken:

-Milde vinaigrette* en bijvoorbeeld kervel. ren dun geschaafde parmezaan over.

-Ui en knoflook aangezet met milde (olijf)olie. Voeg als de ui glazig is paddenstoelen en knoflook toe. Blus als ze mooi gebakken zijn af met wittewijnazijn. Voeg dan de tuinbonen toe, draai na 1 minuut het vuur uit. Maak op smaak met olie, peper & zout en eventueel citroensap en/of bosui.

-Stukjes artisjokhart aangemaakt met antiboise, après la lettre (zie Tomaat, p. 406), peper & zout.

-Meng tuinbonen door groene salade die aangemaakt is met milde olijf- of (wal-)notenolie. Maak eventueel af met zachte geitenkaas, croutons* of gebakken paddenstoelen, liefst oesterzwammen.

-Met beetgare peultjes, aangemaakt met (wal-) notenolie, citroensap, peper & zout.

-Strooi er voor het serveren dun geschaafde parmezaan over.

Serveersuggesties

Als salade op zich of in een crêpe* of als garnituur bij asperges of postelein.

Jonge tuinbonen in de peul

Ingrediënten


500 g kleine tuinbonen, in de peul

olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

eventueel:

0,5 dl witte wijn



Bereiding

Dit gerecht kun je alleen maken als je aan echt jonge tuinbonen kunt komen. Bij de groenteman zul je deze maat niet vaak tegenkomen, maar als je ze zelf verbouwt (of de buren) zou ik het zeker proberen. De peulen mogen 4 tot 6 centimeter groot zijn, grotere hebben een te taaie peul. Als de peulen een draad hebben, verwijder je die voor je ze aanzet (zie Peultjes, Verwerken).

Zet de peulen aan in olijfolie met knoflook. Roerbak ze ongeveer 4 minuten. Als ze dan nog niet helemaal gaar zijn, blus je ze af met een scheutje witte wijn. (Als je de peulen te lang roerbakt, worden ze bruin en dat is niet de bedoeling.) Laat de wijn verdampen en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Bak voor een pittige vleesvariant reepjes gesneden chorizo, salami of pancetta mee.

-Maak af met fijngesneden salie en een paar druppels citroensap.

Serveersuggesties

Warm of koud met antipasti en goed brood.

Habas fritas: tuinbonenchips

Ingrediënten


100 g gedroogde tuinbonen of dubbelgedopte verse tuinbonen

(neem in elk geval grote exemplaren)

1 bosui, grofgesneden



Bereiding

Soms kun je deze ‘chips’ kopen bij winkels met mediterrane delicatessen, maar ze zelf maken is helemaal niet zo moeilijk. Er zijn twee manieren: met gedroogde bonen, die eerst gegaard en dan een paar uur in de zon (of een lauwe oven) gedroogd worden. Of met dubbelgedopte, verse bonen.

Frituur de bonen en draai na 3 minuten de temperatuur (of het gas) laag. Laat de bonen langzaam knapperig worden. Voeg halverwege de bosui toe, zodat die smaak af kan geven aan de olie. Schep de bonen uit het vet als ze een korstje hebben, bestrooi ze met zout en laat ze uitlekken in een vergiet met keukenpapier. Je kunt ze ook frituren in een koekenpan met hoge rand, zolang de bonen maar onder de olie kunnen staan.

Serveersuggesties

Uiteraard als borrelhapje, maar ook over salades, op het laatst in de soep of bij ‘zachte’ gerechten zoals puree of stoofpotjes.

Ful medames: tuinbonentambouille

Ingrediënten


200 g gedroogde tuinbonen of

250 g bonen uit blik

0,6 tot 1 dl vinaigrette*

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

2 eieren, hardgekookt

1 citroen, in partjes



Bereiding

Deze tambouille wordt traditioneel gemaakt van gedroogde tuinbonen, die eerst geweekt en gekookt worden (zie Gemengde bonen, Verwerken). Met goed gespoelde bonen uit blik kan het ook. Voor dit recept is het zonde om verse tuinbonen te gebruiken.

Maak de gare bonen op smaak met de vinaigrette, knoflook, peper & zout. Ik vind het zelf het lekkerst om het mengsel te pureren. Voeg het ei daarna pas toe, zodat er nog kleine stukjes in de puree zitten. Serveer met partjes citroen.

Variaties

-Zet ui en knoflook aan in olijfolie, voeg als de ui glazig is komijn-, paprika- en/of chilipoeder toe en draai het vuur uit zodra de aroma’s loskomen. Voeg aan de gare tuinbonen een paar druppels citroensap, olijfolie en kookvocht toe, en pureer tot een smeuïge massa. Maak op smaak met peper & zout en naar smaak kervel, dille of peterselie. Voor een pittigere tambouille voeg je rauwe knoflook en/of harissa of ras el hanout toe.

-Pureer gare tuinbonen met tahin (sesampasta), citroensap, knoflook, komijnpoeder, peper & zout tot een smeuïge massa.

Serveersuggesties

Net als de Egyptenaren met goed (pita)brood, maar ook lekker als snack of bijgerecht, bijvoorbeeld met artisjokken.

Mediterrane tuinbonentambouille

Ingrediënten


350 g tuinbonen, gedopt gewicht

1 à 2 tenen knoflook

olijfolie

paar druppels citroensap

3 takjes tijm, gerist en gehakt

ca. 40 g parmezaan of pecorino, geraspt



Bereiding

Dit gerecht maak je, in tegenstelling tot de ful medames (zie links), wél met verse tuinbonen.

Blancheer de tuinbonen. Pureer ze met de overige ingrediënten tot een smeuïge massa. Maak op smaak met de kaas en peper.

Serveersuggesties

Als smeersel op brood of als ‘saus’ bij bleekselderij, bloemkool of koolrabi.

Tuinbonenbeignets

Ingrediënten


2 eieren

300 g van 1 van voorgaande tambouilles

40 tot 60 g bloem



Bereiding

Meng de eieren door de tambouille en voeg zoveel bloem toe als het ei op kan nemen. Laat het ‘deeg’ 15 minuten rusten. Vorm er platte balletjes van en frituur ze goudbruin. Laat even uitlekken op keukenpapier.

Serveersuggesties

Als hapje of als voorgerecht met aioli, saus van gepofte knoflook of knoflooktambouille

(zie Knoflook, resp. p. 190, 191 & 192) of met rouille (zie Paprika, p. 269).

‘Gnocchi’ van tuinbonen

Ingrediënten


200 g tuinbonenpuree (zie p. 421)

200 g aardappelpuree (zie p. 37)

milde olijfolie

eventueel:

bloem (liefst type 00, die ook voor pasta gebruikt wordt, te vinden bij de delicatessen-, Turkse of Marokkaanse winkel)



Bereiding

Meng de beide soorten puree tot een stevig deeg. Als het deeg niet stevig genoeg wordt, kun je er een beetje bloem door mengen. Vorm er een ‘worst’ van 1½ centimeter van. Laat afkoelen en even rusten. Snijd er vervolgens 1 centimeter dikke plakjes van. Bak de gnocchi rondom goudbruin in goed hete olie.

Variaties

-Geen geduld om de puree af te laten koelen? Vorm er kleine quenelles van en bak ze direct.

-Je kunt ze voor het bakken paneren met een paneersel* naar keuze.

-Serveer met antiboise, après la lettre (zie Tomaat, p. 406).

Serveersuggesties

Als (voor)gerecht of als garnituur bij bloemkool, postelein of venkel.

Tuinbonensoep van mevrouw Savarin

Ingrediënten


350 g tuinbonen, gedopt gewicht

4 sneetjes witbrood ontkorst, in stukjes

15 g zuring, gerist en gehakt

5 g kervel, gerist en gehakt

25 g koude boter, in flintertjes



Bereiding

Kook de tuinbonen in 1,2 liter water met zout. Verwarm een soepterrine of 4 soepborden en leg het brood erin. Verdeel de kruiden en boter over het brood. Hang een zeef in de soepterrine (of in de pan als je de soep in borden serveert) en giet hier de tuinbonen door af. Wrijf de bonen met een stamper of achterkant van een soeplepel door de zeef, zodat de puree weer bij het kookvocht komt. (Als mevrouw Savarin een staafmixer had gehad, zou ze die vast gebruikt hebben.) Maak op smaak en serveer direct.

Jane Grigsons tuinbonensoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook

60 g boter

400 g tuinbonen, gedopt gewicht;

gooi niet alle peulen weg

4 takjes tijm, 3 takjes salie of 2 takjes bonenkruid, gerist en gehakt

paar druppels citroensap

ca. 0,5 dl room

eventueel:

0,6 dl witte wijn



Bereiding

Fruit ui en knoflook in boter. Voeg als de ui glazig is de tuinbonen en een paar peulen en een kruid toe. Zet ze even aan en blus dan eventueel af met witte wijn. Voeg 1 liter water toe. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Haal als de bonen gaar zijn de peulen uit de pan en schep er een lepel tuinbonen uit. Dop ze nogmaals en pureer de rest tot soep. Voeg de bonen weer toe en eventueel nog een beetje water of een scheutje room toe, tot de soep de goede dikte heeft. Maak op smaak met citroensap, room, wat extra kruiden, peper & zout.

Variaties

-Serveer met fijne croutons*.

-Strooi er geplukte waterkers over.

Romige tuinbonen

Ingrediënten


2 tenen knoflook, fijngehakt

50 g boter

900 g tuinbonen, gedopt gewicht

4 eetlepels crème fraîche of room

eventueel:

paar druppels citroensap of 3 takjes (citroen)tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit knoflook en eventueel tijm in boter. Meng er na 3 minuten de tuinbonen door. Doe het deksel op de pan en laat op middelhoog vuur smoren zonder ze te laten kleuren. Voeg na ongeveer 5 minuten, als de bonen bijna gaar zijn, de crème fraîche of room toe. Laat in een paar minuten op matig vuur tot saus koken. Als het te hard gaat, zou het vet kunnen gaan scheiden. Voeg in dat geval steeds een eetlepel koud water toe tot het weer één geheel wordt. Maak op smaak met peper & zout en citroensap of tijm.

Variatie

Vervang voor een iets scherpere smaak de knoflook door 2 fijngesneden bosuitjes.

Serveersuggesties

In een crêpe* of met een aardappeltje.

Tuinbonen uit de woestijn

Ingrediënten


900 g tuinbonen, gedopt gewicht

olijfolie

4 takjes tijm, gerist en gehakt

eventueel:

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

In het Midden-Oosten wordt dit gerecht gebruikt als basis voor tatbila, zie het volgende recept.

Zet de tuinbonen op met 2 deciliter water, een scheutje olijfolie, tijm en eventueel knoflook. Laat op zacht vuur gaarsudderen en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggestie

Lekker om zo, bedruppeld met citroensap, en een goed stuk brood erbij te eten.

Tatbila

Ingrediënten


dezelfde ingrediënten als voor het vorige recept, maar neem deze keer 500 g tuinbonen

700 g mager lamsgehakt

1 flinke mespunt nootmuskaat

1 klein mespuntje kaneel

1 flinke mespunt cayennepeper

1 kruidnagel

3 eieren



Bereiding

Bak het gehakt met de specerijen, peper & zout in olijfolie. Maak als je het koud wilt serveren hoger op smaak dan wanneer je het warm serveert. Laat gaarsudderen en meng dan de bonen erdoor. Meng er, al roerend, de eieren door, draai het vuur lager en laat de eieren stollen. Schuif het geheel op een schaal en laat eventueel afkoelen. Serveer met partjes citroen.

Variatie

Je kunt het gehakt ook weglaten en de specerijen aanzetten met een gesneden ui.

Serveersuggesties

Het is een gerecht op zich, maar past, warm of koud, ook bij sperziebonen, spinazie of postelein.

Tuinbonenpuree

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

900 g tuinbonen, gedopt gewicht

1 flinke eetlepel crème fraîche



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in boter. Fruit als de ui glazig is de tuinbonen kort mee. Voeg water toe tot ze bijna onderstaan en breng aan de kook. Draai het vuur lager en laat de bonen garen. Roer regelmatig om. Het water zou praktisch verdampt moeten zijn als de bonen gaar zijn. Zo niet, dan draai je het vuur hoger. Blijf regelmatig losmaken van de bodem en laat het vocht verdampen. Pureer met een klontje boter en crème fraîche tot een smeuïge puree. Maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij artisjokken of pastinaak.

Incapriata

Tuinbonenpuree met wilde cichorei

Ingrediënten


750 g gedroogde tuinbonen

1 aardappel, in brunoise

1 kg wilde cichorei**, grofgesneden

1 teen knoflook

olijfolie

2 ansjovisfilets, gespoeld en fijngesneden

½ blikje geconcentreerde tomatenpuree

½ vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden



Bereiding

** Wilde cichorei vind je zelden bij de groenteman (het is wel te vinden in het wild). Je kunt hem ook vervangen door andijvie of molsla. Je mist met andijvie wel het ‘bittertje’. Dat kun je compenseren door er op het laatst een flinke hand gebroken walnoten door de te mengen.

Dit is een gerecht waar waarschijnlijk iedereen in Apulië een eigen ‘enige juiste’ versie van maakt. Het gaat vooral om de textuur en smaakcombinatie. Met onderstaand recept als uitgangspunt kun je een eigen waarheid creëren.

Week de tuinbonen 12 uur in koud water. Spoel ze en doe ze met de aardappel in een pan. Schenk er water op tot ze 3 centimeter onderstaan en laat ze op laag vuur in ongeveer een uur garen. Als het goed is, hebben ze dan al het vocht opgenomen. Controleer af en toe of er nog voldoende vocht op de bodem van de pan staat; zo niet, dan voeg je een scheutje water toe. Blancheer ondertussen de cichorei 1 minuut en laat hem uitlekken. Fruit de knoflook in olijfolie. Haal de teen uit de olie als hij goudbruin is (hij mag weg). ‘Smelt’ de ansjovis in de olie en voeg de tomatenpuree en het pepertje toe. Voeg na 1 minuut de cichorei toe. Bak hem een paar minuten en schep regelmatig om. Stamp of pureer ondertussen de tuinbonen tot een niet al te gladde puree en maak op smaak met peper & zout. Serveer naast elkaar of maak een ‘kuiltje’ in de puree en schep daar de cichorei in.

Variaties

-Maak het gerecht frisser door salie door de puree te mengen en maak de cichorei af met citroensap.

-Strooi er pecorino, geroosterde pijnboompitten, kappertjes of croutons* over.

-Serveer met parmezaankoekjes*.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar ook lekker met risotto* of als garnituur bij wortel.

Risotto met tuinbonen

Ingrediënten


350 g risottorijst

600 g tuinbonen, gedopt gewicht

ca. 8 dl groentebouillon* of ‘bouillon’ getrokken van tuinboonpeulen

4 takjes kervel, gerist en gehakt

ca. 50 g parmezaan of pecorino, geraspt



Bereiding

Maak de risotto*, voeg als de ui glazig is de tuinbonen toe. Om de smaak ‘boniger’ te maken, kun je bouillon getrokken van tuinboonpeulen gebruiken. Of laat een paar peulen meegaren en verwijder ze voor het serveren. Maak op smaak met kervel, parmezaan of pecorino en peper.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of bij (groene) asperges of postelein.

Aïsha’s rijst met tuinbonen

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie of boter

600 g tuinbonen, gedopt gewicht

250 g rijst

eventueel:

paar druppels citroensap



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olijfolie of boter. Voeg als de ui glazig is de tuinbonen toe. Voeg na 2 minuten de rijst toe (de ongekookte rijst moet in volume de helft van de tuinbonen zijn). Giet er water op tot de rijst 2 centimeter onderstaat. Breng aan de kook, roer goed los van de bodem en draai het vuur laag. Doe het deksel op de pan en laat in circa 20 minuten (afhankelijk van de gebruikte rijst) gaar en droog worden. Maak op smaak met peper & zout en eventueel citroensap.

Variatie

Fruit komijn-, korianderpoeder en/of koenjit met de ui mee tot het aroma loskomt en voeg dan pas de bonen toe. Roer er op het laatst fijngesneden bosui door.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich of als garnituur bij meiraap of venkel. Vooral de variatie is ook lekker om (koud) te serveren met yoghurtsaus.

Tuinbonen met citroen

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

1 citroen, de schil geraspt en dubbelgeblancheerd

olijfolie

900 g tuinbonen, gedopt gewicht

2 takjes citroenmelisse of 5 citroentijm, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit ui, knoflook en citroenschil in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de tuinbonen toe. Voeg als de bonen glanzen water toe tot ze net onderstaan. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat ze gaarpruttelen. Maak op smaak met citroenmelisse of citroentijm, peper & zout.

Variaties

-Schaaf er pecorino over.

-Voeg op het laatst dunne reepjes droge ham (zoals seranno- of ardennerham) toe.

Serveersuggesties

Met gratin of aardappelsalade (zie Aardappel, p. 36) of door verse pasta*.

Tuinbonen met amandel

Ingrediënten


900 g tuinbonen, gedopt gewicht

2 sjalotten, gesnipperd

olijfolie

4 takjes tijm of 2 takjes bonenkruid, gerist en gehakt of 1 theelepeltje komijn(zaad)

1 à 2 eetlepels milde azijn

2 eetlepels amandelschaafsel, geroosterd



Bereiding

Blancheer de tuinbonen beetgaar. Fruit ondertussen de sjalotten in olijfolie. Fruit als ze glazig zijn een kruid naar smaak mee. Voeg de tuinbonen toe en druppel er azijn over. Strooi er peper & zout en amandelschaafsel over.

Serveersuggesties

Kan zowel koud als warm, met goed brood of couscous*.

Tuinbonen met schapenkaas

Ingrediënten


900 g tuinbonen, gedopt gewicht

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie of boter

ca. 75 g schapenkaas**, afhankelijk van de soort in brunoise of geschaafd



** Met Griekse feta wordt het fris zurig, met een Franse schapenkaas romiger en met Italiaanse pecorino pittiger.

Bereiding

Blancheer de tuinbonen beetgaar. Zet de knoflook aan in olijfolie of boter. Voeg als de knoflook glazig is de bonen toe en schud goed om. Meng er van het vuur af de schapenkaas door.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich met goed brood of als garnituur bij waterkers, venkel of witlof, eventueel met rösti (zie Aardappel, p. 39). Afgekoeld (eventueel grof gepureerd) is het ook lekker op croutons*.

Tuinbonen met bechamelsaus

Ingrediënten


900 g tuinbonen, gedopt gewicht

2,5 dl bechamelsaus* van ½ melk en

½ kookvocht van de tuinbonen



Bereiding

Blancheer de tuinbonen en bewaar het kookvocht. Maak de bechamelsaus met gelijke delen melk en kookvocht van de tuinbonen en schenk over de tuinbonen.

Variaties

-Gratineer onder de grill, eventueel bestrooid met kaas.

-Serveer er knapperig gebakken pancetta bij.

-Serveer met een parmezaankoekje*.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje, pasta, prei of vinaigrette*.

Tuinbonen in fontina

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

900 g tuinbonen, gedopt gewicht

ca. 2,5 dl room

70 g fontina, geraspt



Bereiding

Fruit de knoflook met boter en voeg de tuinbonen toe. Giet er als ze glanzen room op tot ze net onderstaan. Breng aan de kook, laat op middelhoog vuur de bonen gaar en de room dik worden. Roer er fontina door en maak op smaak met peper & zout. Serveer zodra de kaas gesmolten is.

Variaties

-Bestrooi met geroosterde pijnboompitten.

-Dit gerecht wordt iets lichter als je de helft van de room vervangt door witte wijn.

-Als je geen fontina kunt krijgen, kan het ook met provolone of een andere witte kaas die mild, maar toch goed van smaak is. Jonge Hollandse geitenkaas bijvoorbeeld.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of met pasta of ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Deze recepten zijn ook toepasbaar op doperwten, borlotti- en sperziebonen, peultjes, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Tuinbonen komen ook voor in het recept groentestoofpotje bij de gemengde-groenterecepten en bij radijs.







Ui, bosui en sjalot

Allium cepa cepa en ascalonicum
Lookfamilie

Seizoen

Uien zijn te oogsten tussen mei en oktober. Omdat uien onder de juiste omstandigheden (droog, luchtig en donker) lang bewaard kunnen worden, zijn ze het hele jaar te krijgen. Er bestaan zoveel soorten uien dat er in Spanje en Frankrijk zelfs markten zijn waar alleen uien en knoflook worden verkocht. Een grof onderscheid is rode, gele en witte. Witte hebben een relatief zoete smaak. De rode zijn rauw iets scherper, maar gaar zijn ze zoeter. De gele variëren in smaak van scherp tot zoet. Sjalot, een kleine, meestal langwerpige uiensoort, heeft een eigen smaak, die tegelijk sterk en subtiel is. Verse zilveruitjes zijn, als u ze kunt krijgen, de moeite van het schillen zeker waard. Bosui – ook wel lente-ui genoemd – is nauw verwant aan bieslook en heeft dezelfde holle stelen. De bolletjes zelf blijven klein, maar zijn heel smakelijk. Het bosui-seizoen loopt van mei tot in december.

Kopen

Eigenlijk is het onbegrijpelijk dat zuinige Hollanders een groente die zo goedkoop is als ui vooral als smaakmaker gebruiken. In andere landen geldt ui als volwaardige groente, en volkomen terecht.

Let er bij het kopen van uien vooral op dat ze stevig aanvoelen. Oude uien kunnen zacht of vanbinnen hol zijn. Koop alleen uien zonder groene uitlopers, want dan is de ui zelf niet veel meer waard: het binnenste kan glazig of zelfs rot zijn. Als de ui na koop alsnog uitloopt, kunt u het groen nog wel gebruiken als bosui. Alleen bij verse, recent geoogste uien hoort het groen er nog aan te zitten en ook dan kunt u het als bosui gebruiken. Bewaar uien op een droge, liefst niet al te lichte plaats met voldoende ventilatie en nooit in plastic.

Verwerken

Er zijn maar weinig gerechten waar u ui niet in kunt gebruiken. Hoe rauwer de ui, hoe scherper de smaak. Hoe langer u hem gaart, hoe meer suikers er vrijkomen, en uiteindelijk wordt hij zelfs zoet. De makkelijkste manier om een uit te snijden is het kontje – waar de wortels gezeten hebben – eraf te snijden en de droge schil mee te trekken. Snijd vervolgens de ui in de lengte doormidden. Leg hem met de platte kant op een snijplank en snijd met een goed scherp (koks)mes ringen van de gewenste dikte, zorg daarbij dat de ringen tegen elkaar blijven liggen. Draai dan de ui een kwartslag en snijd de ringen die u al had in stukjes. De gesnipperde ui valt zo van uw mes. Afsnijdsels van ui – inclusief de schil – kunt u laten meetrekken in de bouillon.

Een goede, smaakvolle ui ruikt bij het snijden sterk en kan tot tranen leiden. Als u dat vervelend vindt, kunt u tijdens het snijden een lucifer – met het zwavelkopje naar buiten – tussen uw lippen nemen of met de snijplank naast een kraan met koud stromend water gaan staan.

Bosuitjes worden meestal (zo goed als) rauw gebruikt, omdat ze bij lange verhitting hun smaak verliezen. Gebruik ze in salades of strooi ze op het laatst over warme gerechten voor een extra bite. Van bosui hoeft u alleen het kontje met de worteltjes af te snijden. Het buitenste velletje kan een beetje taai zijn; pel dat er dan af. Het groene gedeelte is iets taaier en soms ook wat bitterder. Snijd het daarom fijner dan het wit, zodat de smaak niet gaat overheersen.

Combinaties

Tja, wat combineert er niet met ui? Zijn beste vriend is knoflook. Salie en tijm complimenteren hem ook, maar eigenlijk doet hij het goed met alle kruiden en specerijen.

[image: Images]

Crème van geitenkaas en rode ui

Ingrediënten


4 rode uien, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

0,4 dl witte balsamicoazijn

2 plakken zachte geitenkaas van de rol

eventueel:

3 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olijfolie. Blus als de ui glazig is af met de azijn en voeg eventueel tijm toe. Breng aan de kook en laat het vocht verdampen. Laat afkoelen en meng met de geitenkaas tot een smeuïge massa. Maak op smaak met peper & zout en eventueel nog een beetje tijm.

Serveersuggesties

Als smeersel op goed brood of op croutons*, maar ook lekker bij artisjokken.

Variaties

-Vul kleine soesjes met de crème. Doop de bovenkant eventueel nog even in hete karamel of honing en daarna snel in geschaafde amandelen.

-Je kunt ook (blader)deeg bakjes of rechthoekjes bladerdeeg* bakken; als je de laatste doorsnijdt en vult, krijg je minitompoezen.

Mediterrane uientaart

Ingrediënten


200 g korstdeeg*

boter, om mee in te vetten

3 à 4 grote uien, in halve ringen

15 olijven, gehalveerd

ca. 1,3 dl tomatensaus (zie p. 405)

olijfolie

eventueel:

1 eetlepel kappertjes



Bereiding

Rol het deeg dun uit en bekleed er een beboterde springvorm of afzonderlijke vormpjes mee. Beleg het deeg met een laagje ui. Verdeel er olijven (en eventueel kappertjes) over. Bedek met een dun laagje tomatensaus. Bak ongeveer 25 minuten in een oven van 200 °C, tot het deeg goudbruin is. Besmeer de randen na het bakken met olijfolie.

Variaties

-Strooi er voor het bakken geraspte (Parmezaanse) kaas over.

-Verdeel er, voor de tomatensaus, gespoelde ansjovisfilets over.

-Voor een mildere smaak kun je de uien eerst blancheren. Laat ze daarna wel goed uitlekken.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of als garnituur bij aubergine, tomaat of venkel.

Gegratineerde uientaart

Ingrediënten


3 à 4 grote uien, in halve ringen

30 g boter

30 g bloem

ca. 1,5 dl witte wijn

3 takjes tijm, gerist en gehakt

½ takje rozemarijn, gerist en gehakt

4 takjes basilicum, gerist en gehakt

200 g korstdeeg*

boter, om mee in te vetten

4 eetlepels van 3 verschillende kazen, bijvoorbeeld parmezaan, gruyère en harde geitenkaas, geraspt



Bereiding

Zet de ui aan in boter. Strooi er als de ui glazig is bloem over en laat even garen. Blus af met witte wijn, roer goed los van de bodem. Voeg de kruiden, peper & zout toe. Breng aan de kook en laat inkoken tot een gebonden saus van ragoutdikte. Rol ondertussen het deeg dun uit. Bekleed er een beboterde springvorm of afzonderlijke vormpjes mee. Bak het deeg circa 5 minuten zonder te kleuren in een oven van 200 °C. Schep dan de uienragout in het deeg. Bestrooi met kaas en bak in ongeveer 15 minuten het deeg en de kaas goudbruin.

Variaties

-Meng gesneden sud ’n sol-tomaatjes door de ui.

-Bak reepjes spek met de ui mee.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of als garnituur bij andijvie, bloemkool of spinazie.

Bosuitartelettes

Ingrediënten


1 bosje bosui, in stukken gesneden van 2½ cm

boter

150 g korstdeeg* of 4 velletjes bladerdeeg*

125 g ricotta of kwark

2 eieren, gescheiden

2 tomaten, van zaad ontdaan, in brunoise

eventueel:

2 eetlepels geraspte kaas



Bereiding

Zet de bosui aan in boter. Haal van het vuur als ze net zacht zijn en laat afkoelen. Rol ondertussen het deeg dun uit en bekleed er beboterde afzonderlijke vormpjes mee. Meng de kwark met eidooiers, tomaat, bosui, peper & zout en eventueel geraspte kaas. Sla de eiwitten stijf en vouw ze zonder de lucht eruit te ‘roeren’ door het kwarkmengsel. Schep de bosuivulling in de bakjes en bak in circa 25 minuten in een oven van 200 °C, tot het deeg goudbruin en de vulling stevig is.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of garnituur bij artisjok of asperges.

Knisperige uienringen

Ingrediënten


2 uien, in ringen van 3 mm

4 dl melk

ca. 100 g bloem



Bereiding

Maak de uienringen los en week ze ongeveer 20 minuten in melk met peper & zout. Laat ze goed uitlekken. Paneer ze dan met bloem en schud de overtollige bloem eraf. Van een collega leerde ik daar de volgende briljante truc voor: neem een papieren (of plastic) zak en schep er een laagje bloem in. Doe de uienringen erin, houd de zak aan de bovenkant goed dicht en schud flink. Frituur de ringen goudbruin, bestrooi ze met zout en laat uitlekken op keukenpapier.

Variaties

-Je kunt ze met een (kruiden) paneersel* naar smaak maken.

-Zie ook aardappelchips (p. 43) voor varianten op het zout.

Serveersuggesties

Als garnituur of borrelhapje met een milde (dip-) saus ernaast.

Ui gevuld met paddenstoelen

Ingrediënten


4 middelgrote uien

100 g paddenstoelen, fijngesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt

1 flinke eetlepel parmezaan, geraspt

1 flinke tomaat, in brunoise

1 à 2 eetlepels paneermeel

eventueel:

1 stengel bleekselderij, fijngesneden

0,5 dl witte wijn



Bereiding

Schil de uien, maar laat het ‘staartstuk’ zitten. Kook ze ongeveer 8 minuten in water met zout; ze moeten stevig blijven. Maak ondertussen de vulling: zet de paddenstoelen aan met knoflook, tijm en eventueel een beetje bleekselderij. Meng er, van het vuur af, parmezaan, tomaat en paneermeel door. Snijd het kapje van de ui en schep of snijd voorzichtig de binnenkant eruit. Snijd vervolgens een heel dun plakje van de onderkant, zodat de uien kunnen blijven staan. Meng een deel van het gesneden uienvlees met de paddenstoelen, maak op smaak met peper & zout en schep het mengsel in de uien. Zet het kapje terug en zet ze, afhankelijk van de maat, 10 tot 30 minuten in een oven van 180 °C, tot de buitenkant van de ui licht knapperig is. Giet er indien nodig af en toe wat van het vrijgekomen vocht of een scheutje witte wijn over, zodat de ui niet verbrandt tijdens het kleuren.

Variaties

-Meng er voor een romiger vulling een beetje bechamelsaus* door of doe een schepje crème fraîche op de ui voor het serveren.

-Zie gevulde meiraap (p. 240) en gevulde tomaat (p. 400) voor meer vullingen.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of met ovenaardappeltjes (zie p. 40), couscous* en/of courgette, (sperzie)bonen of topinamboer.

Ui gevuld met feta

Ingrediënten


4 uien

2 à 3 tomaten, in brunoise

1 bosuitje, ragfijn gesneden

80 g feta, heel fijn verkruimeld

2 eetlepels vers broodkruim (geen paneermeel)

2 takjes oregano, gerist en gehakt

ca. 1½ dl witte wijn



Bereiding

Bereid de uien voor zoals in voorgaand recept. Meng de overige ingrediënten (behalve de wijn) tot een kneedbare massa en maak op smaak met peper & zout. Vul de uien ermee, zet ze in een passende ovenschaal (waarin ze gezellig tegen elkaar aan kunnen staan, maar je toch nog schepruimte hebt) en giet er een bodempje witte wijn bij. Bak circa 40 minuten in een oven van 180 °C. Schep er regelmatig van onder uit de schaal wat vocht over.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of met gebakken gnocchi (zie Aardappel, p. 40) of risotto*.

Uienchutney

Ingrediënten


6 uien, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

(olijf)olie

1 peper, van zaad ontdaan, in fijne ringen

ca. 1½ cm gemberwortel, in flinterdunne plakjes kruiden en specerijen naar smaak: van kruidnagel en laurier tot nootmuskaat of komijn

ca. 1,2 dl wittewijnazijn

eventueel:

1 eetlepel honing of suiker



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olie. Voeg als de ui glazig is de peper en gemberwortel toe en maak op smaak met zout en kruiden of specerijen. Fruit even mee tot het aroma loskomt en blus dan af met azijn tot de ui voor de helft onderstaat. Schenk er water bij tot hij net onderstaat. Roer goed los van de bodem, breng aan de kook en draai het vuur laag. Laat op een sudderplaatje inkoken tot de gewenste gaarheid en dikte. Voor nog een beetje textuur is 30 tot 45 minuten voldoende; voor ‘jam’ mag hij wel anderhalf uur of langer opstaan. Als de ui niet genoeg suiker heeft afgegeven voor het zoet-zuureffect, kun je tegen het einde een schepje honing of suiker toevoegen.

Serveersuggesties

Met (plat) brood of als smaakmaker bij bijvoorbeeld (Indiase) stoofpotjes.

Bocuses uiencompote

Ingrediënten


1,5 kg uien, fijngesneden

100 g boter

3 eetlepels wittewijnazijn

1 dl room



Bereiding

Fruit de uien met peper & zout in boter. Voeg als ze glazig zijn azijn toe. Laat op middelhoog vuur een paar minuten koken en voeg de room toe. Laat met gesloten deksel op een kookplaatje zachtjes gaarsudderen. Net als bij het volgende recept geldt dat je de uien zo zacht laat worden als je lekker vindt; een beetje beet kan ook heel lekker zijn.

Variatie

Bocuse is de roomboterkok die zegt dat hij kok is, geen dokter. Als je het toch iets lichter wilt, zet dan de ui aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is een bodempje water en/of witte wijn toe en maak op smaak met tijm of salie, peper & zout. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat de uien op een sudderplaatje sudderen tot ze zo zacht zijn als je lekker vindt.

Serveersuggesties

Met goed brood, op croutons* of als garnituur bij (groene) asperges, knolselderij, meiraap, pastinaak of schorseneren.

Confit van ui

Ingrediënten


6 uien, in dunne ringen

6 takjes tijm, gerist en gehakt

olijfolie

ca. 2 dl stevige wijn**



** Met witte wijn blijft de confit vanzelfsprekend blank; met rode krijg je uiteindelijk een donkerpaars gerecht. De wijn moet in elk geval vol van smaak zijn.

Bereiding

Fruit ui en tijm in ruim olijfolie in een pan met dikke bodem. Roer goed door en laat zachtjes pruttelen tot de ui zacht begint te worden. Maak regelmatig los van de bodem. Giet er wijn op tot de ui net onderstaat. Breng weer zachtjes aan de kook tot alle wijn is opgenomen (reken op een half- tot een heel uur). Maak op smaak met nog een beetje tijm, peper & zout.

Variaties

-Afhankelijk van de toepassing kun je de tijm vervangen door salie of dragon. Dat is zeker lekker als je de confit serveert bij worst of andere vette gerechten.

-Als je geen geduld hebt om de suiker uit de ui zijn werk te laten doen, of als je een stroperiger confit wilt, strooi dan na 5 minuten een beetje suiker over de ui. Ongeveer zoveel als een kind op een pannenkoek zou doen.

-Als je de confit bij een stoofpotje van vlees of groente serveert, kun je laurier, jeneverbes (of andere kruiden die ook in de stoofpot verwerkt zijn) mee laten trekken.

-Maak hem iets zuurder door een scheutje wijnazijn toe te voegen.

-Net als bij voorgaand recept ook lekker om tussen afgebakken bladerdeeg* te serveren, als een minitompoes bij de borrel of als garnituur.

-Koud kun je de confit als beleg op toast of over de salade gebruiken.

Serveersuggesties

Klassiek als begeleiding van eend of wild, maar ook lekker bij bijvoorbeeld biet, knolselderij, pompoen en wortel.

Soubise

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

boter

0,6 dl room

voor de bechamelsaus:

3 dl melk

25 g bloem

30 boter



Bereiding

Blancheer de ui en laat goed uitlekken. Smoor de ui dan op laag vuur met een klont boter en gesloten deksel in 30 tot 40 minuten helemaal gaar, zonder hem te laten kleuren. Maak de bechamelsaus*. Meng de uienpuree erdoor en voeg op het laatst een scheutje room toe.

Serveersuggesties

Door de zachte smaak kun je deze saus vooral goed combineren met niet al te heftige smaken, zoals broccoli, pastinaak, venkel, witlof of vis.

Sjalotsaus

Ingrediënten


2 à 3 sjalotten, gesnipperd

boter

1 klein preitje, in ringen

3 takjes tijm, gerist en gehakt

1 blad laurier

4 dl goede witte wijn

meer boter of room

eventueel:

½ wortel, in brunoise

1 eetlepel verse groene kruiden, gehakt



Bereiding

Fruit de sjalot in boter. Voeg de prei, tijm, laurier en eventueel wortel toe. Schenk er als de sjalot glazig is de wijn op. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat inkoken tot de helft van het vocht verdampt is. Zeef boven een pan (of: verwijder de laurier en pureer), breng weer aan de kook en monteer de saus met boter. Of voeg een scheutje room toe en laat dat nog even meekoken. Maak op smaak met peper & zout en eventueel verse groene kruiden.

Serveersuggesties

Als bij soubise (zie vorig recept), maar ook goed bij gebraden vlees.

Klassieke Franse uiensoep

Ingrediënten


10 uien, in (halve) ringen

boter

2 tenen knoflook

1 blad laurier

5 takjes tijm, gerist en gehakt

2 à 3 eetlepels bloem

0,5 dl cognac

1,2 l groentebouillon*

8 grote kaascroutons* met bijvoorbeeld gruyère



Bereiding

Zet de uien aan in boter in een ruime pan met dikke bodem op zacht vuur. Voeg de knoflook, laurier en tijm toe. Laat, af en toe losroerend van de bodem, in 20 à 25 minuten karamelliseren (de uien moeten lichtbruin worden). Strooi er bloem over tot alle ui een laagje heeft. Roer goed om en laat de bloem in circa 2 minuten garen. Voeg als het te droog wordt nog een klontje boter toe. Blus af met cognac en giet er al roerend de bouillon op. Breng aan de kook en maak op smaak met peper & zout. Draai het vuur laag en laat nog 10 minuten zachtjes koken. Schep de soep in borden en leg er een crouton op.

Variaties

-Minder klassiek, maar ook lekker: voeg halverwege 5 tomaten in brunoise toe en maak de soep af met basilicum.

-Houd de ui iets lichter van kleur en laat de bloem achterwege zodat de soep dunner blijft. Wrijf een flinke theelepel venkel- of korianderzaad fijn in de vijzel (of hak het met een koksmes) en meng het met peper & zout door olijfolie. Haal (stok-) brood in brunoise door de olie; zorg dat de olie net opgenomen wordt, maar laat het brood zich niet volzuigen. Strooi er fijngeraspte parmezaan over, voldoende om het brood mee te ‘paneren’. Bak de croutons rondom goudbruin in een oven van 180 °C of in een droge koekenpan. Strooi de croutons net voor het serveren over de soep.

Uiensoep met druiven

Ingrediënten


10 uien, in halve ringen

2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

1 laurierblad

6 takjes tijm, gerist en gehakt

1 eetlepel honing

1 dl droge witte wijn

2 handjes pitloze of gehalveerde ontpitte druiven

eventueel:

1,2 l groentebouillon*



Als je blauwe druiven gebruikt, is het mooi om rode ui te gebruiken. Gebruik bij witte druiven, witte ui.

Bereiding

Fruit ui en knoflook in boter in een pan met dikke bodem. Voeg na 5 minuten het laurierblad en flink wat tijm toe. Laat de uien op matig vuur lichtbruin worden. De suikers uit de ui moeten de tijd krijgen om te karamelliseren en zo de specifieke smaak aan de soep te geven. Voeg dan de honing toe. Blus af met de wijn, breng aan de kook en voeg 1,2 liter water (of bouillon) toe. Breng weer aan de kook, draai het vuur lager en laat 20 minuten zachtjes koken. Voeg de druiven toe, laat ze nog een paar minuten meewarmen, maak op smaak. Je kunt de soep uiteraard serveren met kaascroutons, zoals bij Franse uiensoep, maar hij is zonder ook erg lekker.

Langzaam geroosterde sjalot

Ingrediënten


20 sjalotten

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 laurierbladen

4 takjes tijm, gerist en gehakt

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

olijfolie

2 à 3 eetlepels balsamicoazijn

5 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Pel de sjalotten en leg ze in een platte ovenschaal of op een bakplaat met hoge rand. Meng de kruiden en olijfolie erdoor tot de sjalot glanst. Laat in circa 1,5 uur bijna gaar worden in een oven van 150 °C. Draai de oven naar 130 °C. Schenk balsamicoazijn op de sjalotten en strooi er nog een beetje tijm over. Laat het vocht in circa 10 minuten verdampen. De sjalotten zijn klaar als ze gaar, maar nog wel stevig zijn. Bestrooi met basilicum.

Serveersuggesties

Als garnituur bij aubergine of vlees. Als je de sjalotten iets zuurder maakt door meer witte (balsamico) te gebruiken, zijn ze ook erg lekker bij vis. Vervang basilicum dan door dragon, kervel of dille. Naast een stoofpotje van groente misstaan ze ook niet. Ook lekker als groente, bijvoorbeeld bij aardappelpuree (zie p. 37) of knolselderijpuree (zie p. 198).

Gesmoorde zilveruitjes

Ingrediënten


boter

600 g zilveruitjes, gepeld

1 flinke eetlepel suiker of honing

4 takjes tijm, 2 takjes dragon, 4 takjes salie of

6 takjes peterselie, gerist en gehakt



Bereiding

Smelt een flinke klont boter in een ruime, zware koekenpan. Bedek de bodem met een laag uitjes. Fruit ze 4 minuten en giet er dan water op, tot ze net onderstaan. Voeg een schep suiker, peper & zout toe. Breng aan de kook en draai het vuur iets lager, maar zorg dat het wel blijft koken. Laat het vocht inkoken tot een stroperige massa. Schud regelmatig om, zodat de uitjes gelijkmatig kleuren. Meng er op het laatst een van de kruiden door.

Serveersuggesties

Zo, met grote croutons* of bij schorseneren en/of rösti (zie Aardappel, p. 39) of risotto*.

Gesmoord look

Ingrediënten


250 g (rode) ui, in kwart ringen

250 g sjalot, even groot gesneden als de ui

250 g prei, even groot gesneden als de ui

150 g knoflook, gehakt

olijfolie

boter

ca. 1,2 dl groente- of kalfsbouillon*

eventueel:

4 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Zet al het look in een ruime pan aan in gelijke delen olijfolie en boter. Voeg eventueel tijm toe. Schenk er als alles glazig is de bouillon op tot de groenten voor een derde in het vocht staan. Smoor in 10 tot 16 minuten op zacht vuur gaar en maak op smaak met peper & zout. Schud regelmatig om (liever niet roeren om de groenten zo heel mogelijk te houden).

Variaties

-Laat in parten gesneden pompoen meesmoren voor een volledig gerecht.

-Braad eerst lamsbout of kalfsschenkel aan. Draai het vuur lager als het vlees rondom bruin is en voeg het look toe. Bedruip vlees en groenten regelmatig met het vrijgekomen vocht.

Serveersuggesties

Met geroosterde wortelgroenten (zie p. 460) of venkel en gebakken aardappelen (zie p. 42).

Uienrisotto

Ingrediënten


350 g risottorijst

1,5 kg ui

5 takjes tijm, gerist en gehakt

6 takjes basilicum of 2 à 3 takjes dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Ga uit van het basisrecept voor risotto*, maar gebruik anderhalve kilo ui. Fruit tijm met ui en rijst mee en voeg op het laatst basilicum of dragon toe.

Variatie

Voeg voor de kleur en een fris accent op het laatst 5 van zaad ontdane tomaten in brunoise toe.

Serveersuggesties

Als voor- of hoofdgerecht of als garnituur bij geroosterde pompoen (zie p. 293) of sperziebonen.

Ui komt, net als knoflook, voor in 98 procent van de recepten in dit boek.







Venkel

Foeniculum vulgare azoricum Schermbloemenfamilie

Seizoen

Venkel kwam ten tijde van de oude Grieken al in het wild voor aan de mediterrane kusten. De Romeinen hielden naar verluidt venkelrituelen, waarbij sensueel dansende naakte jongens elkaar met venkelstelen sloegen. Rare jongens, die Romeinen. We moeten ze nog wel bedanken voor de verspreiding van venkel over Europa, naar ik aanneem voor culinaire doelen. De knollen worden in ons klimaat geoogst tussen juli en half november. Als venkeltelers ze gekoeld en goed geventileerd bewaren, is vollegrondsvenkel tot ver in de winter te koop.

[image: Images]

Kopen

Er zijn veel verschillende soorten venkel. Er zijn zoetere, met dikke rokken en stevig vlees, en slankere knollen, met een meer uitgesproken anijssmaak. Er zijn iets groenere venkels, maar ook sneeuwwitte. Zolang de knol stevig en fris van kleur is, is het goed. Door ruwe behandeling kan hij bruine plekjes hebben, die u gewoon kunt wegsnijden. Als de venkel aan de buitenkant veel bruine plekken heeft, is hij vanbinnen waarschijnlijk niet veel beter. Verder mag de knol nooit verschrompeld zijn of er droog uitzien. Weeg hem in uw hand om te contoleren of het gewicht klopt met de maat. Bewaar hem in een vochtige doek in de koeling, maar niet te lang; het grootste deel van zijn volume zit in de buitenste rokken; als u die moet weggooien omdat ze slap zijn geworden, blijft er weinig over. Een gemiddelde venkelknol weegt 150 gram. Reken voor een salade op iets minder dan een halve per persoon, en voor een hoofdgerecht op een van gemiddelde omvang.

Verwerken

De steel van venkel is bij het afsnijdpunt vaak uitgedroogd; snijd er dan een stukje af. Snijd ook een plakje van de enigszins houterige onderkant. Snijd hem in de lengte doormidden; u ziet dan of de kern uit laagjes bestaat of een compact stuk is. Bij grote venkelknollen kan de kern hard zijn; die moet u wegsnijden. De afsnijdsels kunt u gebruiken voor een lichte bouillon. Nu de venkelknol toch gehalveerd is, legt u hem met de platte kant op de snijplank. Zo kunt u hem in de lengte in reepjes snijden (voor rauw gebruik zo dun mogelijk, voor warm gebruik iets dikker). Als u gesneden venkel niet meteen gebruikt, voorkomt u verkleuren door hem in koud water met een paar druppels citroensap te leggen. Niet te lang; dan wordt de smaak waterig. Het fijne loof kunt u gebruiken als kruid.

Er bestaat ook venkelkruid, een vaste plant waarvan alleen het loof geoogst wordt. Het ziet eruit als grove dille. Het is er ook in het donkerpaars en heet dan venkel bronze. Venkelzaad wordt meestal gedroogd verkocht, maar is vers ook bruikbaar als keukenkruid. De Fransen maken er hun ricard, pastis en aanverwante anijsdranken van.

Venkel koken is meestal zonde van de smaak. Als u het toch doet, houd hem dan knapperig en bewaar het kookvocht om soep van te maken. De smaak blijft beter behouden als u venkel smoort, roerbakt of roostert. Doe dit niet te lang, zodat hij zijn beet behoudt.

Door de anijsachtige smaak wordt venkel vaak met vis gecombineerd, maar dit knolgewas is zo rijk van smaak dat u het heel goed als op zichzelf staand gerecht kunt serveren. Vroeger werd venkel vaak bij, of ter vervanging van het dessert geserveerd, vanwege zijn spijsverteringbevorderende eigenschappen. Dat en zijn verfrissende smaak maakt venkel ook heel geschikt als garnituur bij scherpe, zware of vette gerechten.

Combinaties

Basilicum, bosui, bieslook, ‘bittere’ groenten als witlof en kool, bosui, citrus(sap), dragon, geitenkaas, granaatappel, honing, (blauwe) kaas, kappertjes, kervel, munt, noten, oregano, paddenstoelen, pijnboompitten, saffraan, tijm, tomaat, zeewier, zuring.

Venkel, bijna puur

Ingrediënten


3 à 4 venkelknollen, gesneden

olijfolie

2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

eventueel:

ca. 1 dl droge witte wijn en/of pernod



Bereiding

Zet de venkel met sjalot en knoflook aan in olijfolie. Blus als de sjalot glazig is af met water, droge witte wijn en/of een scheutje pernod. Kook op middelhoog vuur tot het vocht bijna is verdampt en de gewenste gaarheid bereikt is, en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Maak van het resterende kookvocht saus door op het laatst te monteren met klontjes boter.

-Bestrooi voor het serveren met geroosterde geschaafde amandel en van zaad ontdane tomaat in brunoise.

-Fruit de venkel in boter. Blus als hij net niet beetgaar is af met witte wijn, voeg kappertjes, peper & zout en een paar druppels citroensap toe.

-Of fruit kerriepoeder mee en blus af met room. Laat de venkel nog even sudderen in de kerrieroom.

-Blus af met een scheutje cointreau.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40) of couscous*.

Venkeltaartjes

Ingrediënten


1 flinke venkelknol, fijngesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

150 g korstdeeg* of 4 plakjes bladerdeeg*

1 ei

ca. 60 g ricotta

1 flinke eetlepel gruyère, geraspt



Bereiding

Smoor venkel en knoflook in boter. Haal van het vuur als de venkel zacht begint te worden. Rol ondertussen het deeg dun uit en bekleed er afzonderlijke, beboterde vormpjes mee. Meng ei, ricotta en gruyère tot een smeuïge massa en maak op smaak met peper & zout. Meng de venkel erdoor en vul de vormpjes ermee. Bak de taartjes in ongeveer 20 minuten gaar en goudbruin in een oven van 200 °C.

Variatie

Snijd het uitgerolde deeg in vierkantjes en schep er een lepeltje vulling op. Leg er een plakje deeg over en druk rondom dicht met een vork, als een soort ravioli. Besmeer met een losgeklopte eidooier en bak ze in ongeveer 15 minuten gaar en goudbruin in een oven van 200 °C. Serveer als hapje.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of als licht hoofdgerecht, bijvoorbeeld met een tomatensalade (zie p. 398).

Simpele venkelsalade

Ingrediënten


2 kleine venkelknollen, fijngesneden

olijfolie

1 dl lichtzure vinaigrette* met groene kruiden



Bereiding

Zet de venkel kort aan in olijfolie en blus af met de vinaigrette. Draai het vuur meteen uit, laat afkoelen en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Meng voor een luchtiger salade knapperige sla door de goed afgekoelde venkel.

-Meng er hardgekookt ei door.

-Verwerk vers sinaasappelsap in de vinaigrette en meng uitgesneden partjes sinaasappel door de venkel.

-Snijd de venkel ragfijn, meng er vinaigrette door en laat ten minste 20 minuten marineren. Meng er afgespoelde ansjovisfilets en fijngesneden bosui door.

-Meng ragfijn gesneden venkel met in partjes gesneden, smakelijke tomaat, milde olijfolie, een beetje citroensap en fijngesneden bosui of basilicum. Marineer 15 minuten.

Serveersuggesties

Uiteraard als salade, maar ook als fris garnituur bij andijvie, knolselderij en/of een aardappeltje.

Venkel-appelsalade

Ingrediënten


1 of 2 zurige appelen met schil, in ragfijne partjes 2 kleine venkelknollen, in de lengte in ragfijne reepjes

2 à 3 eetlepels citroensap

6 takjes peterselie, gerist en gehakt

1 sjalot, gesnipperd

olijfolie

ca. 4 eetlepels (wal)notenolie, iets meer als de olie niet zo sterk is



Bereiding

Maak appel en venkel aan met de overige ingrediënten. Marineer een halfuur of langer.

Serveersuggesties

Als voorgerecht eventueel met grote croutons* of met een ziltige, droge ham zoals Ganda-ham, bij een kaasplankje of als garnituur bij vis.

Venkel-radijssalade

Ingrediënten


1 venkelknol, in ragfijne reepjes

1 bos radijs of 1 flinke rammenas, in ragfijne julienne

1 dl lichtzoete vinaigrette* met sherryazijn

3 handen sla met een zachte smaak, zoals veldof kropsla, de laatste fijngesneden



Bereiding

Maak venkel en radijs aan met de vinaigrette en laat ten minste een halfuur marineren. Meng dan alles luchtig door de sla.

Gefrituurde venkel

Ingrediënten


1 flinke venkelknol, in julienne

1 à 2 eieren

ca. 5 eetlepels paneermeel



Bereiding

Deze bereiding heet in Italië finocchio fritti. Finocchio betekent ‘venkel’, maar is in Italië ook een scheldwoord voor homoseksuelen. Vraag me niet waarom, maar het kan handig zijn om te weten op de groentemarkt.

Blancheer de venkel 1 minuut en laat goed uitlekken. Klop een ei los en meng er peper & zout door. Haal de venkelreepjes achtereenvolgens door het ei en het paneermeel. Frituur ze goudbruin en laat uitlekken op keukenpapier.

Variaties

In het hoofdstuk Basisrecepten vind je suggesties voor andere paneersels.

Serveersuggesties

Als snack met tomatensaus (zie p. 405), geroosterde paprikatambouille of ‘gewone’ rouille (zie Paprika, resp. p. 267 & 269). Of bijvoorbeeld bij radijs-aardappelpuree (zie p. 327).

Sformato van venkel

Sformato wil zoveel zeggen als ‘uit een vorm gehaald’. Het ligt er erg aan waar het recept vandaan komt of en hoeveel eieren men ervoor gebruikt: hoe meer ei, hoe luchtiger de sformato.

Ingrediënten


1 flinke venkelknol, in brunoise

boter

2,5 dl bechamelsaus*, hoog op smaak

3 eetlepels parmezaan, geraspt

1 tot 4 eieren



Bereiding

Blancheer de venkel 1 minuut en laat goed uitlekken. Smoor de venkel verder in een klontje boter en geef hem, op laag vuur, de tijd om de boter te absorberen. Zet ondertussen een brede bak met heet water in een oven van 160 °C. Begin met een paar centimeter water; vul als de vormpjes er straks in staan bij tot 1 centimeter onder de rand van de vormpjes.

Meng dan de venkel met de bechamelsaus tot een stevige massa. Meng er parmezaan, peper & zout en eventueel ei door. Het moet de consistentie van te dikke soep hebben. Beboter 4 soufflévormpjes en vul ze met de ‘ragout’. Zet ze 30 à 40 minuten in de bak heet water in de oven, tot de vulling stevig is. Laat een paar minuten staan en keer ze om.

Variaties

-Je kunt ook geraspte nootmuskaat aan het mengsel toevoegen.

-Bestrooi de vormpjes na het beboteren met paneer meel of gemalen pistachenootjes.

Serveersuggesties

Als (voor)gerechtje of met een goedgevulde salade. Ook lekker bij (boeren)kool, meiraap of pastinaak.

Tarte tatin van venkel

Ingrediënten


ca. 30 g boter

ca. 80 g suiker

2 flinke venkelknollen, in fijne partjes

3 eetlepels vers sinaasappel- of citroensap 1 flinke sjalot, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

3 à 4 takjes tijm, gerist en gehakt

200 g korstdeeg*



Bereiding

Giet gesmolten boter in een ronde taartvorm (géén springvorm) tot je een laagje van 1 millimeter hebt. Strooi er suiker in, zoveel als de boter op kan nemen. Leg de venkelpartjes in de rondte in de schaal. Ze mogen overlappen, maar maak een zo vlak mogelijke laag. Druppel er citrussap over en bestrooi met sjalot, knoflook, tijm, peper & zout. Rol het deeg uit tot 3 millimeter en snijd er een iets te ruime ronde plak van. Leg de deeglap over de vulling, druk een beetje aan en vouw het overlappende gedeelte langs de randen naar binnen, zodat er rondom een randje deeg zit. Bak circa 25 minuten in een oven van 180 °C, tot het deeg goudbruin is. Draai de tarte om, maar pas op voor de vloeibare, hete karamel. Als de venkel nog niet helemaal gekaramelliseerd is zet je de taart nog even in de oven.

Variaties

-Snijd partjes sinaasappel uit (vang het sap op) en leg ze om en om met de venkel. Gebruik het sap in plaats van citroensap.

-Als je het keren wilt voorkomen, kun je de taart ook andersom maken. Beboter de vorm, bekleed met het deeg en lees het recept achterstevoren. De boter hoeft dan niet gesmolten te worden. Strooi de suiker over de venkel en verdeel er flintertjes boter over. Omdat niet alles onder een ‘dakje’ gaart, zal de smaak wat anders worden, maar je hebt wel weer meer controle over het karamelliseren.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij aubergine of meiraap.

Venkel met artisjok

Ingrediënten


600 g aardappelen, in brunoise

300 g sperzie- en/of tuinbonen, schoon gewicht

2 venkelknollen, in reepjes

6 artisjokharten gaar, in plakjes

2 tenen knoflook, fijngehakt

0,6 dl witte wijn

milde olijfolie

witte balsamicoazijn

2 bosuitjes, fijngesneden

8 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Kook de aardappelen beetgaar. Blancheer ondertussen de bonen, maar laat ze behoorlijk knapperig. Zet de venkel in een brede pan aan in olijfolie. Voeg na 4 minuten aardappelen, artisjokken en knoflook toe, bak 2 minuten mee en voeg dan de bonen toe. Blus na 1 minuut af met witte wijn. Breng aan de kook en draai het vuur uit. Maak aan met olijfolie, balsamicoazijn, bosui, basilicum, peper & zout.

Variaties

-Voeg partjes tomaat, hardgekookt ei en/of kappertjes toe.

-Voor een niçoiseachtige salade serveer je er een stukje gegrilde tonijn op (kabeljauw en makreel smaken er ook goed bij). Er zijn tot nog toe van deze drie vissoorten verantwoorde soorten te krijgen. Je vindt die in de VISwijzer, vissen die daarin als ‘groen’ zijn aangegeven, kun je met een gerust hart eten.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar ook lekker als salade (maak dan minstens de helft minder).

Venkelsoufflé

Ingrediënten


250 g venkel, in brunoise

1 sjalot, gesnipperd

boter, plus boter om mee in te vetten

ca. 0,4 dl droge witte wijn

40 g blanke roux*

2 takjes dille, het loof gehakt

5 eieren

2 eetlepels amandelschaafsel

eventueel:

1 dl pernod



Bereiding

Zet venkel en sjalot aan in boter. Blus als de sjalot glazig is af met een scheut wijn. Voeg eventueel water toe tot de venkel net onderstaat. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Laat de venkel gaarsudderen in ongeveer 7 minuten. Maak ondertussen een blanke roux, giet er 4 deciliter vocht bij – gebruik hiervoor wijn, het eventuele vocht dat nog bij de venkel zit en/of pernod – tot een dikke, gebonden saus ontstaat. Pureer de venkel grof (of voor een gladde soufflé helemaal fijn, eventueel door een passe-vite) en roer door de saus; maak hoog op smaak met peper & zout. Roer er een voor een 4 eidooiers door. Sla terwijl het mengsel afkoelt de 5 eiwitten stijf. Vouw ze in gedeeltes door het afgekoelde pureemengsel. Laat liever kleine vlokjes eiwit zitten dan de lucht eruit te slaan. Beboter 1 grote of 4 kleinere soufflévormpjes. Strooi er amandelschaafsel in en vul ze tot twee derde met het soufflémengsel. Bak 25 tot 30 minuten in een oven van 200 °C, tot de soufflé mooi gerezen en goudbruin is. Laat de ovendeur dicht tijdens het bakken, anders stort de soufflé onherroepelijk in.

Serveersuggesties

Als (voor)gerecht of als garnituur bij bloemkool, pastinaak of schorseneren.

Meer wetenswaardigheden over soufflé vind je in het hoofdstuk Gemengde groenten.

Geroosterde venkel uit Nice

Ingrediënten


3 middelgrote venkelknollen, in achten

6 eetlepel olijfolie

1 teen knoflook

1 theelepel grof zeezout

2 eetlepels citroensap

2 grote vleestomaten, ontveld, van zaad ontdaan en in brunoise

12 zwarte olijven, ontpit en fijngehakt

1 sjalotje, gesnipperd

4 ansjovisfilets, gespoeld en fijngehakt

1 handje basilicumblaadjes, in stukjes getrokken venkelgroen, fijngehakt



Bereiding

Leg de stukken venkel in een pan en giet er zoveel kokend water over dat ze onderstaan. Kook ze 5 minuten op laag vuur en laat dan goed uitlekken. Bestrijk een braadslee en de venkelparten met 1 eetlepel olijfolie en leg de venkel dan in de braadslee. Zet de braadslee 30 minuten in een oven van 190 °C, tot de randjes van de venkel bruin beginnen te kleuren, maar de groente nog wel een beet heeft. Maak ondertussen de dressing: wrijf de knoflook met het grove zeezout fijn in een vijzel. Roer er eerst het citroensap en de rest van de olijfolie door en wanneer het een gladde saus is de overige ingrediënten. Maak op smaak met peper & zout. Schep de warme venkel in kommetjes en verdeel er de dressing over. Garneer met basilicum en venkelgroen.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of met verse pasta*.

Venkelsoep

Ingrediënten


2 venkelknollen, grofgesneden

1 wortel, grofgesneden

4 stengels bleekselderij, grofgesneden

1 ui of 2 sjalotten, grofgesneden

2 tenen knoflook, grofgesneden

1 theelepel dille- en/of venkelzaad

8 peperkorrels olijfolie

ca. 0,6 dl droge witte wijn

paar druppels citroensap

eventueel:

2 meiraapjes, gesneden

1 eetlepel dille, gerist en gehakt, of venkelloof pernod



Bereiding

Zet alle groenten, specerijen en kruiden kort aan in een ruime pan in olie. Voeg een scheut wijn toe en breng aan de kook. Voeg 1,4 liter water toe en laat 40 minuten trekken op middelhoog vuur. Hang een (passeer)zeef in een pan en giet er de bouillon door. Druk het vocht goed uit de gare groenten met de achterkant van een soeplepel of puntzeefstamper. Zet de soep terug op het vuur en laat als hij te dun is verder inkoken. Maak op smaak met peper & zout, citroensap en eventueel dille of loof van de venkel en/of pernod.

Je kunt de soep op verschillende manieren binden:

-Met 50 g blanke roux*.

-Klop per liter soep 2 eidooiers los met een paar druppels citroensap. Schenk er een beetje warme soep op en schenk al roerend terug bij de soep. Laat de soep niet meer aan de kook komen, want dan verandert hij in een roerei.

Variaties

-Voeg voor een zachtere soep tijdens het inkoken room toe.

-Laat kip meetrekken met de groenten.

-Laat visgraten en koppen meetrekken met de groenten. Kook niet langer dan 30 minuten, omdat de visgraten dan een lijmachtige substantie gaan afgeven.

Serveersuggestie

Deze soep kun je warm of gekoeld serveren (dat laatste liever niet als er kip of vis in zit).

Lasagne met venkel

Ingrediënten


2 of 3 venkelknollen, in julienne

2 middelgrote uien, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

4 takjes dille of 10 takjes kervel, gerist en gehakt melk

ca. 3,5 dl bechamelsaus*, hoog op smaak

ca. 16 lasagnevellen

ca. 8 dl witte wijn

eventueel:

3 eetlepels parmezaan, geraspt



Bereiding

Meng venkel, ui en knoflook, en maal er peper & zout over. Pureer dille of kervel met een klein beetje melk, net genoeg om te zorgen dat het een smeuïge massa wordt, en meng door de bechamelsaus, zodat een groene saus ontstaat. Bedek een platte ovenschaal met lasagnevellen, leg er een laagje venkel op, verdeel er bechamelsaus over en maak zo laagjes tot de groente op is. Giet niet over elke laag saus (doe het om en om), om de lasagne licht te houden. Schenk als je klaar bent met stapelen zoveel witte wijn over het gerecht dat de schaal voor een derde gevuld is met vocht. Dek af met bechamel en eventueel parmezaan. Zet 40 tot 60 minuten in een oven van en 180 °C. Controleer de gaarheid met een vork. Laat even rusten voor het aansnijden of maak de lasagne een dag van tevoren om stevige stukken te kunnen snijden. Strooi de kaas er dan pas bij het opwarmen over. Als je hem voorgesneden, met wat ruimte tussen de stukken, opwarmt, gaat dat in een hete oven behoorlijk snel.

Variatie

Maak ook een laagje van plakjes tomaat, wortel of pompoen voor een smaak- en kleurcontrast.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of in kleinere hoeveelheden als garnituur bij andijvie, broccoli of groene asperges.

Met tomaat gesmoorde venkel

Ingrediënten


2 middelgrote uien, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

3 of 4 venkelknollen, in reepjes

ca. 0,5 dl witte wijn

ca. 4 dl passata (zie Tomatenwijzer, p. 397)

3 takjes tijm, gerist en gehakt

3 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de venkel toe. Blus als hij glanst af met witte wijn en laat de wijn bijna verdampen. Giet er passata bij tot de venkel net onderstaat. Voeg tijm toe en breng aan de kook. Zet een deksel schuin op de pan, zodat het vocht kan verdampen. Draai het vuur laag en laat sudderen tot de venkel beetgaar en de saus ingedikt is. Strooi er basilicum over en maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Je kunt het geheel kan ook in een oven van 180 °C garen en eventueel gratineren.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40), rijst of verse pasta*.

In witte wijn gesmoorde venkel

Ingrediënten


4 venkelknollen

ca. 3 dl droge witte wijn

2 sjalotten, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 eetlepels kappertjes

3 takjes tijm, gerist en gehakt paar druppels citroensap

boter

0,5 dl room

eventueel:

3 takjes dille of 8 takjes kervel, gerist en gehakt



Bereiding

Halveer de venkelknollen in de lengte. Snijd een dun plakje van de bolle kant, zodat je ze daarop kunt neerzetten. Vul een platte, passende ovenschaal met 3 centimeter wijn. Voeg sjalot, knoflook, kappertjes, tijm, citroensap, peper & zout toe. Zet de venkel erin: als het goed is, staan ze voor de helft in de wijn. Verdeel een beetje wijn, peper & zout en flintertjes boter over de venkel. Dek de schaal strak af met aluminiumfolie en zet 30 minuten in een oven van 180 °C. Verwijder dan het folie en controleer de gaarheid. Laat, afhankelijk van de maat, nog eens een minuut of 15 in de oven staan, tot de venkel net gaar is en begint te kleuren. Schenk het vocht uit de schaal in een pannetje en kook het nog een paar minuten in. Doe ondertussen de oven uit en dek de venkel weer af met folie, zodat hij niet afkoelt. Schep de crème fraîche bij het kookvocht en laat op hoog vuur inkoken tot saus. Maak eventueel op smaak met dille of kervel, peper & zout en naar smaak een paar druppels citroensap. Verdeel de venkel over borden en schenk er de saus over.

Variatie

-Duw dunne reepjes geroosterde paprika (zie p. 266) tussen de rokken van de venkel voor hij de oven in gaat.

-Bestrooi de venkel als je het kookvocht uit de schaal hebt gegoten met parmezaan en laat nog even gratineren terwijl de saus inkookt.

Serveersuggesties

Met goed brood of gepofte aardappel (zie p. 41).

Venkel met pasta

Ingrediënten


2 venkelknollen, in julienne

400 g pasta, liefst tagliatelle of een andere lange soort

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

6 tomaten, in brunoise

6 takjes basilicum, gerist en gehakt

2 dl witte wijn

2 eetlepels parmezaan, geschaafd

eventueel:

room



Bereiding

Blancheer de venkel kort in ruim water met zout. Schep de venkel uit het water en kook er de pasta in. Fruit ondertussen ui en knoflook in olijfolie. Voeg als de ui glazig is venkel, tomaat en basilicum toe. Blus af met witte wijn als de tomaat begint te bakken, maar nog niet kleurt. Laat op middelhoog vuur inkoken tot een dikke, bijna niet meer vloeibare saus, maak op smaak met peper & zout. Meng de saus, eventueel met een beetje extra olijfolie, door de pasta. Strooi er parmezaan over. Als je meer (en vloeibaarder) saus wilt, voeg je nog een beetje wijn en/of room toe.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, maar ook lekker bij bloemkool met amandel of met dillesaus (zie resp. p. 93 & 94) of bleekselderij.

Gegratineerde venkel

Ingrediënten


3 of 4 venkelknollen, in de lengte in smalle parten olijfolie

4 takjes tijm, gerist en gehakt

paar druppels citroensap

ca. 80 g parmezaan**, geraspt

eventueel:

boter



** De smaak van de parmezaan complementeert de venkel. Met de meeste andere kaassoorten wordt het snel een enigszins flauw en vettig gerecht.

Bereiding

Maak de venkel in een platte ovenschaal aan met olijfolie, tijm, citroensap, peper & zout. Laat in 10 minuten enigszins garen in een oven van 180 °C. Haal de schaal uit de oven, schep de venkel om en verdeel zo gelijk mogelijk over de schaal. Strooi er een ruime hoeveelheid parmezaan en eventueel wat flintertjes boter over. Zet nog 10 minuten terug in de oven. Gratineer indien nodig nog even onder de grill.

Variaties

-Voeg partjes tomaat toe voor een sappiger gerecht.

-Maak bechamelsaus*, maar vervang de helft van de melk door venkelkookvocht. Laat hiervoor de afsnijdsels even trekken in weinig water. Schenk de saus over de venkel, strooi er parmezaan over en gratineer. Serveer er goed brood bij om de saus mee op te deppen.

Venkel met kip

Ingrediënten


1 hele kip of 4 kippenbouten

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 of 3 venkelknollen, in reepjes

2 takjes dragon, gerist en gehakt

ca. 2 dl witte wijn

2 of 3 tomaten, in grove brunoise

eventueel:

ca. 0,75 dl room



Bereiding

Braad de kip rondom goudbruin. Giet een beetje van het vrijgekomen vet in een tweede braadpan. Zet hierin ui, knoflook en venkel aan met de dragon. Blus af met witte wijn tot de venkel net onderstaat en maal er peper & zout over. Breng aan de kook en draai het vuur lager. Leg de kip erop en zet een deksel schuin op de pan, zodat het vocht kan verdampen. Laat op laag vuur garen (afhankelijk van de maat van de kip in 30 tot 60 minuten). Je kunt de kip ook met de groenten in een oven van 180 °C garen. Bedruip de kip dan regelmatig met het braadvocht uit de pan. Zet als de kip gaar is de tomaat aan in een steelpannetje. Giet er voor de tomaat kleurt braadvocht op. Breng aan de kook en laat even koken. Voeg dragon, peper & zout en eventueel room toe. Serveer bij de venkel en kip.

Serveersuggesties

Met rijst of risotto*. Of voeg tegelijk met de ui de partjes aardappel toe.

Venkelparfait

Ingrediënten


200 g suiker

1 flinke venkelknol, in brunoise; bewaar de

afsnijdsels

4 dl melk

2 dl room

0,5 dl koude melk

8 eieren



Bereiding

Dit recept is ruim voldoende voor een cakevorm – ten minste 15 plakken. Van de 8 eieren heb je alleen de dooier nodig. Van de eiwitten die overblijven kun je bijvoorbeeld meringues maken (die blijven in een trommel lang goed). Of maak er met de soufflé als entree een compleet venkeldiner van.

Zet de venkel in een pan met dikke bodem op met 4 deciliter melk en laat op zacht vuur inkoken tot een derde, controleer af en toe of het niet aan de bodem koekt. Zet ondertussen de venkelafsnijdsels op met de suiker en 2,4 deciliter water. Laat op zacht vuur trekken en ook inkoken tot een derde. Klop als alles bijna is ingekookt de room goed stijf met 0,5 deciliter koude melk en zet koud weg. Splits ondertussen de eieren. Passeer de venkelmelk door een puntzeef en druk de venkel goed uit met een puntzeefstamper of de bolle kant van een soeplepel, en laat goed afkoelen. Passeer de venkel-suikerstroop op dezelfde manier, maar houd hem heet. Klop de eidooiers los in een kom en schenk er al kloppend de suikerstroop in een dun straaltje bij. Als je in het bezit bent van een planeetmenger (een KitchenAid of Hobart dus) is dit een uitgelezen moment om die te gebruiken. Blijf kloppen, tot het luchtige mengsel geheel (!) is afgekoeld.

Bekleed ondertussen een cakevorm met bakpapier zonder het te kreukelen, zodat je de parfait later makkelijk uit de vorm kunt halen. Vouw de room door het eigeelmengsel zonder de lucht te verliezen. Schenk rustig in de cakevorm, dek goed af en zet ten minste 6 uur in de vriezer. Stort de parfait, snijd hem in plakken of schep er bolletjes van.

Op deze pure versie krijg ik altijd heel enthousiaste reacties, maar je kunt hem verder optuigen met onderstaande variaties.

Variaties

-Serveer de parfait met brokken amandelkaramel: leg een vel bakpapier op het aanrecht en strooi er geroosterd amandelschaafsel over. Schenk een bodempje water in een brede koekenpan en strooi er net iets minder suiker in dan het water op kan nemen en voeg een druppel citroensap toe. Laat op middelhoog vuur langzaam kleuren (liefst op een brede pit). Schud rustig om als de suiker niet gelijkmatig kleurt (niet roeren en ook niet vergeten dat karamel ergere brandwonden veroorzaakt dan frituurvet). Haal van het vuur zodra de karamel lichtbruin is. Schenk direct over het amandelschaafsel en leg er meteen nog een vel bakpapier over. Rol met de deegroller zo dun mogelijk uit. Laat goed afkoelen, breek de karamel in grove stukken en steek die in de parfait.

-Serveer met sinaasappel-venkelsaus: zet 2,5 deciliter vers sinaasappelsap op met 4 eetlepels suiker of honing. Kook op zacht vuur in tot stroop. Voeg op het laatst 2 eetlepels reepjes ragfijn gesneden venkel toe. Laat de saus afkoelen en schenk om de parfait.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op bleekselderij, kardoen en ui, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Venkel komt ook voor in de recepten broccolitaart, witlofsalade en wortelsalade en bij bloemkool, kapucijners, rucola en zuring.







Water- en winterkers

Nasturtium officinale en Barbarea verna, vulgaris of praecox
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Waterkers groeit in het wild alleen in stromend, schoon water. Kwekers hebben soorten ontwikkeld die genoegen nemen met een drassige grond. De groente is vanaf het voorjaar tot de vorst te oogsten. Daarna is er vanaf oktober tot het voorjaar winterkers, dat ook wel barbarakruid wordt genoemd. Dat is iets scherper van smaak en heeft ook steviger blad. Zijn neefje landkers is er in hetzelfde seizoen als waterkers, maar wordt nauwelijks voor de handel gekweekt.

Water- en winterkers komen wereldwijd voor. Het is dan ook een van de oudste gewassen waarvan we weten dat ze door de mens worden gegeten. Er worden ook al sinds mensenheugenis vele heilzame werkingen aan toegeschreven. Aangezien we het daar van de Europese Unie niet meer over mogen hebben, zal ik alleen vermelden dat het een bijzonder gezond gewas is.

Kopen

Wilde waterkers is erg lekker, maar helaas nauwelijks te krijgen. Waterkers wordt doorgaans gecultiveerd in een cressonnière (cresson is Frans voor waterkers) en in plastic zakjes aangeboden, met de wortels er nog aan.

[image: Images]

Meestal heeft de waterkers in deze zakjes zachte, bleke blaadjes, met een navenante smaak. De water-of winterkers die in bosjes aangeboden wordt, is meestal wat steviger, ook van smaak. Let er wel op dat het midden van het bosje niet ‘versnotterd’ is doordat het te strak is opgebonden of door ouderdom. Het mooie van waterkers is, dat het tegelijk mild en peperig is. Pluk (stiekem) een blaadje om te controleren of dat ook zo is. De blaadjes moeten glanzend, stevig, enigszins vlezig en diep van kleur zijn. Zachte, slappe – of nog erger – bleekgroene tot gele blaadjes hoort waterkers niet te hebben. Als u toch een slap bosje waterkers in huis hebt, zet het dan met een bodempje vers water op een koele plaats. Dat is ook een goede bewaarmethode. Reken per persoon op een half bosje voor rauwe verwerking en een flinke bos voor warm gebruik.

Verwerken

Voor rauw gebruik is het onderste stuk van de waterkerssteel meestal te taai. Pluk de blaadjes en dunnere zijtakjes eraf, was ze en laat ze uitlekken. De blaadjes zijn rauw erg lekker door de salade. Of gebruik ze, zoals tuinkers, om sandwiches een ‘kick’ te geven of als kruid bij omeletten en dergelijke. U kunt ze ook op het laatst door risotto*, pasta aglio e olio (zie Knoflook, p. 190) of aardappelpuree (zie p. 37) mengen.

Voor warm gebruik kunt u de dikkere stelen ook gebruiken: snijd ze fijn en fruit ze als eerste, voor u het blad toevoegt. De dikke, taaiere stelen zijn gepureerd prima geschikt voor soep en saus. Verwarm waterkers niet te lang: na lange verhitting verkleurt hij bruin. Bovendien verliest hij na lang koken, in bijvoorbeeld soepen en sauzen, zijn smaak. Een halfuur is het maximum, en in de meeste recepten wordt op het laatst verse waterkers toegevoegd om de smaak op te frissen.

Om het overzichtelijk te houden, noem ik in de recepten alleen waterkers, maar die kunt u naar gelang het seizoen vervangen door land- of winterkers.

Combinaties

Aardappel, amandel, anijs, basilicum, citrus(sap), dragon, honing, kaas, kappertjes, kervel, komkommer, koriander, mosterd, munt, paddenstoelen, pistachenoten, room, sesam, venkel(zaad), zeekraal, zuring.

Waterkerssalade met ingelegde komkommer

Ingrediënten


1 komkommer

ca. 0,5 dl kruidenazijn

1 flinke bos waterkers, geplukt

[image: Images] krop frisee, fijngesneden

1 sappige appel, in julienne

2 eetlepels amandel, geroosterd of gerookt



Bereiding

Halveer de komkommer in de lengte. Verwijder het zaad en snijd hem in reepjes of halve ringen van 4 millimeter, net wat je mooier vindt. Bestrooi de gesneden komkommer met zout, maak aan met kruidenazijn en laat 24 uur marineren in de koeling.

Meng waterkers en frisee luchtig met appel, amandel en ingelegde komkommer. De salade heeft geen vinaigrette nodig, maar die kun je eventueel maken op basis van het overgebleven komkommerzuur.

Serveersuggesties

Als salade op zich, maar ook bij asperges, artisjok of venkel.

Aardappel-waterkerssalade

Ingrediënten


4 vastkokende aardappelen, in brunoise

1 eetlepel grove mosterd

ca. 0,2 dl witte azijn (liefst appelazijn)

olijfolie

2 bosjes waterkers, geplukt

(de stelen kun je eventueel door de dressing pureren)

eventueel:

1 of 2 bosuitjes, fijngesneden



Bereiding

Kook de aardappelen beetgaar. Maak ondertussen een dressing van mosterd, azijn, olijfolie, peper & zout. Laat de aardappelen even uitdampen en maak ze, nog warm, aan met de dressing. Laat goed afkoelen en intrekken. Proef of ze zout genoeg zijn. Meng er een deel van de waterkers en eventueel bosui door. Verdeel over borden en bestrooi royaal met geplukte waterkers.

Serveersuggesties

Als salade op zich of als lichte maaltijd met gegrilde courgette en/of schorsenerenkoekjes (zie p. 343).

Waterkerssalade met paddenstoelen

Ingrediënten


200 g paddenstoelen, bijvoorbeeld oesterzwammen of shiitakes, grofgesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

ca. 0,3 dl (balsamico)azijn

2 bosjes waterkers, geplukt



Bereiding

Zet paddenstoelen en knoflook in een ruime pan op hoog vuur aan in olijfolie. Blus als de paddenstoelen mooi bruin zijn af met een scheutje azijn. Breng aan de kook om de azijn te ontzuren en maal er peper & zout over. Verdeel ondertussen de waterkers over de borden, schep de paddenstoelen erop en serveer direct.

Variaties

Kruimel er zachte geitenkaas over of bestrooi met geroosterde pijnboompitten.

Serveersuggesties

Als salade op zich of als garnituur bij pompoenlasagne (zie p. 293) of risotto*.

Nog meer waterkerssalades

Ingrediënten


2 bosjes waterkers, geplukt

0,5 dl milde vinaigrette*



Bereiding

Maak de waterkers aan met vinaigrette en meng met:

-geroosterde hazel- of walnoten

-reepjes geroosterde paprika (zie p. 266)

-uitgesneden partjes sinaasappel; maak de vinaigrette met walnotenolie

-geschaafde parmezaan

-blauwe kaas; pureer door de vinaigrette of brokkel over de salade en serveer met dunne plakjes peer.

Waterkers met krokante geitenkaas

Ingrediënten


16 puntjes filodeeg van 5 × 8 cm

1 plak zachte geitenkaas van de rol, 2 cm dik

olijfolie

1 flinke eetlepel honing

2 à 3 eetlepels amandelschaafsel

1 eetlepel citroensap

0,2 dl blanke balsamicoazijn

0,4 dl milde olijfolie

1½ eetlepel kappertjes, fijngehakt

2 takjes dragon, gerist en gehakt

2 bosjes waterkers, geplukt



Bereiding

Leg 8 puntjes deeg uit elkaar op een ovenplaat met bakpapier. Verkruimel er geitenkaas over, laat de randen vrij en besmeer ze met water. Bedek ze met de overige puntjes deeg, druk ze rondom een beetje aan en bestrijk ze dan dun met olijfolie. Druppel er een beetje honing over en bak ze in circa 8 minuten goudbruin en krokant in een oven van 180 °C. Rooster het amandelschaafsel een paar minuten mee in een bakje in de oven. Maak ondertussen een vinaigrette van citroensap, azijn, olijfolie, kappertjes en dragon. Terwijl het filodeeg iets afkoelt, maak je de waterkers aan met de vinaigrette en het amandelschaafsel. Leg een puntje deeg op de borden en leg daar een plukje waterkerssalade op. Zet er schuin een tweede puntje deeg tegenaan. Of maak hoge plukken salade en zet de deegpuntjes ertegenaan.

Variatie

Zet de waterkers kort aan in boter en blus af met de vinaigrette-ingrediënten, maar laat de balsamicoazijn weg.

Serveersuggesties

Als bij- of voorgerechtje of met bloemkool met dillesaus (zie p. 94) en goed brood.

Waterkersmayonaise

Ingrediënten


1 eetlepel (grove) mosterd

ca. 0,4 dl witte (wijn)azijn

ca. 0,5 dl zonnebloemolie

ca. 0,5 dl olijfolie

½ bosje waterkers, geplukt en fijngehakt

½ takje dragon, gerist en gehakt

3 takjes peterselie, gerist en gehakt

3 takjes kervel, gerist en gehakt

10 stengels bieslook, gehakt

1 sjalot, fijngesnipperd

2 eetlepels kappertjes, grofgehakt

1 ei, hardgekookt en grofgehakt



Bereiding

Van beide onderstaande recepten wordt gezegd dat het de originele ravigottesaus is. Of dat waar is weet ik niet. Wel weet ik dat ik ze allebei lekker vind.

Roer de mosterd glad met de azijn en voeg al kloppend gelijke delen zonnebloem- en olijfolie toe. Meng de kruiden en het ei erdoor en maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Meng 1 eidooier met een eetlepel mosterd en 0,4 deciliter azijn. Klop er straalsgewijs gelijke delen zonnebloem- en olijfolie door tot een mayonaiseachtige substantie ontstaat. Dat gebeurt als het goed is bij een verhouding 1 deel azijn op 3 delen olie. Meng de kruiden erdoor en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Bij artisjok, frittata (zie Gemengde groenten, p. 163) en bijna alles wat gegrild of gefrituurd is (en waar dus mayonaise bij past), maar ook lekker als smeersel op brood.

Nobu’s waterkerssalade

Ingrediënten


1 flinke wortel

1 dikke udo (bij de Japanse winkel), eventueel te vervangen door rammenas of rettich

2 eetlepels zwart sesamzaad

(bij de toko, Japanse of natuurwinkel)

150 g waterkers, de dikke steeltjes verwijderd, plus 2 handjes waterkerstopjes zeezout

1 dl rijstazijn

0,5 dl druivenpitolie



Bereiding

Schaaf met de dunschiller lange plakken van de wortel en de udo. Snijd ze in de lengte tot slierten van 1 centimeter breed. Wikkel de slierten om staafjes van 1 centimeter dikte, bijvoorbeeld om de achterkant van een pollepel. Zet de krullen tot gebruik in ijskoud water in de koeling.

Rooster ondertussen het sesamzaad. Blancheer de waterkers en pureer met zeezout, peper, azijn en olie tot een gladde massa. Maak op smaak met peper & zout. Meng er driekwart van de sesam door. Verdeel het waterkersmengsel over de borden, verdeel er waterkerstopjes en de rest van het zaad over. Haal de krullen van de staafjes en leg ze op de salade.

Jane Grigsons met peer gegratineerde waterkers

Ingrediënten


4 sneetjes witbrood

boter, om mee in te vetten

1 flinke bos waterkers, geplukt

4 dunne plakjes smakelijke peer

100 g pittige blauwe kaas (liefst stilton), in dunne plakjes of verkruimeld



Bereiding

Snijd de sneetjes brood in de maat van de ovenschaaltjes die je gaat gebruiken en rooster ze aan beide kanten in een oven van 180 °C (die staat toch al aan). Beboter de ovenschaaltjes. Leg in elk schaaltje een stukje toast en beleg het met een royale hoeveelheid waterkers. Leg een plakje peer ter grootte van het schaaltje op de waterkers, bedek dit met de kaas en zet de schaaltjes 5 tot 10 minuten in de oven. De peer moet zijn sap hebben vrijgegeven, de kaas moet goed zijn gesmolten, maar de waterkers mag niet verwelkt zijn. Garneer met topjes waterkers.

Serveersuggesties

Als gerechtje op zich, maar ook lekker bij asperges, bloemkool of schorseneren.

Waterkerssoep

Ingrediënten


3 vastkokende aardappelen, in brunoise

boter

2 sjalotten, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

3 bosjes waterkers

1 dl room of crème fraîche

2 eidooiers

eventueel:

1,2 l groente- of kippenbouillon*



Bereiding

Zet de aardappelen in een flinke klont boter aan met sjalot en knoflook en laat 5 minuten smoren. Hak ondertussen de bosjes waterkers grof. Verwijder indien nodig de harde onderkant en houd een paar topjes apart als garnering. Voeg de helft van de waterkers toe aan de aardappelen en giet er water of bouillon op, tot alles onderstaat. Kook zachtjes tot de aardappelen gaar zijn. Klop dan in een ruime kom de eidooiers los met de room en schenk er een beetje hete soep op. Meng goed en schenk het mengsel op laag vuur terug bij de soep. Voeg de rest van de waterkers toe en pureer tot een gladde soep. Blijf roeren tot de soep gebonden is, maar laat niet meer aan de kook komen. Maak op smaak met peper & zout en garneer met de topjes.

Waterkerssaus

Ingrediënten


2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

1 bos waterkers, gesneden

0,5 dl witte wijn

1,7 dl crème fraîche of room

eventueel:

paar druppels citroensap



Bereiding

Zet sjalot en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de sjalot glazig is de waterkers toe. Blus na 1 minuut af met witte wijn, breng aan de kook en voeg na 2 minuten de room toe. Laat op middelhoog vuur een paar minuten iets inkoken. Pureer en maak op smaak met peper & zout en eventueel citroensap.

Variatie

Meng met gehalveerde sud ’n sol-tomaatjes door verse pasta*. Meng er voor het serveren nog een half bosje fijngesneden waterkers door.

Serveersuggesties

Klassiek bij blank vlees, maar ook lekker bij bloemkool, topinamboer, pastinaak of witlof.

Rouleau met waterkers en pompoen

Ingrediënten


2 middelgrote uien, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

400 g pompoen, een stevige soort, zoals butternut of patisson, in brunoise

5 dl witte wijn

3 dl crème fraîche of room

100 g gorgonzola

2 takjes salie, gerist en gehakt

1 lasagnevel**

2 bossen waterkers, geplukt en fijngesneden

2 eetlepels pijnboompitten



** Ik ga in dit recept uit van een vers of zelfgemaakt lasagnevel van 30 bij 20 centimeter waarmee je 1 grote rol maakt. Je kunt ook gedroogde lasagnevellen gebruiken, maar die zijn kleiner: maak dan 4 kleine rolletjes en kook de vellen even voor gebruik, spoel ze koud en druppel er een beetje olie over.

Bereiding

Fruit de knoflook en 1 ui met boter. Voeg als de ui glazig is de pompoen toe. Schud goed om. Blus na 3 minuten af met 0,5 deciliter witte wijn en voeg water toe tot de pompoen voor de helft onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur lager en stoof zachtjes gaar.

Fruit ondertussen een ui in boter. Blus als hij glazig is af met de rest van de wijn. Breng aan de kook en laat tot de helft inkoken. Voeg crème fraîche of room toe en kook nogmaals in tot ongeveer de helft. Smelt de gorgonzola door de saus en maak op smaak met een beetje salie, peper & zout. Meng de waterkers door de pompoen tot de verhouding 1 op 1 is en maak op smaak met peper & zout.

Leg het lasagnevel in de breedte uit op het aanrecht en verdeel er een laagje pompoen van ½ centimeter over. Houd de achterste rand vrij. Rol het deeg vanaf de volle kant op. Leg met de naad naar onderen in een ingevette ovenschaal. Schenk de saus erover; zorg dat de rol goed bedekt is. Zet 10 minuten in een oven van 180 °C. Schep er dan nogmaals saus overheen vanaf de bodem van de schaal en zet nog ongeveer 10 minuten terug in de oven, tot de saus borrelt en de bovenkant goudbruin is. Zet de pijnboompitten er de laatste minuten in een schaaltje naast om te roosteren en strooi ze voor het serveren over de rol. Je kunt de rol in zijn geheel serveren of in plakken.

Variatie

Als je geen zin hebt om te rollen, kun je ook cannelloni vullen met het waterkers-pompoenmengsel. Kook ze wel even voor, zodat het gerecht niet zo lang in de oven hoeft.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of als garnituur bij paddenstoelen, postelein of spinazie. Of maak een dubbele hoeveelheid en serveer als hoofdgerecht.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op raapsteel, rucola, sla en zurig, en andersom. Houd wel rekening met enigszins afwijkende garings- en kooktijden.

Waterkers komt ook voor in gemengde salade uit de tuin van de pastoor bij de gemengde-groenterecepten.







Witlof, roodlof en radicchio

Cichorium intybus ‘Foliosum’

Composietenfamilie

Seizoen

Witlof is rond 1850 per toeval ontdekt. Men bewaarde de opgerooide wortels van wilde cichorei in de kelder om ze tegen de vorst te beschermen. Toen ze opnieuw uitliepen, vormden zich door gebrek aan zonlicht bleke kropjes, die later zijn doorontwikkeld tot de compacte witlofstronken die we nu kennen. De ontdekking wordt toegeschreven aan Frans Breziers, hoofd van de Nationale Plantentuin in Brussel. Het duurde nog twintig jaar voordat witlof op grote schaal werd verhandeld, dat gebeurde in eerste instantie alleen in de omgeving van Brussel. Et voilà: twee logische verklaringen voor de naam Brussels l(o)of.

Roodlof, ook wel trevisso genoemd, heeft dezelfde vorm als witlof. Radicchio is de ronde variant en lijkt op rodekool, met een witte nerf. Beide zijn iets bitterder dan witlof.

Lof is bijna het hele jaar oogstbaar. Afhankelijk van het voorjaar kan de oogst in de zomermaanden tegenvallen, maar professionele kwekers hebben daar doorgaans niet zo’n last van. Zij kweken vaak op water en met geforceerde warmte, waardoor de lof minder smaakvol wordt dan vollegrondslof.

[image: Images]

Kopen

Witlof wordt in het donker onder aarde of stro gekweekt om mooie witte en niet al te bittere stronkjes te krijgen. Het blad blijft bleek door het uitblijven van fotosynthese. Bewaar lof daarom ook thuis in het donker, liefst op een koele plaats.

Of u nu witlof of een rode lof kiest, de krop moet stevig aanvoelen en de randjes van het blad mogen niet bruin zijn. Het snijvlak aan de onderkant mag niet verhout zijn en zeker ook niet zacht aanvoelen. Wat de hoeveelheden betreft: de dikte van de stronkjes varieert nogal. Daarom lijkt het me praktischer een gewicht te noemen. Reken per persoon voor rauw gebruik op 80 à 100 gram en voor een hoofdgerecht op 250 tot 300 gram.

Verwerken

Snijd een dun plakje van het kontje af. Vaak wordt met een klein mesje een kegeltje uit de kern gesneden: het bittere hart van de stronk. De meeste moderne rassen zijn helemaal niet bitter, daarom is dat wat mij betreft niet nodig. Als u zeker wilt zijn van uw zaak, kunt u een stukje blad op bitterheid proeven. Ook bij de rode lofsoorten moet een plakje van het kontje af. Als ze een harde witte kern hebben, moet u die er even uit snijden.

Tijdens het koken kan witlof een beetje verkleuren. Dat kunt u voorkomen door wat citroensap aan het water toe te voegen. Kook de lof in een ruime pan met water, zout en eventueel foelie. Gebruik geen aluminium pannen, want die kunnen reageren met lof. Afhankelijk van de dikte zijn de stronkjes in 8 tot 14 minuten gaar. Prik met een vork in de kern; die moet nog stevig aanvoelen. Slap gekookte lof smaakt nauwelijks nog. Laat de struikjes na het koken altijd even uitlekken. Stomen, smoren of roerbakken gaat ook heel goed: fijngesneden is de lof dan in een paar minuten klaar.

Gesneden lof kan heel goed rauw door aardappel-of knolselderijpuree (zie resp. p. 37 & 198).

In de recepten heb ik het doorgaans over ‘lof’: u mag zelf kiezen of u witte of rode neemt. De rode lofsoorten zijn rauw het lekkerst, maar u kunt ze ook in warme gerechten gebruiken. Een combinatie levert een mooi kleurcontrast op. Bovendien verschillen de smaken iets per soort. Meng ze dus vooral.

Combinaties

Anijs, appel(azijn), basilicum, bier, bieslook, citrusvruchten, curry, dille, dragon, foelie, granaatappel, kardemom, kervel, komijn, korianderzaad, kruidnagel, nootmuskaat, noten, peterselie, salie, tijm, tomaat, vijfkruidenpoeder, zuring.

Lof, bijna puur

Ingrediënten


1,2 kg lof, in julienne

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

1 à 2 eetlepels verse kruiden (zie Combinaties), gerist en gehakt

eventueel:

ca. 0,7 dl groentebouillon* of witte wijn



Bereiding

Zet lof en knoflook in een brede pan aan in een flinke klont boter. Blus na 2 minuten af met water, groentebouillon of witte wijn, en maal er peper & zout over. Laat het vocht verdampen en de lof nog net knapperig smoren. Bestrooi met een kruid naar smaak.

Variaties

-Smoor voor het afblussen een schepje honing mee.

-Serveer er tomatenbechamel (zie p. 406) of bearnaisesaus* bij.

-Het is ook heel lekker om een laagje fijngesneden lof in het midden van gratin (zie Aardappel, p. 36) te leggen.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje of topinamboer.

Lofsalades

Ingrediënten


350 g wit- en roodlof, in de lengte in reepjes

0,6 dl groenekruidenvinaigrette*



Bereiding

Maak de lof aan met de vinaigrette en meng eventueel met:

-geroosterde biet (zie p. 77) en venkel in julienne

-gehalveerde ontpitte druiven, geroosterd amandelschaafsel en verkruimelde blauwe kaas

-hard gebakken paddenstoelen aangemaakt met olijfolie, citroensap, peper & zout.

Variaties

-Maak de vinaigrette met witte balsamicoazijn, meng de lof met sud ’n sol-tomaatjes en strooi er geroosterde pijnboompitten en geschaafde parmezaan over

-Maak de vinaigrette met sinaasappelsap, meng de lof met uitgesneden partjes sinaasappel en uitgebakken plakjes spek.

-Maak de vinaigrette met walnotenolie, meng de lof met wal- en pecannoten.

- Maak een caesarvariant met een romige dressing*, gespoelde ansjovisfilets, croutons*, hardgekookt ei, kappertjes en geschaafde parmezaan.

Gepoederde radicchio

Ingrediënten


1 flinke krop radicchio

ca. 4 eetlepels poedersuiker

paar druppels citroensap

olijfolie



Bereiding

Halveer de radicchio, maar zorg dat de bladeren aan de onderkant vast blijven zitten. Snijd de halve krop in parten van 1 centimeter op het dikste stuk. Bestrooi de parten royaal met poedersuiker. Druppel er wat citroensap en – iets royaler – olijfolie over. Zet ongeveer 2 minuten onder de grill (niet al te dicht eronder), tot de radicchio net zacht wordt.

Serveersuggesties

Als voorgerechtje, maar ook lekker als garnituur bij bijvoorbeeld geroosterde wortelgroenten (zie p. 460) of geroosterde biet (zie p. 77).

Gevulde radicchio

Ingrediënten


2 niet al te grote kroppen radicchio

3 eetlepels pijnboompitten, grofgehakt

3 eetlepels groene olijven, ontpit en grofgehakt

2 eetlepels kappertjes, grofgehakt

2 tenen knoflook, gehakt

3 eetlepels vers broodkruim (geen paneermeel)

citroensap

olijfolie

2 tenen knoflook

ca. 1 dl witte wijn nog een flinke eetlepel kappertjes



Bereiding

Halveer de radicchio en verwijder de harde stronk, zonder dat de krop uit elkaar valt. Meng de ingrediënten tot het citroensap en strooi het mengsel royaal over de open kant van de radicchio en duw het daarbij ook een beetje tussen de bladeren. Bedruppel met citroensap en olijfolie, en maal er peper over. Pureer de overgebleven kappertjes en knoflook en fruit de ‘puree’ in een brede pan in olijfolie. Leg de radicchio er na 2 minuten op en blus af met een flinke scheut witte wijn tot er een bodempje in de pan staat. Draai dan het vuur laag en zet het deksel op de pan. Laat in 8 tot 15 minuten zachtjes gaarstoven, maar nog net knapperig. Schenk voor het serveren het kookvocht erover.

Variaties

-Meng gespoelde ansjovisfilets door de vulling.

-Het traditionele recept is zoeter: daarin mengt men gewelde rozijnen door de vulling en strooit men ook nog een beetje suiker over de gefruite knoflook.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of bij risotto*, knolselderijpuree (zie p. 198) of polenta (zie Maïs, p. 233).

Lofsoep

Ingrediënten

Kan heel goed gemaakt worden volgens het recept vichyssoise (zie Aardappel, p. 40). Vervang twee derde van de prei door lof.

Variatie

Kook voor ‘een zoetje’ op het laatst doperwten mee in de soep.

Tarte tatin van witlof

Van Bas Wiegel en Ronald Kunis, chefs van restaurant De Kas

Ingrediënten


4 kruidnagels

4 peperkorrels

1 kroontje foelie

2 kardemompitten

2 jeneverbessen

100 g suiker

0,4 dl water

25 g boter, om mee in te vetten

4 stronkjes witlof

olijfolie

4 ronde plakjes bladerdeeg* van 7,5 cm diameter



Bereiding

Maak eerst de specerijenkaramel: wrijf de specerijen fijn in een vijzel. Laat dan de suiker met een klein beetje water op middelmatig vuur kleuren tot hazelnootbruin. Blus af met de afgewogen hoeveelheid water. Pas op voor hete spetters, want het kan behoorlijk tekeergaan. Voeg dan de specerijen aan de karamel toe. Laat het geheel 2 à 3 minuten doorkoken en vervolgens afkoelen. Zeef de afgekoelde karamel en schenk hem in 4 ovenvaste, ronde schaaltjes.

Verwijder ondertussen de kontjes van de witlof en snijd ze in de lengte doormidden. Verwarm een brede pan met weinig olijfolie en bak de stronkjes op hun platte kant goudbruin. Leg ze, ook weer op hun platte kant, in de schaaltjes. Beleg de lof met bladerdeeg en pak ze strak in. Zet 12 tot 15 minuten in een oven van 180 °C, tot het deeg goudbruin en gaar is.

Gegratineerde lof

Ingrediënten


1,2 kg lof



Bereiding

Kook of stoom de stronkjes net beetgaar, halveer ze in de lengte en laat even uitlekken. Kies uit onderstaande variaties.

Variaties

-Natuurlijk kun je de voorgekookte stronkjes in plakjes ham rollen, ze bedekken met kaas en gratineren. Maar probeer het dan ook eens met parma- of ardennerham, bestrooi die voor het rollen met sud ’n sol-tomaat in julienne en neem een pittige kaas, bijvoorbeeld een wat oudere gruyère.

-Vet, terwijl de lof gaart, een ovenschaal in met olijfolie en strooi er halve uienringen, (sud ’n sol-) tomaat in julienne, knoflook, tijm, peper & zout in. Leg er de gehalveerde lofstronkjes op, de open kant naar boven. Schenk er bechamelsaus*, waar flink wat (blauwe) kaas aan toegevoegd is, over en zet circa 15 minuten in een oven van 180°C, tot de ui gaar en de korst gegratineerd is. Voor een knapperiger korst kun je paneermeel en flintertjes boter over de saus strooien.

-Meng ui, uitgesneden partjes sinaasappel, walnoten, dragon, knoflook, peper & zout. Bedek er de bodem van een ingevette ovenschaal mee. Verdeel de lof erover, bestrooi met pittige geraspte kaas en zet circa 15 minuten in een oven van 180 °C, tot de ui gaar is en de korst is gegratineerd.

-Zet 4 deciliter witte wijn op met knoflook en flink wat tijm. Breng aan de kook, laat tot iets minder dan de helft inkoken, zodat de smaak van de tijm goed loskomt. Voeg honing toe tot je het zoet genoeg vindt. Draai het vuur laag en laat nog even trekken. Leg de lofstronken, met de open kant naar boven, in een ingevette ovenschaal. Schenk de saus erover; zorg dat hij goed tussen de bladeren loopt en maal er peper & zout over. Verkruimel er zachte geitenkaas over en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

-Pureer blauwe kaas met een scheutje room tot een net lopende saus. Meng er fijngesneden bosui door. Schenk over de lof (of radicchio). Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C. Strooi er voor het serveren grofgehakte wal- of pecannoten over.

-Laat de lof rauw, snijd de stronken in reepjes en meng ze in een ovenschaal met eenzelfde hoeveelheid fijngesneden venkel. Meng er sjalot, knoflook, dragon, olijfolie, peper & zout door. Giet een dun bodempje witte wijn in de schaal. Bestrooi met (komijne)kaas en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C. De groenten zouden precies gaar moeten zijn als de kaas goed gegratineerd is.

Serveersuggesties

Persoonlijk vind ik dit meer dan voldoende als maaltijd. Serveer er goed brood of een aardappeltje bij als je het daar niet mee eens bent.

Klassieke gesmoorde lof

Ingrediënten


boter

1,2 kg lof

paar druppels citroensap

8 takjes peterselie, 12 takjes kervel of

3 takjes dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Het is een beetje gek om het woord ‘klassiek’ te gebruiken bij een groente die nog geen 200 jaar bestaat, maar dit is inmiddels een klassiek recept.

Smelt een flinke laag boter in een brede pan met dikke bodem. Leg er niet meer dan 1 laag lof op. Druppel er citroensap op en maal er peper & zout over. Zet het deksel schuin op de pan, zodat de stoom kan ontsnappen. Laat op laag vuur zachtjes gaarstoven en licht karamelliseren. Schud af en toe om. Dikke stronken lof kunnen er wel 35 minuten over doen om gaar te worden, dunne circa 15 minuten. Als je minder tijd hebt kan de lof kan ook eerst gehalveerd worden. Bestrooi met een kruid.

Variaties

-Smoor flink wat knoflook mee.

-Smoor salie of tijm mee; laat de andere kruiden dan achterwege.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37), meiraap, knolselderijpuree (zie p. 198) of prei.

Lof in sherry

Ingrediënten


2 sjalotten, gesnipperd

boter

1,2 kg lof, in de lengte gehalveerd

2 tenen knoflook, fijngehakt

2 à 3 eetlepels honing

1,7 dl droge sherry

4 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit de sjalot in een flinke klont boter in een ruime pan. Voeg zodra de sjalot glazig is lof en knoflook toe. Druppel er de honing over. Bak 3 minuten op middelhoog vuur. Blus af met droge sherry en strooi er tijm over. Draai het vuur laag en laat in 10 à 15 minuten beetgaar worden en licht karamelliseren. Schud regelmatig om en maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Gebruik wat minder sherry en voeg een scheutje vers sinaasappelsap toe.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappeltjes of gnocchi (zie Aardappel, resp. p. 42 & 40).

Radicchiolasagne

Ingrediënten


2 of 3 kroppen radicchio, grofgesneden

olijfolie

2 tenen knoflook, fijngehakt

4 dl witte wijn

5 takjes salie of tijm, gerist en gehakt

25 g boter

30 g bloem

16 lasagnevellen

ca. 1 kg tomaten, in plakjes

4 eetlepels kappertjes, grofgehakt

80 tot 100 g fontina of provolone, in dunne plakjes of geraspt



Bereiding

Zet de radicchio in olijfolie aan met de knoflook, giet er witte wijn op en laat 3 minuten zachtjes pruttelen. Voeg salie of tijm toe. Maak ondertussen blanke roux* van boter en bloem, en roer het radicchio-wijnmengsel er in gedeeltes door. Laat op laag vuur 2 à 3 minuten pruttelen. Bedek de bodem van een lage ovenschaal met lasagnevellen. Bedek ze met een laag radicchiosaus en verdeel daar plakjes tomaat, kappertjes en een beetje kaas over. Stapel zo door tot de schaal vol is. Eindig met een laag saus en dek af met fontina of provolone. Zet circa 40 minuten in een oven van 180 °C, tot het deeg gaar en de bovenkant goudbruin is.

Variaties

-Bak eerst spekjes uit en voeg daar de radicchio aan toe.

-Bestrooi de middelste laag met rauwe garnalen.

Radicchiorolletjes

Ingrediënten


2 grote kroppen radicchio

1 eetlepel witte azijn

40 g pijnboompitten, geroosterd

200 g ricotta

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

2 eidooiers



Bereiding

Haal de grote bladeren van de radicchio los en blancheer ze kort in kokend water met een beetje azijn tot de nerf net buigzaam is. Laat ze even uitlekken en spreid ze uit op een doek. Snijd het binnenste deel van de krop fijn en meng met pijnboompitten, ricotta, knoflook, eidooier, peper & zout tot een smeuïg geheel. Leg een dikke streep van de vulling aan de breedste kant van elk blad. Rol strak op en leg met de naad naar beneden in een ingevette ovenschaal. Zet 15 minuten in een oven van 180 °C.

Variaties

Bestrooi de rolletjes voor ze de oven in gaan met geraspte provolone of gelijke delen mozzarella en parmezaan.

Serveersuggesties

Met verse pasta*, ovenaardappeltjes (zie p. 40) of venkel.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op andijvie, cichorei, spruitjes, venkel, ui en zuring, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.







Wortel, wasen bospeen

Daucus carota
Schermbloemenfamilie

[image: Images]

Seizoen

Er zijn praktisch het hele jaar wortelen te krijgen. De dikke winterwortelen worden doorgaans net voor de vorst geoogst, maar kunnen – mits goed bewaard – maanden goed blijven. Waspeen is – de naam zegt het al – schoongemaakte bospeen.

Deze jonge, slanke wortelen zijn zomerse types en kunnen minder lang worden bewaard.

Hoewel wortelen al ten minste 2000 jaar voor medicinale doeleinden worden gebruikt, staan ze in Europa pas sinds de middeleeuwen op het menu. Paarse, zwarte, rode en gele wortelen worden nu aangeboden als een noviteit óf juist als vergeten groente. Dat laatste komt dichter bij de waarheid, omdat dit de originele wortelkleuren zijn. De paarse wortel komt al zeker 5000 jaar voor in Afghanistan. Pas in de 16e eeuw werden er voor het eerst oranje wortelen gekweekt. Ze worden in 1712 voor het eerst beschreven. Een historicus met een twijfelachtige reputatie heeft ooit de fabel verspreid dat ze gekweekt zouden zijn om Willem van Oranje (postuum) te eren voor zijn opstand tegen de Spanjaarden. Dat is niet erg waarschijnlijk, want een plant succesvol kruisen duurt bijna net zo lang als de strijd tegen de Spaanse overheersing. Vaststaat wel dat oranje wortelen een Nederlandse uitvinding zijn.

Kopen

Wat voor soort of kleur u ook kiest, wortelen moeten stevig aanvoelen en in geen geval buigzaam zijn. Ze mogen er niet dof, grauw of bruinig uitzien. Opengebarsten wortel verdient ook geen aanbeveling, dat duidt er dikwijls op dat de kern van de wortel verhout is. Als u peentjes met stevig groen loof treft, is dat een goed teken, want ze zijn dan nog vers. Snijd het er wel zo snel mogelijk af, omdat het veel vocht aan de wortelen onttrekt. U kunt het loof gebruiken in soepen, fijngeplukt in salades of u voegt op het laatst als ‘kruid’ toe aan (wortel) gerechten om deze extra smaak te geven. Reken per persoon op 200 tot 250 gram wortel of peen voor een hoofdgerecht. Voor salades en voorgerechten is 80 à 100 gram genoeg. Bewaar ze op een koele plaats in een papieren zak of in een doek.

Verwerken

Soms is de schil, vooral bij winterwortel, te taai om rauw te eten. Of de wortelen hebben zo lang gelegen dat de schil er onaantrekkelijk uitziet. In beide gevallen zult u de wortelen moeten schillen; dat gaat het eenvoudigst met een dunschiller. Wat er sowieso af moet is het groene ‘naveltje’ waar het loof gezeten heeft, dat is een beetje bitter. Vooral bij grote exemplaren kan de kern houterig zijn: die is dan duidelijk zicht- en voelbaar en kunt u er makkelijk uit snijden.

Als u winterwortel gaat snijden, haal dan eerst een plakje van de zijkant af, zodat hij plat op de snijplank kan liggen. Snijd er vervolgens plakken van de gewenste dikte van en daarna eventueel in brunoise of julienne.

De zoete smaak van wortel komt goed los door lang stoven. Om die reden wordt hij al eeuwen toegevoegd aan runderstoofschotels zoals boeuf bourguignon, maar laat hem ook gerust meegaren met kip of varkensvlees. Niet alleen komen er meer suikers vrij naar gelang de wortel gaart, de textuur wordt ook steeds zachter. Voor een knapperige wortel kunt u hem het best kort fruiten, stomen of roerbakken. Het schijnt dat de voedingstoffen uit wortelen alleen door het lichaam opgenomen worden als ze samen met een beetje vet gegeten worden. Inzichten over voeding en gezondheid veranderen voortdurend, maar een druppeltje olie is altijd lekker, dus baat het niet…

Combinaties

Anijs, azijn, basilicum, bieslook, citrusfruit, dille, dragon, foelie, gember, hysop, kardemom, kervel, komijnpoeder, koriander(zaad), noten, nootmuskaat, munt, peterselie, ras el hanout, saffraan, salie, sereh, vanille, verse peper, vijfkruidenpoeder, zeewier.

Wortel, bijna puur

Ingrediënten


800 g wortel, in frieten gesneden

olijfolie

1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

6 takjes basilicum, gerist en gehakt

eventueel:

3 à 4 eetlepels (balsamico)azijn



Bereiding

Zet de wortelfrieten aan met de ui en knoflook in olijfolie, draai het vuur laag en laat met half-gesloten deksel in circa 8 minuten garen en licht kleuren. Strooi er basilicum, peper & zout en eventueel een beetje (balsamico)azijn over.

Serveersuggesties

Met pasta, linzen of knolselderijpuree (zie p. 198).

Wortelbonbons

Ingrediënten


1 flinke wortel, in brunoise

1 sjalotje, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

(olijf)olie

2 blaadjes gelatine per 250 g wortel

paar druppels citroensap

4 vellen nori (zeewier)

eventueel:

ca. 1,5 dl groentebouillon*

1 eetlepel gembersiroop



Bereiding

Zet de wortel aan met sjalot en knoflook in olie. Voeg water of groentebouillon toe tot de wortel tot de helft onderstaat. Kook op middelhoog vuur tot de wortel zacht is en het vocht verdampt is. Week ondertussen de gelatine in koud water (je kunt voor een steviger vulling meer dan 2 blaadjes gebruiken, maar dan wordt de puree wel aanzienlijk pudding-achtiger). Pureer de wortel en maak hoog op smaak met een paar druppels citroensap, peper & zout en eventueel gembersiroop. Knijp de blaadjes gelatine uit en roer ze een voor een door de puree. Bekleed bonbonvormpjes met op maat geknipt noriblad en vul ze met de puree. Bij gebrek aan bonbonvormpjes kun je ook kleine ramequins (crème-brûléebakjes) of lage borrelglaasjes nemen of er sushi van rollen, die je na het opstijven met een heel scherp mes in plakjes snijdt.

Ik vind het mooier om de bovenkant open te laten, maar je kunt er ook een stukje nori overheen vouwen. Laat de bonbons minimaal 3 uur opstijven in de koeling. Als je ze na opstijven met olie bestrijkt of geleert, krijgen ze een mooie glans.

Variaties

Om het vegetarisch te houden, kun je de gelatine vervangen door agaragar (bij de toko of natuurwinkel). Of de puree op laag vuur, steeds omroerend, ‘droog bakken’; de bonbons blijven dan wel zachter en moeten heel voorzichtig uit de vormpjes gehaald worden.

Serveersuggesties

Als hapje of als onderdeel van een voorgerecht.

Simpele wortelsalade

Ingrediënten


500 g wortel, fijngeraspt

0,3 dl (olijf)olie

0,1 dl witte azijn

½ bosje peterselie, gerist en gehakt

1 flinke hand gewelde rozijnen en/of

1 volle eetlepel honing



Bereiding

In de jaren zeventig was wortelsalade met bovenstaande ingrediënten een hip bijgerecht. Persoonlijk vind ik de textuur van een dergelijke salade prettiger als de wortel in dunne, schuine plakjes gesneden wordt.

Meng voor deze salade alle ingrediënten door elkaar.

Variaties

Je kunt de salade ook aanmaken met:

-250 gram ragfijn gesneden venkel op 250 gram wortel, geroosterde (geschaafde) amandelen en dragon.

-Een zurige vinaigrette* van sesamolie met feta.

-Wakame (zeewier), aangemaakt met vinaigrette. Door de vinaigrette wordt de wakame soepel, je hoeft hem dus niet voor te weken. Laat wel even marineren. Bestrooi met geroosterd sesamzaad.

-Een vinaigrette* op basis van appelazijn en fijngesneden partjes appel.

Serveersuggesties

Als salade op zich of als garnituur bij tortilla* en/of meiraapjes.

Salade van wortel en gember

Ingrediënten


500 g wortel, in schuine, flinterdunne plakjes

ca. 1½ cm gemberwortel, fijngesneden

1 teen knoflook, gehakt

olijfolie

paar druppels citroensap

6 takjes peterselie of 3 takjes dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Meng alle ingrediënten, maak op smaak met peper & zout en laat voor het serveren ten minste 20 minuten marineren.

Serveersuggesties

Ook als bijgerecht bij bijvoorbeeld pastinaak of venkel.

Wortelsalade van Robert Kranenborg

Ingrediënten


1 kg wortel, in stukken van 8 cm en daarna in reepjes

4 tenen knoflook, in julienne

1 jamaicapeper, fijngewreven in de vijzel

snufje grof zeezout

olijfolie

1 scheutje witte azijn

schil van 1 citroen, zonder het wit – zo fijn als suiker gesneden

1 bos koriander, het blad grofgesneden

1 bos peterselie, het blad grofgesneden



Bereiding

Smaken verschillen, maar ik zou de citroenschil liever eerst blancheren of mee laten garen in de saus, omdat ik hem anders te bitter vind.

Gaar wortel, knoflook, jamaicapeper en grof zeezout in olijfolie en een beetje water. Het vocht moet tot sausdikte ingekookt zijn als de wortel gaar is. Haal van het vuur, meng met een beetje azijn en de rest van de ingrediënten.

Serveersuggesties

Als salade op zich, maar ook als garnituur bij bloemkoolcurry (zie p. 93) of stoofpotjes.

Tambouille van wortelloof

Ingrediënten


loof van 1 bosje peen

ca. 1 dl olijfolie

ca. 1 dl zonnebloemolie

paar druppels citroensap



Bereiding

Pureer het loof met gelijke delen olijfolie en zonnebloem tot een smeuïge massa. Maak op smaak met citroensap, peper & zout.

Serveersuggesties

Als smeersel voor bij de borrel of als extra bite door pasta of saus of (verdund met meer olie) om een zwierig straaltje te maken om bijvoorbeeld uientaart (zie p. 427).

Crêpes aux carottes

Ingrediënten


2 niet al te dikke wortelen, in dunne plakjes

1 kleine ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt boter

[image: Images] bos groene kruiden (zie Combinaties) scheutje melk

4,5 dl crêpebeslag*

zonnebloemolie



Bereiding

Zet de wortel met ui en knoflook aan in boter. Laat op middelhoog vuur beetgaar worden. Pureer ondertussen de kruiden met net voldoende melk om een smeuïge massa te krijgen. Maak met de kruidenmelk een mooi crêpebeslag. Bak in een hete pan met een dun laagje zonnebloemolie mooie dunne crêpes. Houd de crêpes warm op een pan heet water met daarop een bord met een deksel erop.

Beleg ze met een laagje wortel en maal er peper & zout over. Rol ze strak op en snijd voor het serveren in schuine plakjes van 2½ centimeter, die je rechtop kunt zetten.

Variaties

-Doe in het midden van elke crêpe een schepje wortel, pak de randen bij elkaar, zodat een zakje ontstaat. Bind dicht met wortelloof (of een reepje geblancheerde prei) en frituur de pakketjes in circa 2 minuten goudbruin. Bind er na het frituren nog een vers takje loof omheen.

-De gefrituurde versie kun je ook met filo-, loempia- of brikdeeg maken.

Serveersuggesties

Als (voor)gerecht of bij andijvie, bietjes of romige prei (zie p. 307).

Worteltagliatelle

Ingrediënten


2 grote winterwortelen

2 à 3 eetlepels olijfolie

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt



Bereiding

Dit gerecht is het lekkerst als het ten minste 6 uur gemarineerd heeft. Ongemarineerde worteltagliatelle is ook heel geschikt om kort te bakken in olijfof groenteolie en als garnituur te gebruiken, al dan niet met toevoeging van een van onderstaande suggesties.

Snijd de wortel van boven naar beneden in lange repen met behulp van de kaasschaaf. Blancheer ze 1 à 2 minuten in een ruime pan tot ze net flexibel, maar nog niet echt gaar zijn. Schep de wortelslierten in een bak met ijskoud water om ze goed af te koelen. Laat ze goed uitlekken. Maak de worteltagliatelle dan aan met olijfolie, knoflook, peper & zout. Zet ze in de koeling, maar haal ze er ten minste een halfuur voor het serveren uit. IJskoud is de smaak minder. Maak de slierten goed los met je vingers en schik ze zo losjes en hoog mogelijk tot een nestje.

Variaties

Je kunt de tagliatelle voor koeling ook nog aanmaken met:

-gehakte kappertjes, olijven en gedroogde tomaat (van alles 1 eetlepel)

-2 à 3 takjes dragon, gerist en gehakt, 1 ongeschilde komkommer als tagliatelle gesneden en een paar druppels citroensap

-1 gesnipperde sjalot, 3 takjes gehakte peterselie en 4 stelen kort geblancheerde snijbiet, ook tot tagliatelle gesneden.

Serveersuggesties

Als salade of om een salade mee te garneren, als bijgerecht bij courgette, knolselderij of venkel.

Wortelsoep met sinaasappel

Ingrediënten


450 g wortel

1 kleine ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

olie of boter

9,5 dl liter groentebouillon*

2 sinaasappelen, uitgeperst

scheutje room

eventueel:

het sap en de dubbelgeblancheerde schil van 1 sinaasappel



Bereiding

Fruit in een ruime pan wortel, ui en knoflook in olie of boter. Laat 5 minuten zweten en voeg de bouillon toe. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat 15 minuten pruttelen. Pureer de soep en voeg het sinaasappelsap, een scheutje room, peper & zout toe. Verwarm even mee zonder te koken.

Variaties

-Meng er voor het serveren uitgesneden partjes sinaasappel door.

-Zet samen met de ui komijnpoeder, ras el hanout en gelijksoortige pittige specerijen aan.

-Voor een frisse zomervariant laat je de room weg. Laat de soep iets afkoelen, meng er yoghurt en munt door en maak hoog op smaak met peper & zout.

-Vervang de wortel (gedeeltelijk) door pompoen.

Gevulde wortelsoep

Ingrediënten


350 g wortel, in brunoise

2 vastkokende aardappelen, in brunoise

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

90 g rijst

olijfolie

4 takjes tijm, gerist en gehakt

1 handje gehakt groen kruid uit Combinaties, bijvoorbeeld kervel

eventueel:

1,2 dl groentebouillon*



Bereiding

Fruit alle ingrediënten behalve het kruid in olijfolie. Voeg als de rijst glanst en de ui glazig is water of bouillon toe. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat 20 tot 30 minuten zachtjes koken. Voeg de laatste minuten het kruid toe en maak verder op smaak met peper & zout.

Variaties

-Als je liever een gladde soep wilt, passeer je de soep door een passe-vite of pureer je hem met de staafmixer. Voeg room toe en laat nog even doorkoken.

-Voeg voor een kruidiger soep tegelijk met het vocht foelie en laurier toe.

Mosterd-wortelgratin

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

flinke eetlepel (grove) mosterd

2 dl witte wijn

1,5 dl crème fraîche of room

600 g wortel

2 à 3 eetlepels broodkruim of paneermeel

2 takjes dragon of 6 takjes kervel, gerist en gehakt



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in boter. Voeg als de ui glazig is de mosterd toe. Maak de mosterd steeds goed los van de bodem en ontzuur hem zo in ongeveer 3 minuten. Blus af met witte wijn. Breng aan de kook en laat tot de helft inkoken. Voeg dan crème fraîche of room toe en kook nog een beetje in. Blancheer ondertussen de wortel en laat goed uitlekken. Meng er een deel van de dragon of de kervel, peper & zout door. Verdeel het wortelmengsel over een ingevette ovenschaal. Schenk de saus erover en bestrooi met paneermeel en flintertjes boter. Gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C. Strooi er voor het serveren de rest van het kruid over.

Serveersuggesties

Met gepofte aardappelen (zie p. 41) en/of gesauteerde meiraapjes (zie p. 242).

Wortelpuree

Ingrediënten


6 winterwortelen, in brunoise

2 uien, gesnipperd

boter

ca. 1,6 dl bouillon*

1 theelepel kummel

0,5 tot 1 dl vers sinaasappelsap



Bereiding

Fruit wortel en ui in boter. Voeg als de ui glazig is zoveel bouillon toe dat er een bodempje in de pan staat. Laat op middelhoog vuur het vocht verdampen en de groenten garen. Houd de bodem van de pan goed in de gaten. Pureer en druk de puree vervolgens door een puntzeef. Maak op smaak met sinaasappelsap, peper & zout.

Serveersuggesties

Met knisperige uienringen, ui gevuld met feta (zie resp. p. 428 & 429) of in tomaat gesmoorde boerenkool (zie p. 100).

Geroosterde wortelgroenten

Ingrediënten


250 g wortel, in frieten

250 g pastinaak, in frieten

250 g meiraap, in frieten

250 g knolselderij, in frieten

350 g aardappel, in frieten

1 takje rozemarijn, gerist en gehakt

3 takjes tijm, gerist en gehakt

2 takjes salie, gerist en gehakt

2 takjes oregano, gerist en gehakt

1 middelgrote ui, gesnipperd

2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie



Bereiding

Meng alle ingrediënten in een ruime ovenschaal of op een bakplaat en maak aan met olijfolie tot alles net glanst. Dek af en laat minimaal een uur marineren. Spreid dan de groentefrieten uit, zodat ze de ruimte hebben, en rooster ze ongeveer 35 minuten in een oven van 200 °C, tot ze beetgaar en mooi geroosterd zijn. Er mogen wat gekaramelliseerde randjes ontstaan. Schep af en toe om en maak op smaak met peper & zout en eventueel extra tijm.

Je kunt de groentefrieten ook in een pan op middelhoog vuur roosteren. Neem wel een brede pan, zodat de frieten de ruimte hebben, en doe geen deksel op de pan, zodat ze bakken in plaats van stoven.

Variatie

Je kunt de groenten ook als pakketjes garen: pak steeds een handje groentefrieten luchtig in in aluminiumfolie, draai de pakketjes goed dicht (als een toffee) en laat de groenten 20 tot 40 minuten in hun eigen stoom garen in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich met goed brood, maar ook lekker bij venkel, risotto* of linzen.

Gestoofde wortel

Ingrediënten


600 g wortel, in plakjes van 1 cm

2 à 3 eetlepels (olijf)olie

paar druppels citroensap

2 tenen knoflook, fijngehakt

ca. 2 dl groentebouillon*



Bereiding

Maak de wortelplakjes in een ruime, platte ovenschaal aan met olie, citroensap, knoflook, peper & zout tot ze mooi glanzen. Spreid uit over de schaal, giet er hete groentebouillon op tot ze voor de helft onderstaan. Zet in een oven van 200 °C. Schep na ongeveer 15 minuten om en voeg als het te droog wordt een beetje vocht toe.

Als de wortel de gewenste gaarheid heeft, moet de bouillon verdampt zijn.

Variatie

Laat een van zaad ontdaan, fijngesneden vers pepertje en eventueel een stuk gemberwortel meegaren. Het geeft meer pit en benadrukt tegelijkertijd de zoetheid van de wortel.

Serveersuggesties

Met bietensiroop en gepofte biet (zie p. 80) of ovenaardappeltjes (zie p. 40).

Normandische wortel

Ingrediënten


600 g wortel, in schuine plakjes van ¾ cm

2 sjalotten, gesnipperd

50 g boter

0,5 dl calvados



Bereiding

Blancheer de wortel kort. Fruit ondertussen de sjalot in boter in een brede pan. Voeg als hij glazig is de wortel, peper & zout toe. Blus af met een scheut calvados en laat die enigszins verdampen.

Variaties

-Behalve om de calvados is Normandië ook beroemd om crème fraîche. Het is dus helemaal niet zo gek om daar een schep van door de bijna verdampte calvados te roeren.

-Of laat 100 gram reepjes doorregen spek in uitbakken en uitlekken. Zet dan sjalot en wortel aan in een deel van het vrijgekomen vet, blus af met de calvados en (eventueel nog een scheutje vleesbouillon*) en voeg op het laatst het spek weer toe.

Serveersuggesties

Bij pastinaak of koolrabi of met een aardappeltje of linzen (in het laatste geval liever zonder crème fraîche).

Bospeen met dragon-botersaus

Ingrediënten


2,5 dl witte wijn

0,5 dl wittewijnazijn

2 sjalotten, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

600 g bospeen

ca. 200 g koude boter, in brunoise

2 à 3 takjes dragon, gerist en gehakt



Bereiding

Kook in een steelpan wijn, azijn met sjalot en knoflook in tot een derde. Blancheer ondertussen de peentjes ongeveer 4 minuten (laat ze behoorlijk knapperig). Houd ze warm in een gesloten pan. Klop in gedeeltes de klontjes boter door de wijn: voeg steeds boter toe als de vorige klontjes opgenomen zijn. Klop er ook vast een deel van de dragon door. Blijf boter toevoegen tot een lobbige saus ontstaat. Als je een beetje op een lepel doet en er met je vinger een streep in trekt, mag de saus niet dichtvloeien. Maak op smaak met de rest van de dragon, peper & zout. Schenk voor het serveren de saus over de peentjes.

Serveersuggesties

Met een nieuw aardappeltje of aardappelpuree (zie p. 37) gemengd met fijne stukjes venkel.

Met balsamico geglaceerde wortel

Ingrediënten


600 g wortel, in schuine plakjes van ca. 4 mm

ca. 2,5 dl (liefst witte) balsamicoazijn**

60 g boter

2 eetlepels wortelloof of basilicum, fijngehakt



** Met witte balsamico blijft de kleur van de wortel behouden. Donkere azijn geeft de wortel een minder smakelijk uiterlijk, maar voor de smaak maakt het niets uit welke kleur je neemt. Neem in elk geval een milde azijn en bezuinig niet op het merk. Met verdacht goedkope azijn wordt het oneetbaar zuur, terwijl echte, rijpe balsamicoazijn zo zacht is dat je hem zelfs puur kunt drinken.

Bereiding

Doe de wortel in een brede pan en schenk er balsamicoazijn op tot hij half onderstaat. Breng aan de kook en voeg boter, peper & zout toe. Draai het vuur lager en laat de wortel nét gaar worden. Schud regelmatig om. Als de wortel gaar is, moet het vocht verdampt zijn en de wortel glanzen van de boter. Strooi er voor het serveren wortelloof of basilicum over.

Serveersuggesties

Met rijst, quinoa of couscous*.

Geflambeerde wortel

Ingrediënten


600 g wortel, in julienne

2 eetlepels olijfolie

2 tenen knoflook, dungesneden

ca. 1,2 dl witte wijn



Bereiding

Zet de wortel in een brede koekenpan aan in olijfolie. Voeg na 2 minuten knoflook toe. Giet er na 1 minuut een scheutje witte wijn over. Laat in 2 à 3 minuten verdampen. Het is het lekkerst als de wortel knapperig blijft.

Om mee te flamberen:

-Pastis, ricard of noilly prat als de wortel bij vis of varkensvlees geserveerd wordt.

- Cognac en dergelijke voor bijvoorbeeld stoofschotels.

-Whisky voor bijvoorbeeld groentegerechten.

Schenk de drank in de pan en steekt direct aan met een lucifer. Het is klaar zodra het vuur gedoofd is. Houd een goed sluitend deksel bij de hand voor het geval de vlammen zich wilder gedragen dan voorzien.

Serveersuggesties

Bij aardappelkoekjes (zie p. 38), frittata (zie Gemengde groenten, p. 163) of knolselderij.

Dalila’s wortelen

Ingrediënten


1 middelgrote ui, fijngesnipperd

1 kg wortelen, in plakjes

1 klein schepje suiker

1 eetlepel ingelegde citroenschilletjes, in fijne

julienne

2 verse pepers, van zaad ontdaan en fijngesneden 3 tenen knoflook, fijngehakt

3 bosuitjes, in ringen

ca. 0,2 dl wittewijnazijn

1 mespuntje gember-, koriander-, kaneelen paprikapoeder

5 takjes koriander, gerist en gehakt

voor de saus:

ca. 1 dl yoghurt

1 flinke teen knoflook, gehakt

theelepeltje mosterd

1 theelepeltje honing

paar druppels citroensap



Bereiding

Smoor de ui op zacht vuur gaar en lichtbruin. Blancheer ondertussen de wortel beetgaar. Voeg de smaakmakers, behalve de verse koriander, aan de ui toe. Blus als de aroma’s loskomen af met de azijn en meng de wortel erdoor. Laat 5 minuten pruttelen. Meng ondertussen alle ingrediënten voor de yoghurtsaus. Bestrooi de wortel met koriander en serveer er yoghurtsaus bij. Gekoeld ook erg lekker.

Serveersuggesties

Met Marokkaans plat brood of couscous*.

Worteltjestaart

Bakker, heeft u ook…

Dat konijn uit het mopje weet niet wat hij zegt, want deze taart is allesbehalve vies. Dat geldt zeker voor deze Italiaanse versie.

Ingrediënten


1 citroen, de schil geraspt en

dubbelgeblancheerd

4 eidooiers

250 g suiker

250 g amandelschaafsel, eventueel geroosterd

1 flinke eetlepel zelfrijzend bakmeel

250 g wortel, fijngeraspt

4 eiwitten

ca. 3 eetlepels pijnboompitten

poedersuiker



Bereiding

Meng de citroenrasp door de eidooiers en voeg de suiker en een snufje zout toe. Klop het mengsel in ongeveer 6 minuten luchtig, stevig en witter van kleur. Meng er amandelschaafsel, zelfrijzend bakmeel en wortelrasp door. Sla dan de eiwitten stijf en vouw ze, zonder de luchtigheid te verliezen, door het wortelmengsel. Schep alles in een met bakpapier beklede taartvorm, strooi er pijnboompitten over en bak de taart 45 minuten in een oven van 180 °C. Bestrooi voor het serveren royaal met poedersuiker.

Variaties

-Rol 200 gram harde wener* dun uit en bekleed er een beboterde taartvorm mee. Bak 10 minuten blind in een oven van 200 °C. Het deeg moet redelijk droog, maar nog lang niet bruin zijn. Schep de blinde vulling eruit en laat het deeg iets afkoelen. Vul met het wortelmengsel en bak nog 35 tot 40 minuten.

-Extra smaakmakers: gemberpoeder of -siroop, koekkruiden, nootmuskaat of witte peper.

-Vervang voor een iets zoetere variant de citroen door sinaasappel.

-Wortel is ook heel lekker om tarte tatin mee te maken; zie bijvoorbeeld tarte tatin van venkel (p. 437).

Coby’s carrot cake

Als je de cake in een tulbandvorm maakt, kun je er mooie plakken van snijden. Je kunt ook cupcakevormpjes of iets dergelijks gebruiken. Dit recept is voldoende voor een grote tulband.

Ingrediënten


50 g wal- of pecannoten, geroosterd

boter, om mee in te vetten

1 mespunt bakpoeder

125 g bloem

1 kaneelstokje, een paar keer over de nootmuskaatrasp gehaald

2 eieren

150 g (bruine) basterdsuiker

0,9 dl neutrale olie (bijvoorbeeld zonnebloemolie)

125 g wortel, geraspt of in julienne

eventueel:

1 dessertlepel vanillesuiker of ½ theelepel vanille-extract

om mee af te maken:

100 g roomkaas

30 g boter

100 g poedersuiker

2 à 3 eetlepels geroosterde, geschaafde

amandelen

eventueel:

1 schepje vanillesuiker



Bereiding

Leg de noten in een doek, vouw hem dicht en sla er met de bodem van een zware pan op. Smeer de vorm in met boter. Zeef en meng bakpoeder, bloem, kaneelpoeder, een snufje zout en eventueel vanillesuiker of vanille-extract. Klop de eieren en bruine basterdsuiker in ongeveer 5 minuten luchtig, stevig en witter van kleur. Voeg dan de olie al kloppend in een dun straaltje toe. Vouw er bloem, wortel en noten door en schep het beslag in de vorm.

Bak de cake 30 tot 45 minuten in een oven van 180 °C. Controleer de gaarheid door een satéprikker tot in het midden te steken: als hij er droog uit komt, is de cake gaar. Laat 10 minuten afkoelen, haal uit de vorm en laat verder afkoelen. Meng ondertussen (met de keukenmachine) roomkaas, boter, poedersuiker en eventueel vanillesuiker tot een glad, stevig mengsel. Besmeer de cake ermee en bestrooi met de amandelen.

Variaties

Voeg naar smaak kokos, nootmuskaatrasp, gemberpoeder en/of stroop toe.

Tiramisu van wortel

Ingrediënten


1 citroen, uitgeperst, de schil geraspt en dubbelgeblancheerd

250 g wortel, geraspt

250 g suiker

1,5 dl wortelsap

2,5 dl slagroom

2,5 dl mascarpone

ca. 4 dl vers sinaasappelsap

1 pak lange vingers (geen zorgen, er blijft wel wat over)

3 eetlepels amandelschaafsel, geroosterd



Bereiding

Zet citroenrasp en sap op met wortel, suiker, wortelsap en een snufje zout. Laat op zacht vuur de suiker oplossen, draai het vuur hoger en laat inkoken tot dikke jam. Haal van het vuur en laat afkoelen. Sla ondertussen de slagroom stijf en klop de mascarpone los. Vouw ze door elkaar, zonder de lucht uit de slagroom te roeren. Vouw de worteljam erdoor. Schenk dan het sinaasappelsap in een brede kom en haal een voor een de lange vingers erdoor. Laat ze net wat vocht opnemen, maar niet papperig worden. Bedek de bodem van een schaal ermee. Verdeel de helft van het roommengsel erover. Leg daarover weer een laag ‘sinaasvingers’ en dek af met de rest van het roommengsel. Strooi er het amandelschaafsel over en laat minimaal 5 uur opstijven in de koeling.

Variaties

-Laat kaneelstokje meetrekken met de wortel.

-Voeg een scheut cointreau toe aan het sinaasappelsap.

-Voor een klassieke charlotte bekleed je een charlottevorm of ronde, diepe schaal rimpelloos met plastic folie (om de charlotte straks makkelijker te kunnen storten). Zet de gedoopte lange vingers rechtop tegen de wanden. Vul met het mengsel. Laat minimaal 5 uur opstijven in de koeling, zet een bord op de vorm, keer het geheel om en verwijder het plastic. Bestrooi de bovenkant met amandelschaafsel. Bind er om het helemaal af te maken een lint omheen.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op knolselderij, koolraap, meiraap, pastinaak, topinamboer, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.

Wortel komt onder andere ook voor in de recepten voor doperwtentimbaaltjes, gevulde bieten en witte bonen in tomatensaus.







Zeekraal

Salicornia en Salsola komarovii
Ganzenvoetfamilie

Seizoen

Alleen de jonge scheuten van zeekraal worden verhandeld, die zijn er ongeveer van mei tot juli. Zeekraal groeit op schorren of kwelders, die bij vloed onder water staan. Tegenwoordig kunnen kwekers deze omstandigheden nabootsen, waardoor zeekraal ook buiten het officiële seizoen te krijgen is. Van oudsher werd zeekraal voornamelijk gebruikt voor het natriumcarbonaat, het geheime ingrediënt waarmee glasblazers Venetiaans glas zijn bijzondere glans gaven.

Kopen

Verse zeekraal wordt vaker door de visboer verkocht dan door de groenteman. Vooral als ze van ver komen, kunnen de gekweekte soorten iets slapper van textuur en smaak zijn dan hun wilde familieleden. Let er bij het kopen – of plukken – op dat de glanzende, donkergroene stelen veerkrachtig en stevig zijn. Later in het seizoen worden de stengels houterig. Soms wordt het seizoen te lang gerekt en zitten er aan de stengels meer houterige dan malse delen. De smaak is dan niet meer wat hij hoort te zijn.

[image: Images]

Omdat zeekraal meestal niet geserveerd wordt als hoofdbestanddeel van de maaltijd, hebt u aan 150 gram per persoon voldoende. Bewaar hem in een vochtige doek en op een koele plaats.

Verwerken

Snijd de houterige onderkant weg. Verder hoeft u de zeekraal alleen nog af te spoelen. Hoe langer u spoelt, hoe minder zilt hij wordt. Ik vind de zilte smaak heel lekker en spoel zeekraal daarom kort af.

Zeekraal kan rauw of door salade gegeten worden. Koken is zonde. Blancheer of stoom hem liever hooguit 1 minuut, zodat de stengeltjes knapperig blijven. Dit helpt ook om eventueel verkleuren tegen te gaan. Of roerbak hem kort, zoals in zeekraal, bijna puur (zie p. 467). Zeekraal wordt vaak gecombineerd met vis, maar heeft meer dan genoeg smaak om als gerecht te dienen. Zeekraal is ook lekker door een omelet, pasta aglio e olio (zie Knoflook, p. 190) of risotto*.

Combinaties

Augurk, azijn, (citroen)basilicum, citroensap, citroentijm, dragon, ei, kappertjes, kervel, milde kazen, Nam pla, noten, peterselie, room, sesam(olie), venkel, waterkers.

Zeekraal, bijna puur

Ingrediënten


olijfolie of boter

600 g zeekraal

paar druppels citroensap



Bereiding

Verhit olijfolie of boter in een ruime pan, voeg de zeekraal toe en schud goed om. Druppel er na circa 1 minuut, als de zeekraal glanst en zacht is, een paar druppels citroensap over. Op smaak maken met peper & zout is in dit geval niet nodig.

Variaties

-Blus af met witte wijn of pernod.

-Laat een extra klontje boter meesmelten.

Serveersuggesties

Met gratin (zie Aardappel, p. 36), gebakken rijst of verse pasta*.

Zeekraalsalade

Ingrediënten


500 g zeekraal

milde olijfolie

2 zoete tomaten, van zaad ontdaan, in julienne

40 g parmezaan, geschaafd

1 citroen, in partjes



Bereiding

Blancheer de zeekraal en laat hem schrikken in een bak koud water. Laat goed uitlekken. Meng met de overige ingrediënten en strooi er parmezaan over. Serveer met de partjes citroen.

Serveersuggesties

Als voorgerechtje, of bij asperges of peultjes.

Zeekraalsalade met couscous

Ingrediënten


180 g couscous, ongegaard

2,25 dl witte wijn

2,25 dl groentebouillon*

2 teentjes knoflook, in ragfijne reepjes

olijfolie

300 g zeekraal, grofgesneden

1 à 2 takjes dragon, gerist en gehakt

1 eetlepel citroensap of dragonazijn



Bereiding

Maak de couscous* met gelijke delen witte wijn en groentebouillon en maak goed los. Fruit de knoflook goudbruin in olijfolie. Meng er zeekraal en dragon door. Maak op smaak met citroensap of dragonazijn en peper.

Variatie

Vervang de couscous door quinoa.

Serveersuggesties

Als salade op zich, maar ook als garnituur bij tuinbonen of worteltjes of als hoofdgerecht (verdubbel dan de hoeveelheden).

Lauwwarme salade van zeekraal en asperges

Ingrediënten


350 g dunne of aar-asperges

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

200 g zeekraal citroensap

6 takjes kervel, gerist en gehakt

2 handen botercroutons*

eventueel:

40 g fontina, geraspt



Bereiding

Blancheer de asperges beetgaar (aar-asperges hoef je niet te blancheren). Fruit de knoflook in olie en voeg als hij glazig is de (aar-)asperges en zeekraal toe. Druppel er citroensap over en schud de kervel erdoor. Haal na 1 minuut van het vuur en verdeel over borden. Strooi er voor het serveren croutons en eventueel fontina over.

Serveersuggesties

Als salade op zich, maar ook lekker als hoofdgerecht met een aardappeltje of risotto* (verdubbel dan de hoeveelheden).

Zoetzure ‘zeekomkommer’

Ingrediënten


1 lepeltje honing

ca. 0,2 dl wittewijnazijn

olijfolie

6 takjes kervel, 1 takje dragon of 3 takjes dille, gerist en gehakt

200 g zeekraal

1 komkommer, met de kaasschaaf in lange slierten



Bereiding

Los de honing op in de azijn en voeg olijfolie toe tot de smaak zacht is. Voeg de kruiden toe en maak de zeekraal en komkommer ermee aan. Laat minimaal 5 en maximaal 10 minuten marineren (anders wordt het te slap). Maak eventueel op smaak met peper.

Serveersuggesties

Als (onderdeel) van een voorgerecht of als garnituur bij postelein, artisjok of tuinbonen.

Zoet en zilt

Ingrediënten


400 g peultjes

400 g zeekraal

olijfolie of boter

paar druppels citroensap



Bereiding

Blancheer de peultjes en bereid ondertussen de zeekraal zoals bij zeekraal, bijna puur (zie p. 467). Meng ze door elkaar en druppel er een beetje citroensap over.

Serveersuggesties

Hoe simpel ook, de knapperigheid van beide groenten en hun tegengestelde smaken maken deze combinatie zo lekker dat het me als hoofdgerecht volkomen gelukkig maakt. Je kunt er eventueel een nieuw aardappeltje bij serveren.

Zeekraal met sesam

Ingrediënten


900 zeekraal

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

milde (olijf)olie

2 eetlepels sesamolie

2 eetlepels sesamzaad, geroosterd



Bereiding

Zet de zeekraal met de knoflook aan in zo min mogelijk olie. Druppel er sesamolie over, schud goed om en strooi er het sesamzaad over.

Serveersuggesties

Met noedels, rijst of rösti (zie Aardappel, p. 39).

Simpele zeekraalsaus

Ingrediënten


300 g zeekraal

milde (olijf)olie

paar druppels citroensap



Bereiding

Pureer de zeekraal met net voldoende olie om er een gladde saus van te maken. Maak op smaak met citroensap en peper.

Variatie

Meng er zure room of crème fraîche door.

Serveersuggesties

Kan uiteraard bij vis, maar is ook lekker op brood, bij aardappelen of over asperges.

Krokante zeekraal

Ingrediënten


500 g zeekraal

1 of 2 eiwitten

ca. 120 g bloem

olijfolie

antiboise, après la lettre (zie Tomaat, p. 406)



Bereiding

Haal de zeekraal achtereenvolgens door eiwit en bloem. Bak hem goudbruin in een laagje olijfolie. Laat even uitlekken op keukenpapier en serveer met de antiboise.

Variatie

Sla het eiwit stijf. Klop de eidooier en voeg bloem in gedeeltes toe, tot je een stevig beslag hebt. Vouw het wit erdoor. Haal de zeekraal door het beslag en bak goudbruin in een laagje olijfolie. Serveer met de antiboise.

Serveersuggesties

Als hapje, over salade of bij raapsteel, pastinaak of geroosterde wortelgroenten (zie p. 460).

Romige zeekraal

Ingrediënten


1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

900 g zeekraal

ca. 0,6 dl droge witte wijn

1 flinke eetlepel crème fraîche



Bereiding

Fruit de knoflook in olijfolie. Voeg als hij glazig is de zeekraal toe en blus na 30 seconden af met droge witte wijn. Voeg als het vocht bijna verdampt is een flinke schep crème fraîche toe. Laat nog even op het vuur staan, maal er eventueel peper over.

Variatie

Geef een extra accent met fijngesneden dragon.

Serveersuggesties

Met pasta, polenta (zie Maïs, p. 233) of een gepofte aardappel (zie p. 41).

Zeekraalstamppotje

Ingrediënten


1 kg nieuwe aardappelen

1 ei

milde olijfolie

450 g zeekraal, gesneden

paar druppels vers sinaasappel- of citroensap



Bereiding

Kook de aardappelen gaar en laat ze even uitdampen. Knijp of stamp ze fijn en meng met ei en olijfolie tot een smeuïge puree. Maak op smaak met het citrussap. Meng de zeekraal er rauw door en laat nog 1 minuut staan. Maal er op het bord peper over en maak eventueel een klein kuiltje met olijfolie.

Serveersuggesties

Een gerecht op zich, maar ook als garnituur bij artisjok, doperwtjes of venkel.

Zeekraal op zuur

Ingrediënten


1 à 2 eetlepels kruiden en specerijen zoals: mosterdzaad, venkel of dille zaad, pimentof peperkorrels en/of jeneverbessen

2 tenen knoflook, eventueel in plakjes

1 flinke sjalot, gesnipperd natuur- en/of wittewijnazijn

1 tot 3 eetlepels suiker of honing

600 g zeekraal



Bereiding

Het ligt er helemaal aan of je een voorraad of een beetje voor snel gebruik wilt maken. In het laatste geval laat je het geheel minimaal 24 uur intrekken. De hier genoemde hoeveelheden zijn voldoende voor een garnituur.

Meng de ingrediënten (zonder de zeekraal), laat een halfuur staan en proef dan of de smaak naar je zin is. Fransen gebruiken nauwelijks of geen suiker en ook een minimale hoeveelheid water. Nederlanders houden meer van zoetzuur. Als je voor de laatste variant kiest, zwak dan het zuur van de azijn af met water en suiker. Als je de zeekraal langer wilt bewaren, is het – zeker als je weinig azijn gebruikt – verstandig de azijn en eventueel wat water op te koken met de overige ingrediënten en nog 10 minuten te laten trekken. Vul gesteriliseerde potten met de zeekraal, schenk ze tot de rand vol met het azijnkruidenmengsel en draai ze goed dicht.

Serveersuggesties

Door salade, bij kruidige stoofschotels, droge worst of als garnering bij hapjes.

Deze recepten zijn, hoe raar het ook klinkt, ook toepasbaar op asperges, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden, en het feit dat zeekraal aanmerkelijk zouter is dan asperge.







Zuring

Rumex acetosa, scutatus of rugosus
Duizendknoopfamilie

Zuring is zowel een groente als een kruid. Vanwege zijn unieke smaak en vele culinaire mogelijkheden vond ik dat het in dit boek niet mocht ontbreken.

Seizoen

Er bestaan honderden soorten zuring (of ‘zurkel’ zoals de Vlamingen zeggen). Met kleine en grote bladen, variërend in vorm van spits tot hartvormig. De kleur van het blad is groen tot dieprood of alleen met een rode nerf. De smaak van zuring is het best te vergelijken met die van aangezuurde spinazie. Spinaziezuring, vroeger wel patiëntie genoemd, is ook lid van de zuringfamilie. Deze soort heeft vrij forse bladeren en smaakt milder dan zijn familieleden. Zuring wordt al eeuwen gekweekt, niet alleen als keukenkruid, maar ook voor medicinale doeleinden. Hij wordt van oudsher vaak in combinatie met spinazie gegeten. Het blad is oogstbaar vanaf april tot aan de eerste strenge vorst.

Kopen

Wat voor soort zuring u ook wilt kopen, het blad moet er fris uitzien en een knapperige nerf hebben. Reken voor een salade op ongeveer 80 gram (een flinke hand) per persoon. Houd er voor warm gebruik rekening mee dat zuring net zoveel slinkt als spinazie: reken op 200 tot 350 gram per persoon. Een bosje zuring weegt 100 à 125 gram. Bewaar hem als boeketje op een bodempje water of in een vochtige doek of in een papieren zak op een koele plaats.
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Verwerken

Zuring bevat veel oxaalzuur. Om de zure smaak af te zwakken, wordt het vaak in combinatie met room bereid. In het hoofdstuk Rabarber kunt u meer lezen over oxaalzuur. Grote bladeren kunnen taai zijn en daardoor zijn ze minder geschikt voor rauw gebruik. Fijngesneden kunt u ze wel in warme gerechten verwerken. Proef eerst een stukje om te controleren of de smaak nog goed is. Echt grote bladeren worden bitter. Zulke bladeren hebben ook vaak een harde nerf. Die kunt u eruit trekken en eventueel in een soep gebruiken (die nog gezeefd wordt).

Voor warm gebruik kunt u het blad het best fijngesneden verwerken; dat levert de prettigste textuur op. Jong, klein blad kunt u na het wassen direct gebruiken. De grote Carême leerde van monsieur Riquette dat zuring het best tot zijn recht komt als hij aangezet wordt in gesmolten spekvet. Volgens hem is dat de enige juiste manier om zuring te bereiden. Ik neem liever een klontje boter; 2 minuten smoren is voldoende.

Combinaties

Gebruik zuring als kruid om omeletten, gebakken aardappelen, salades, soepen en vis (welk gerecht eigenlijk niet?) een bijzonder smaakje te geven. De combinatie met spinazie en/of snijbiet is een klassieker.

Verder combineert zuring goed met: amandel, basilicum, bosui, citroenmelisse, citrus, dille, dragon, ei, foelie, kervel, lavas (maggikruid), mierikswortel, noten, pijnboompitten, romige kaas, saffraan, sesam, tomaat, venkel(zaad), zeewier.

Zuring, bijna puur

Ingrediënten


boter

1 kg zuring, fijngesneden

eventueel:

1 dl room of crème fraîche



Bereiding

Smelt een flinke klont boter in een ruime pan, voeg er zuring aan toe en laat op middelhoog vuur ongeveer 2 minuten smoren tot het vocht verdampt is. Roer er eventueel de laatste minuut nog een beetje boter of room door. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Strooi er voor het serveren geroosterde pijnboompitten of geroosterd amandelschaafsel over.

-Vervang voor een chiffonade mixte de helft van de zuring door sla en snijd ze beide in ragfijne reepjes.

-Voeg voor een minder pure variant halverwege fijngesneden knoflook toe.

Serveersuggesties

Met een aardappeltje, rösti (zie Aardappel, p. 39) of in een crêpe*.

Zuring-antiboise

Ingrediënten

Neem het recept antiboise, après la lettre (zie Tomaat, p. 406) en vervang basilicum door zuring.

Serveersuggesties

Bij gegrilde groenten, vlees of vis. Ook lekker met brood.

Zuringsauzen

Onderstaande sauzen ‘horen’ bij blank vlees – van kikkerbilletje tot kippenborst –, maar worden ook wel geserveerd bij lam of vis. Ze zijn ook heel lekker bij aardappelen, bloemkool, gegrilde groenten, pasta, pastinaak, schorseneren, witlof of over (kaas)canneloni.

Zuring-botersaus

Ingrediënten


boter

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

6 tomaten, van zaad ontdaan, in fijne brunoise

flinke bos zuring, fijngesneden grof zeezout



Bereiding

Smelt een flinke klont boter en voeg de knoflook toe. Voeg zodra de knoflook glazig is tomaat en zuring toe. Draai 2 minuten het vuur laag en laat nog 1 minuut staan. Maak op smaak met peper en een snufje grof zeezout.

Zuringdressing

Ingrediënten


1 bosje zuring, fijngesneden

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

ca. 0,5 dl wittewijnazijn

1 of 2 eetlepels honing

ca. 1,2 dl milde olijfolie



Bereiding

Pureer de zuring met knoflook, azijn en honing. Voeg geleidelijk olijfolie toe tot de juiste dikte en maak op smaak met peper & zout.

Zuring-waterkerssaus

Ingrediënten


2 sjalotjes, gesnipperd

boter

1,5 dl witte wijn

1,5 dl room of crème fraîche

1 bosje zuring

1 flinke bos waterkers

eventueel:

blanke roux* of dikke willem*



Bereiding

Fruit de sjalot in boter en blus als hij glazig is af met de witte wijn. Breng aan de kook en kook tot een derde in. Voeg dan de room toe en laat ook die een beetje inkoken. Pureer ondertussen zuring en waterkers; houd een paar waterkerstopjes apart. Voeg de puree toe aan de saus en warm kort mee.

Niet te lang, want dan verliest de saus zijn mooie kleur en wordt bovendien bitter. Maak op smaak met peper & zout. Als je de saus te dun vindt, kun je hem binden met roux of dikke willem. Gebruik voor een gladde saus een (gaas)puntzeef. Druk het vocht er goed doorheen met een puntzeefstamper of de bolle kant van een sauslepel. Voor het serveren garneren met een plukje apart gehouden blaadjes.

Koude zuringsaus

Ingrediënten


½ bosje zuring

1,2 dl dikke (Turkse) yoghurt

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

eventueel:

1 eetlepel gladde mosterd



Bereiding

Pureer de zuring met de overige ingrediënten en maak op smaak met peper & zout.

Serveersuggesties

Als verfrissende saus bij wat vette, zwaardere gerechten of als smeersel voor op brood.

Zuringsoufflé

Ingrediënten


boter, om mee in te vetten

2 eetlepels amandelschaafsel

250 g zuring, fijngesneden

60 g bloem, plus extra voor de vormpjes

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

4 dl melk

1 tomaat, van zaad ontdaan, in brunoise

4 eidooiers

5 eiwitten



Bereiding

Beboter 1 grote of 4 kleine soufflévorm(en). Bestrooi met bloem en klop de overtollige bloem eruit. Strooi er amandelschaafsel in. Zet dan 100 gram zuring in boter aan met knoflook. Strooi zodra de zuring zacht wordt de bloem erover. Meng goed door elkaar en laat de bloem in circa 3 minuten garen zonder te kleuren. Schenk geleidelijk de melk erop en roer steeds goed los. Kook op zacht vuur tot dikke ragout en blijf van de bodem losroeren. Meng er dan de tomaat door en laat iets afkoelen. Meng een voor een de eidooiers, de rest van de zuring, peper & zout door de ragout. Maak het mengsel te hoog op smaak; na toevoeging van de eiwitten komt de smaak weer in balans. Sla de eiwitten stijf en vouw de ragout er voorzichtig door. Schep het mengsel rustig in de vorm. Zet de soufflé in een oven van 200 °C. Draai de temperatuur naar 190 °C en bak tot hij mooi gesouffleerd en goudbruin is. Houd tijdens het bakken de ovendeur gesloten; anders zakt de soufflé onherroepelijk in. Bak een grote vorm circa 30 minuten, kleintjes 10 tot 15 minuten. Serveer direct.

Meer wetenswaardigheden over soufflé vind je in het hoofdstuk Gemengde groenten.

Zuringsoep

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

400 g zuring, grofgesneden

1 l groente- of kippenbouillon*

2 eidooiers

1 dl room

eventueel:

8 takjes kervel, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit ui en knoflook in boter. Voeg als de ui glazig is de zuring toe en laat 10 minuten zachtjes stoven. Wrijf voor een gladde soep de zuring door een zeef. Voeg de bouillon toe en laat nog 10 à 15 minuten zachtjes koken. Klop eidooiers en room los in een kom. Meng er een ruime soeplepel – niet-kokende – soep door. Giet het mengsel geleidelijk en constant kloppend met de garde terug bij de soep. Zorg dat deze niet meer aan de kook komt en laat, nog steeds kloppend, binden tot een romige soep. Maak op smaak met peper & zout en eventueel kervel.

In het klassieke recept gaan er voor het serveren ook nog wat klontjes boter door: heerlijk, maar wellicht wat zwaar.

Variaties

-Om ruzie met de dokter te voorkomen, kun je de eidooiers ook weglaten en room mee laten koken. Als je de soep dan te dun vindt, kun je hem iets langer laten inkoken.

-Leg croutons* in soepborden en schenk de soep erop.

Zuringsoep met aardappel

Ingrediënten


2 sjalotten, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt olijfolie

3 vastkokende aardappelen, in brunoise

1,2 l groente- of kippenbouillon

1 bos zuring, in julienne



Bereiding

Fruit sjalot en knoflook in olijfolie in een ruime pan. Voeg als ze glazig zijn de blokjes aardappel toe. Bak zonder te kleuren een paar minuten tot ze glanzen. Giet de bouillon erop. Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat de aardappel garen. Voeg de zuring toe en warm even mee. Maak op smaak met peper & zout.

Variaties

-Voor een groenere soep pureer je de zuring met een scheutje room (of water) tot een groen papje voor je hem aan de soep toevoegt.

-Je kunt de soep ook binden met ei en room (zoals in het vorige recept).

-Leg croutons* in soepborden en schenk de soep erop.

-Voor een sterkere zuringsmaak fruit je de zuring mee met de sjalot en de knoflook. Als je de soep dan toch te zuur vindt, kun je er op het laatst een schep crème fraîche aan toevoegen.

-Gebruik gelijke delen zuring en spinazie.

Zuring met venkel

Ingrediënten


1 sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

2 of 3 venkelknollen, ragfijn gesneden

1 flinke bos zuring, fijngesneden



Bereiding

Zet sjalot en knoflook aan in boter. Voeg als de sjalot glazig is de venkel toe. Voeg als de venkel glanst de zuring toe en maal er peper & zout over. Serveer zodra de zuring net zacht begint te worden.

Variatie

Blus voor een smeuïger gerecht de venkel direct af met witte wijn en laat even inkoken. Voeg dan zuring en crème fraîche of room toe.

Serveersuggesties

Met verse pasta*, over witlof of als garnituur bij vis en blank vlees.

Zuring-spinaziegratin

Ingrediënten


800 g aardappelen, in dunne plakjes

350 g spinazie, fijngesneden

2 bosjes zuring, fijngesneden

2 middelgrote uien, gesnipperd

3 à 4 eieren

8 dl room

eventueel:

3 eetlepels geraspte kaas



Bereiding

Bedek de bodem van een ovenschaal met een laagje aardappelplakjes en maal er peper & zout over. Strooi er een laagje spinazie, zuring en ui over en maal ook daar peper & zout over. Vul zo de schaal, eindig met aardappel en druk goed aan. Klop de eieren los met de room en giet het mengsel over de schotel tot de groenten net onderstaan, druk een beetje aan. Bestrooi eventueel met geraspte kaas. Bak, afhankelijk van de gekozen aardappelsoort, in circa 50 minuten gaar en goudbruin in een oven van 180 °C. Als je de plakjes aardappel voorkookt, is de gratin al na ongeveer 20 minuten klaar.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij artisjok of venkel.

Zuring-aardappeltaart

Ingrediënten


boter

800 g aardappelen, in dunne plakjes

2 bossen zuring, gehakt

3 tenen knoflook, fijngehakt

60 g (gruyère) kaas, geraspt

eventueel:

0,7 dl crème fraîche

ca. 1 dl witte wijn of room



De traditionele manier om dit gerecht te bereiden, is om het eerst in de koekenpan aan te bakken en dan in de oven verder te laten garen. Dat is lastiger dan onderstaande methode, vooral omdat je de taart na het bakken moet omdraaien, maar er ontstaat dan wel een mooi goudbruin korstje, zoals bij een tarte tartin.

Bereiding

Beboter een ronde ovenschaal, vul die voor een derde met aardappel en maal er peper & zout over. Vul de schaal tot 1 centimeter onder de rand met zuring. Verdeel er knoflook, kaas, flintertjes boter, peper & zout – en voor een smeuïger gerecht een beetje crème fraîche – over. Druk zo veel mogelijk aan. Beleg dakpansgewijs en in de rondte met plakjes aardappel. Verdeel er flintertjes boter, peper & zout over. Leg er bakpapier over en trek daar vervolgens zo strak mogelijk aluminiumfolie over (het bakpapier voorkomt dat het aluminiumfolie kan oxideren). Zet de schaal in een oven van 180 °C. Na ongeveer 20 minuten is de zuring genoeg geslonken en kun je folie en bakpapier verwijderen. Controleer of de zuring voldoende vocht heeft afgeven: op de bodem van de schaal moet circa 1 centimeter vocht staan, dat aan de randen omhoogborrelt. Als dit niet het geval is, voeg je een scheutje witte wijn (of room) toe. Bak in nog circa 35 minuten gaar en goudbruin.

Variaties

-Verwarm boter in een gietijzeren koekenpan, leg er dakpansgewijs en in de rondte de aardappelplakjes op en maal er peper & zout over. Doe daar zuring, kaas, peper & zout, boter en weer een laag aardappel en boter op. Laat op zacht vuur de onderste aardappel lichtbruin worden. Je kunt aan de randen zien of het al zover is, of til voorzichtig een randje omhoog. Zet dan de pan, met deksel of folie, in de oven en laat in circa 30 minuten garen. Haal uit de oven en maak rondom los met een paletmes. Zet een groot plat bord ondersteboven op de pan en draai het geheel om, zodat de taart op het bord komt te staan.

-Je kunt voor een puurdere smaak de taart natuurlijk ook zonder de kaas maken. Hij wordt dan misschien wel iets minder stevig, dus bij de panvariant moet je nog voorzichtiger zijn met omdraaien.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich of als garnituur bij bietjes, pastinaak of wortel.

Deze recepten zijn ook toepasbaar op postelein, rucola, spinazie en waterkers, en andersom. Houd wel rekening met enigszins afwijkende garings- en kooktijden.

Zuring komt onder andere ook voor in de recepten groenekruidensalade, groene soep met spinazie, artisjokbodems, gemarineerd en tuinbonensoep.







Zuurkool

Gemaakt van: Brassica oleracea convar. capitata (L.) var. alba & Brassica oleracea capitata var. Sabauda
Kruisbloemenfamilie

Seizoen

Zuurkool is een Tataarse uitvinding om kool houdbaar te maken. Hij bereikte ons via China, waar de bouwers van de Chinese Muur hem als krachtvoer aten. Dat zuurkool gezond is, wist ook kapitein Cook. In de tijd dat veel kapiteins hun bemanning verloren aan scheurbuik en vitaminegebrek, haalde hij zuurkool aan boord. De bemanning zag er niets in, tot de kapitein het eten van zuurkool op zijn schip verbood. Terstond werd de kombuis ’s nachts geplunderd en het scheepsvolk bleef de rest van de reis gezond. Het is maar dat u het weet. De ingemaakte witteof savooiekool is hier het hele jaar verkrijgbaar.

Kopen

Er zijn in Nederland nog een paar ambachtelijke zuurkoolfabrikanten. Ze maken allemaal een mooi product, maar zijn het er niet over eens of de kool extra fijn of juist grover gesneden moet worden. Een kwestie van smaak dus. Bij de groenteman wordt soms nog ambachtelijke zuurkool uit het vat verkocht; die is over het algemeen uitgesprokener van smaak dan de voorverpakte in het koelschap. Bij de pakjes is het gistingsproces stopgezet, omdat de verpakking anders uit elkaar zou knallen door het vrijkomende koolzuur. Dat levert een laffere smaak op. Dan zijn er ook nog varianten waaraan voor verzuring wijn of kruiden zijn toegevoegd om de zuurkool meer smaak te geven. Zelf zuurkool maken kan natuurlijk ook. Hoe u dat doet en wat u daarvoor nodig hebt, kunt u lezen in het eerste recept. Als u kant-en-klare gebruikt, is 250 gram per persoon genoeg voor een hoofdgerecht, 100 gram voor een voorgerecht.

Verwerken

Of u de zuurkool voor gebruik wel of niet spoelt, is ook een kwestie van smaak. Hoe langer u spoelt, hoe meer zuur u verliest en hoe wateriger de kool wordt. Even uitknijpen is eigenlijk voldoende. Zuurkool is al gaar en op zich klaar om te eten. Of u hem verwarmt en hoe lang is afhankelijk van uw voorkeur – een beetje knapperig kan vooral in salades heel lekker zijn. In warme gerechten is boterzachte zuurkool niet te versmaden.
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Zuurkool wordt vaak geserveerd met varkensvlees. Men smoort spek en/of worst mee en het uiteindelijke gerecht wordt dan gegarneerd met een andere vorm van (gebakken) varkensvlees. Klassiek is ook de combinatie met eend, al dan niet gekonfijt. De zuurkool wordt dan aangezet en zachtjes gaargesmoord in ganzenvet, wat ook heel lekker is bij kip. Zuurkool is ook heel geschikt om een verrassende lasagne mee te maken, bijvoorbeeld volgens het recept voor paddenstoelenlasagne (zie p. 255).

Combinaties

Appel, dille, dragon, droge ham, Indiase specerijenmengsels, kardemom, karwijzaad, kervel, komijn, laurier, lavas (maggikruid), mierikswortel, mosterd, jeneverbes, nootmuskaat, noten, olijven, peterselie, piment, pommodori secchi, ras el hanout, salie, spek, tijm, vijfkruidenpoeder, zeewier.

Zuurkool

Met dank aan Gerrie Groot van G. Kramer & zonen, zuurkoolmakers sinds 1890.

Ingrediënten


1 wittekool

1 gram zout per 100 g gesneden kool

(maak je geen zorgen, het zout komt met het vocht weer uit de kool)

ca. 15 peperkorrels

ca. 4 jeneverbessen



Bereiding

Het duurt een aantal weken voordat de zuurkool klaar is, maar dan heb je ook echt smakelijke zuurkool.

Snijd de kool – zonder de harde kern – in (fijne) repen. Kneed het zout erdoor. Leg een laag in een donker vat of (aardewerken) pot en verdeel er een paar peperkorrels en jeneverbessen over. Stamp goed aan en kneus met je vuisten tot er sap vrijkomt. Maak op deze manier lagen tot de kool op is. Strooi nog een beetje zout over de laatste laag. Dek af met een schoon koolblad en leg er een passende plank of bord op. Zet er vervolgens een flink gewicht op, bijvoorbeeld een grote plastic zak gevuld met water, zodat de pot luchtdicht afgesloten is en de zuurkool rustig kan fermenteren (en niet gaat rotten). Zet de pot koel weg.

Zout en gewicht persen het vocht uit de kool en na een paar weken (3 tot 8 weken, afhankelijk van de temperatuur) vindt er een melkzuurfermentatie plaats, die de kool zijn typische smaak geeft.

Variaties

-Vervang een deel van de wittekool door savooiekool.

-Gebruik voor een apart kleureffect rodekool.

-Voor wijnzuurkool voeg je per kilo kool 1 deciliter droge witte wijn toe. Zorg dat de pot maar voor vier vijfde gevuld is, omdat er anders te veel vocht vrijkomt en de boel overstroomt. Leg eventueel ook laagjes appelpartjes tussen de zuurkool.

-Voor kruidenzuurkool strooi je bijvoorbeeld dragon, dille-, karwij-, koriander-, kummel- of mosterdzaad, kruidnagelen, fijngesneden mierikswortel en/of ui over de laagjes zuurkool.

Frisse zuurkoolsalade

Ingrediënten


1 kleine ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

450 g zuurkool room

½ bosje basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Zet ui en knoflook aan in olijfolie. Voeg als de ui glazig is de zuurkool toe en schenk er room op tot de zuurkool net onderstaat. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat de room in circa 20 minuten indikken. Meng er flink veel basilicum door, laat afkoelen en maak op smaak met peper & zout.

Variaties

Strooi er botercroutons* of geroosterde pijnboompitten over.

Serveersuggesties

Als voorgerecht of een grotere hoeveelheid bij gratin, rösti (zie Aardappel, resp. p. 36 & 39) of geroosterde pompoen (zie p. 293).

Janssens zuurkool

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

1 à 2 dl witte port

1 kg zuurkool, goed uitgeknepen

4 jeneverbessen

ca. 3 dl room

250 g zuurkoolspek

2 à 4 appelen, in stukjes



Bereiding

Fruit ui en knoflook in een flinke klont boter. Blus als de ui glazig is af met een flinke scheut witte port. Voeg dan zuurkool en jeneverbessen toe. Schenk er room op tot de zuurkool ruim onderstaan en maal er peper & zout over. Schep goed door elkaar, breng aan de kook en draai het vuur laag. Leg er zuurkoolspek op en laat 1½ uur pruttelen met het deksel op de pan. Controleer regelmatig of de zuurkool niet aanbakt. Schep er de appel door en laat nog een uur zachtjes pruttelen. Snijd het spek in plakjes en serveer het erbij. ‘Eet er aardappel puree bij,’ zegt mevrouw Janssen.

Zuurkool met pommodori secchi

Ingrediënten


4 à 5 tenen knoflook, fijngehakt

10 pommodori secchi, in julienne

olijfolie

1 kg zuurkool

5 takjes tijm, gerist en gehakt

1,5 dl witte wijn



Bereiding

Fruit knoflook en pommodori secchi in een ruime pan in olijfolie. Voeg als de knoflook glazig is de zuurkool, tijm, peper & zout toe. Laat de zuurkool een héél klein beetje kleuren. Schep goed door elkaar en blus af met witte wijn. Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat met gesloten deksel 35 minuten zachtjes smoren (of langer voor zachtere zuurkool). Controleer regelmatig of de zuurkool niet aanbakt. Maak op smaak met tijm en eventueel nog wat peper & zout.

Variaties

-Fruit 6 gespoelde ansjovisfilets mee. Voeg pas op het laatst zout toe: proef eerst of het nodig is.

-Smoor in plakjes gesneden groene olijven mee.

Serveersuggesties

Met ovenaardappeltjes (zie p. 40), gebakken spätzle* of gnocchi (zie Aardappel, p. 40).

Zuurkool met tomaat

Ingrediënten


2 à 3 tenen knoflook, fijngehakt

olijfolie

1 kg zuurkool

4 à 6 takjes tijm, gerist en gehakt

400 g (blik)tomaat, in brunoise

eventueel:

5 takjes basilicum, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit in een ruime pan de knoflook in olijfolie. Voeg als de knoflook glazig is zuurkool en tijm toe.

Voeg na 3 minuten zachtjes fruiten de tomaat, peper & zout toe. Schep goed om. Breng het vocht uit de tomaat aan de kook en draai het vuur lager. Laat op zacht vuur ten minste 30 minuten pruttelen. Hoe langer je het laat staan, hoe zachter de zuurkool. Voeg op het laatst extra tijm en/of basilicum toe.

Variaties

-Roer er geraspte provolone of fontina door.

-Schep in een lage ovenschaal, bestrooi met parmezaan en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Met goed brood, risotto* of verse pasta*.

La choucroute gentille

Ingrediënten


2 sjalotjes, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

boter

900 kg zuurkool

ca. 1,5 dl kruidige witte wijn, bijvoorbeeld gewürtztraminer

250 g doperwten, gedopt gewicht

1,2 dl crème fraîche (meer mag ook)

60 tot 80 g milde geitenkaas of Hollandse kaas

6 takjes kervel, gerist en gehakt



Bereiding

Letterlijk vertaald heet dit gerecht ‘de vriendelijke zuurkool’, omdat de room en de erwtjes de scherpe kantjes van de zuurkool halen.

Fruit sjalot en knoflook in boter. Voeg als de sjalot glazig is de zuurkool toe en blus af met wijn tot de zuurkool voor een derde onderstaat. Breng aan de kook, schep goed om en draai het vuur iets lager. Voeg na 10 minuten doperwten en crème fraîche toe. Laat 10 à 15 minuten zachtjes pruttelen, schep regelmatig om. Smelt de kaas erdoor en maak op smaak met kervel, peper & zout.

Variatie

Schep de bereide zuurkool in een ovenschaal, strooi de kaas erover en gratineer onder de grill of in een oven van 200 °C.

Serveersuggesties

Met aardappelpuree (zie p. 37), couscous* of risotto*.

Zuurkool met paddenstoelen

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd olijfolie

1 à 2 tenen knoflook

250 g smaakvolle paddenstoelen

(bijvoorbeeld shiitakes), in plakjes

1 kg zuurkool

4 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit in een ruime pan de ui in olijfolie. Voeg als de ui nog net niet bruin is knoflook en paddenstoelen toe. Voeg als de paddenstoelen glanzen de zuurkool en eventueel de tijm toe. Laat 10 minuten zachtjes stoven en maak op smaak met peper & zout.

Variatie

Zet aardappelen in brunoise aan met de ui en voeg na 10 minuten paddenstoelen en zuurkool toe. Blus af met water of paddenstoelenbouillon* tot alles voor een derde onderstaat. Breng aan de kook en draai het vuur laag. Schep regelmatig om en serveer als de aardappelen gaar zijn.

Serveersuggesties

Met gebakken aardappelen (zie p. 42), knolselderij of goudbruine pastinaak (zie p. 275).

Zuurkooltaart

Ingrediënten


2 sjalotjes, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

2 eieren

ca. 2,5 dl crème fraîche

500 g zuurkool

ca. 1 theelepel kruiden naar smaak: van komijnpoeder tot salie, kerrie madras of verse peper

200 g korstdeeg*



Bereiding

Meng sjalot, knoflook, ei, crème fraîche en zuurkool tot een smeuïge massa. Maak op smaak met peper & zout en een kruid naar smaak. Rol dan het deeg uit tot een dunne plak en bekleed er een lage ovenschaal mee. Stort de zuurkool erin en druk goed aan, zodat het vocht bovenop komt te staan. Snijd de rand bij en bak circa 50 minuten in een oven van 200 °C, tot de vulling gestold en het deeg goudbruin is.

Variaties

-Om de taart frisser te maken meng je er tomaat in brunoise door.

-Als je niet voor Indiase kruiden hebt gekozen, kun je de taart voor hij de oven in gaat bestrooien met geraspte pittige kaas of met verkruimelde blauwe kaas.

-Als je vindt dat zuurkool niet zonder vlees kan, meng je blokjes spek of gehakt door de vulling.

Serveersuggesties

Als gerecht op zich, eventueel met een salade erbij, maar ook lekker met pompoen, paprika of topinamboer.

Pittige zuurkool

Ingrediënten


1 middelgrote ui, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook zonnebloemolie

1 vers pepertje, van zaad ontdaan en fijngesneden, of 1 theelepel chilivlokken

1 tot 3 theelepels Indiase specerijen (afhankelijk van hoe pittig je je gerecht wilt)

3 (blik)tomaten, in brunoise

1 kg zuurkool

1 preitje, fijngesneden

eventueel:

1 dl witte wijn of kokosmelk

2 eetlepels geriste en gehakte lavas (maggikruid) of koriander



Bereiding

Fruit ui en knoflook in zonnebloemolie. Voeg als de ui glazig is de specerijen en het pepertje of de chilivlokken toe. Voeg als de aroma’s loskomen de blokjes tomaat toe. Schep steeds goed om en voeg na 2 minuten de zuurkool toe en blus af met een scheutje water, wijn of kokosmelk. Draai het vuur laag en laat zo lang pruttelen als je lekker vindt. Voeg de laatste 7 minuten prei toe. Maak eventueel op smaak met lavas of koriander, peper & zout.

Serveersuggesties

Met roti, in een wrap of met gebakken rijst.

Zuurkool met gekonfijte meiraap

Ingrediënten


1 sjalot, gesnipperd

1 à 2 tenen knoflook olijfolie

600 g zuurkool

ca. 3 dl kruidige, witte wijn

500 g gekonfijte meiraap (zie p. 243 – het recept is voor 800 g), in brunoise

eventueel:

6 takjes tijm, gerist en gehakt



Bereiding

Fruit in een ruime pan sjalot en knoflook in olijfolie. Voeg als de sjalot glazig is de zuurkool en eventueel tijm toe. Schep regelmatig om Blus af met wijn tot de zuurkool voor de helft onderstaat. Meng er na 10 minuten de meiraap door. Laat nog 5 minuten samen pruttelen.

Serveersuggesties

Met gepofte aardappel (zie p. 41), rijst of polenta (zie Maïs, p. 233).

Deze recepten zijn ook toepasbaar op boerenkool, Chinese kool, rodekool en wittekool, en andersom. Houd wel rekening met afwijkende garings- en kooktijden.
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Lof

bijna puur 451

in sherry 453

Lofsalades 451

Lofsoep 452

Losmaken 14

Luchtige

oventomaten 402

rabarber 318

Maagdelijke meiraapsoep 242

Maïs 230-237

bijna puur 232

met bonen 232

Maïskoekjes à la Joppa 235

Maïssoep 232

Maïssoufflé à la Escoffier 235

Mediterrane

tuinbonentambouille 419

uientaart 427

Meiraap 238-244

Meiraapbitterballen 243

Meiraapjes

met romige prei 243

op zuur 244

Meiraapsalade 240

Meiraapsoep 241

Meiraaptaart 240

Melanzana Parmigiana 71

Melinda’s snijbiet-pie 357

Meloen-komkommersalade 202

Met balsamico geglaceerde wortel 462

Met ei gevulde artisjok 54

Met kaas gevulde aardappel 38

Met paprika gevulde courgette 135

Met snijbiet gevulde koolbladeren 359

Met tomaat gegaarde pompoen 294

Met tomaat gesmoorde venkel 439

Millefeuille van gebakken tomaat 402

Minestrone 163

Molsla 245-249

bijna puur 247

met pasta 249

met roquefort 249

Molslasalade met geitenkaas 248

Monteren 14

Mosterd-wortelgratin 460

Mozzarella-meiraaprolletjes 241

Niçoise met kardoen 179

Nieuw-Zeelandse pompoenkoolraapsoep 292

Nobu’s waterkerssalade 446

Noord-Afrikaanse knolselderij 199

Normandische wortel 461

Noten roosteren 14

Notensalade met groene asperges 61

Notige knolselderij 199

Oesterzwammen en shiitakes met sesam 256

Olijfolie 14

Orecchiette met raapsteel 312

Ovenaardappeltjes 40

Ovengerechten 15

Ovenpaddenstoelen 253

Oventemperatuur 15

Paddenstoelen 250-257

bijna puur 252

Paddenstoelenbeignets 252

Paddenstoelenbouillon 19

Paddenstoelengratin 254

Paddenstoelenlasagne 255

Paddenstoelenpakketjes 254

Paddenstoelensalade 252

Paddenstoelensoep 254

Paddenstoelensoufflé 256

Paddenstoelentaartje met pastinaak 257

Paddenstoelentartelettes met noten 253

Pain Parmentier 133

Paksoi 258-263

bijna puur 260

met mosterd 261

met paddenstoelen 262

met parmezaan 262

met sesam 260

Paksoigratin 260

Paksoisalade 260

Palmradijs 327

Paneer-schorseneer 344

Paneersels 22

Paneren 15

Pannenkoeken 12, 23

Paprika 264-270

met aardappel uit de oven 269

Paprika-auberginesoep 267

Parmezaankoekjes 29

Parmezaan-pastinaak 275

Passata, zie tomaat

Passeren 15

Passe-vite 15

Passoire 15

Pasta 24

al forno 160

met citroen en rucola 332

met groene asperges 64

met in tomaat gegaarde borlottibonen 107

met kastanjes 185

met peultjes 285

met postelein 301

met rucola 332

met savooiekool en eekhoorntjesbrood 336

Pastinaak 271-276

bijna puur 273

Pastinaakchips 274

Pastinaakdumplings 276

Pastinaakgratin 276

Pastinaakpannenkoek 274

Pastinaakpuree 274

Pastinaaksalade 273

Pastinaakstamppot 274

Pastinaaktartelettes 273

Patat friet 43

Patisson 277-282

à l’Antoine 280

bijna puur 279

Parmigiana 280

Patissonkroketten 279

Patisson-paddenstoelenpotje 281

Patisson-rozencake 282

Pekelen van sinaasappelschil 15

Peperige broccoli met pasta 111

Peperonata 268

Perzische spinazie met linzen 383

Perzische spinazietambouille 378

Pesto 29

Peultjes 283-286

in krokante pakketjes 285

met feta 285

met meiraap 286

met wilde rijst 284

op bladerdeeg 284

Pijnboompaksoi 262

Pilars zoetzure aubergine 71

Pinda-maïssoep 232

Pistache-paddenstoelenkool 228

Pittige

aubergine 69

boerenkool 101

spruitjes 392

zuurkool 480

Pocheren van ei 16

Polenta 233

met rucola 331

Polentacake 237

Polentahoedjes 252

Polentataart 236

Pommes Duchesse 37

Pompoen 287-295

bijna puur 289

Met tomaat gegaarde pompoen 294

Pompoen-bitterkoekjestaart 295

Pompoen-empanada’s 290

Pompoengnocchi 290

Pompoen-groentesoep met pistou 291

Pompoenlasagne 293

Pompoenpuree 293

Pompoenstamppotje 295

Pompoensoep 291

in de schil 291

met prei 292

Postelein 296-301

bijna puur 298

Postelein-citrussalade 298

Posteleinkoekjes 300

Posteleinravioli 299

Posteleinsoep 299

Posteleinstamppot 300

Posteleintabouleh 300

Prei 302-307

‘en vinaigrette’ 305

gestoofd in tomaat 307

in kruidige olie 304

met citrussabayon 306

Prei-aardappelsalade 304

Preisoep met mosterdcroutons 305

Prinsessebonen, zie sperziebonen

Pronkbonen, zie snijbonen

Provençaalse zoete spinazietaart 386

Puntarelle, zie cichorei Pureren 16

Putanesca 405

Quenelles 16

Raapsteelcrêpes 310

Raapsteelsalade 310

Raapstelen 308-313

bijna puur 310

met groene paprika 311

met krieltjes 312

met mosterd 312

met sesam 311

uit de oven 312

Rabarber 314-321

met spinazie 316

In sinaasappelsap gesmoorde rabarber 319

op witte wijn 318

Rabarber-appelcompote 319

Rabarbercrumble 318

Rabarberjam 320

Rabarbersalade 316

met sperziebonen 316

Rabarbersoep 316

Rabarbertaart 317

Radicchio, zie witlof 449-454

Radicchiolasagne 454

Radicchiorolletjes 454

Radijs 322-327

met linzen 326

met zeewier 324

Radijs-aardappelpuree 327

Radijs-citrussalade 324

Radijslooftambouille 325

Radijssalsa 324

Radijstambouille 325

Radijs-tuinbonensoep 325

Ragout 22

Raket(kruid), andere naam voor rucola

Rammenas, zie radijs Ratatouille 159

uit de oven 160

Ravioli 24

gevuld met groene (aar-)asperges 64

Rettich 322-327

Rijk gevulde groentesoep 164

Rijstpannenkoekjes met radijs 326

Rijstsalade met courgette 128

Risotto 28

met hopscheuten 169

met snijbiet 359

met tuinbonen 422

Rode (spits)kool met vijgen 228

Rodekool 218-223

bijna puur 220

met zuur 222

Rodekoolsalade 220

alla Modena 220

Rodekooltartelettes 221

Roderozensaus 150

Rodewijnkool 222

Romano of Romeinse sla, zie sla

Romige

boerenkool met pasta 100

bonen 156, 371

courgette 131

groentesoep, warm of koud te serveren 165

hopscheuten 168

knolselderij 198

komkommer 204

Oost-Indische kers 150

paddenstoelen 255

paddenstoelensaus 255

patissonsoep 279

prei met geitenkaas 307

raapstelensoep 310

rabarber met vanillesaus 320

rodekool 223

saus van geroosterde paprika 269

spinaziesoep 380

spruitjes 391

tuinbonen 421

zeekraal 469

Roodlof, zie witlof

Rösti 39

Rouille 269

Rouleau met waterkers en pompoen 448

Rouleaux

de chicorée 122

de salade 350

Roux 22

Roze prei 306

Rozemarijnpatisson 281

Rozensiroop en -gelei 151

Rucola 328-333

Rucolablini’s 331

Rucola-geitenkaastaart 332

Rucola-gorgonzala-millefeuille 330

Rucolamayonaise 333

Rucolasalade 330

Rucolastamppot 333

Rucolatambouille 330

Rucola-venkelsalade 330

Runderbouillon 20

Rutabaga, zie koolraap

Salade

Aardappelsalade 36

Aardappelsalade met doperwten 144

Andijviesalade 47

Andijviesalade van Michel Guérard 46

Aardappel-waterkerssalade 445

Artisjoksalade 52

Aspergesalade 61

Basiskoolsalade 226

Bietensalade 76

Bleekselderij-courgettesalade 86

Bleekselderijsalades 86

Bloemkoolsalades 92

Boerensalade met molsla 247

Bonensalade à l’Espagnole 369

Brigittes bonensalade 370

Broccolisalades 111

Chinese-koolsalade 116

Crosnesalade 139

Frisse borlottibonensalade 105

Frisse zuurkoolsalade 478

Gemengde salade uit de tuin van de pastor 162

Groene bloemkoolsalade 92

Groene salade met hopscheuten 168

Groenekruidensalade 349

Groentesalade 162

Herfstsalade 349

Kardoensalades 178

Knolselderijsalades 196

Komkommer-kervelsalade 202

Komkommersalade 202

Komkommersalade met zee-

wier 202

Koolraapsalade 208

Koolrabisalade 214

Koolrabisalade met geitenkaas 214

Kruidige schorsenerensalade 343

Lauwwarme koolsalade 226

Lauwwarme salade van zeekraal en asperges 467

Lauwwarme schorsenerensalade 343

Lofsalades 451

Meiraapsalade 240

Meloen-komkommersalade 202

Molslasalade met geitenkaas 248

Nobu’s waterkerssalade 446

Notensalade met groene asperges 61

Paddenstoelensalade 252

Paksoisalade 260

Pastinaaksalade 273

Postelein-citrussalade 298

Prei-aardappelsalade 304

Raapsteelsalade 310

Rabarbersalade 316

Rabarbersalade met sperziebonen 316

Rijstsalade met courgette 128

Rodekoolsalade 220

Rodekoolsalade alla Modena 220

Rucolasalade 330

Rucola-venkelsalade 330

Salade met bloemen 150

Salade met geroosterde biet en geitenkaas 76

Salade met hopscheuten 168

Salade met paprika 266

Salade met postelein 298

Salade Niçoise 398

Salade van bonen en peultjes 284

Salade van gegrilde aubergine 68

Salade van geroosterde biet en kikkererwten 82

Salade van (krul)andijvie met gepekelde sinaasappelschil 46

Salade van molsla 247

Salade van witlof en spruitjes 389

Salade van wortel en gember 458

Salades met tuinbonen 418

Shopska-salade 266

Simpele peulensalade 284

Simpele radijssalade met erwtjes 324

Simpele tomatensalade 398

Simpele venkelsalade 435

Simpele wortelsalade 457

Snijbietsalade à l’orange 356

Snijbonensalade 363

Sperziebonensalade met aardappel 370

Spruitjessalade 389

Tomaten-borlottibonensalade 105

Venkel-appelsalade 436

Venkel-radijssalade 436

Waterkerssalade met ingelegde komkommer 445

Waterkerssalade met paddenstoelen 445

Wortelsalade van Robert Kranenborg 458

Zeekraalsalade 467

Zeekraalsalade met croutons 467

Zilte salade 351

Sauzen (warm en koud) 20

Aardappel-knoflooksaus 190

Aioli 190

Antiboise après la lettre 406

Antiboisesaus 406

Aubergineroomsaus 70

Basis wittewijn-roomsaus 20

Bearnaisesaus 20

Bechamelsaus 20

Bleekselderijsaus 89

Choronsaus 21

Cocktailsaus 86

Hollandaisesaus 21

Knoflooksaus (warm) 192

Koude zuringsaus 473

Radijssalsa 324

Roderozensaus 150

Romige paddenstoelensaus 255

Romige saus van geroosterde paprika 269

Saus van gepofte knoflook 191

Simpele zeekraalsaus 468

Sjalotsaus 430

Snelle tomatensaus 405

Soubise 430

Tomatenbechamelsaus 406

Tomatenchutney 407

Tomatensalsa 406

Tomatensaus 405

Uienchutney 429

Waterkerssaus 447

Savooiekool 334-340

gevuld met eekhoorntjesbrood 336

gevuld met kastanjes en gesmoord in ganzenvet 336

met spek 339

met tijm 339

Savooiekoolsoep met

eekhoorntjesbrood 336

Savooie-saucijsjes 339

Schorseneren 341-346

à la meunière 345

bijna puur 343

met mierikswortelsaus 345

met pastinaak 345

Schorsenerenkoekjes 343

Schorsenerensoep 344

Seizoenskalender 32

Semifreddo van kastanjes 186

Sesambonen met aubergine 373

Sformato van venkel 436

Shopska-salade 266

Simpele

peulensalade 284

radijssalade met erwtjes 324

tomatensalade 398

venkelsalade 435

wortelsalade 457

zeekraalsaus 468

Sjalot 16, 425-432

Sjalotsaus 430

Sla 347-352

Slaboon, zie sperziebonen Slaloempia’s 350

Sla-peultjes 285

Sla-waterkerssoep 351

Sluitkool, koolsoorten met een dichte, compacte vorm, andere naam voor raapsteel

Snelle tomatensaus 405

Snijbiet 353-360

bijna puur 355

gevuld met rijst en kikkererwten 357

met gegratineerde bechamelsaus 359

Snijbietfarinata 355

Snijbietpakketjes 357

Snijbietsalade à l’orange 356

Snijbietsoep 356

Snijbiettaart 358

Snijbonen 361-366

bijna puur 363

in rodewijnsaus 364

met bleekselderij 364

met ‘losse pesto’ 365

met pijnboompitten en tomaat 363

met pompoen 365

Snijbonensalade 363

Soep

Aardappelsoep 39

Andijvie- (of sla)soep 47

Aspergesoep 62

Bietenblaadjessoep 78

Bietensoep met sinaasappel 78

Bleekselderijsoep 87

Bloemkoolsoep 92

Boerenkoolsoep 98

Bonen-bietensoep 77

Borsjtsj 77

Bouillon 12, 18

Cavolo nerosoep 100

Cichoreisoep met bier 122

Courgette-citroensoep 129

Courgettesoep 129

Courgette-vichyssoise 129

Curry-preisoep 305

Doperwtensoep van Mister Smith 145

Erwtensoep 145

Francines komkommersoep 204

Gazpacho 403

Gazpacho van rode, gele of witte biet 78

Gekoelde groenepaprikasoep 267

Gekoelde radijssoep 325

Gekoelde tomatenconsommé 404

Gevulde wortelsoep 460

Groene soep van spinazie en snijbiet 356, 380

Groentebouillon 18

Jane Grigsons sperziebonensoep 370

Jane Grigsons tuinbonensoep 420

Kalfsbouillon 20

Kastanjesoep 183

Kippenbouillon 19

Klassieke Franse uiensoep 431

Klassieke tomatensoep 402

Knoflooksoep 192

Knolselderijsoep 196

Koolraapsoep 208

Kruidenbouillon 19

Lofsoep 452

Maïssoep 232

Meiraapsoep 241

Minestrone 163

Nieuw-Zeelandse pompoenkoolraapsoep 292

Paddenstoelenbouillon 19

Paddenstoelensoep 254

Paprika-auberginesoep 267

Pinda-maïssoep 232

Pompoen-groentesoep met pistou 291

Pompoensoep 291

Pompoensoep in de schil 291

Pompoensoep met prei 292

Posteleinsoep 299

Preisoep met mosterdcroutons 305

Rabarbersoep 316

Radijs-tuinbonensoep 325

Rijk gevulde groentesoep 164

Romige groentesoep, warm of koud te serveren 165

Romige patissonsoep 279

Romige raapstelensoep 310

Romige spinaziesoep 380

Savooiekoolsoep met eekhoorntjesbrood 336

Schorsenerensoep 344

Sla-waterkerssoep 351

Snijbietsoep 356

Soep van geroosterde biet 77

Soep van geroosterde groenten 164

Soep van geroosterde tomaat en paprika 403

Spruitjessoep 389

Topinamboersoep 412

Tuinbonensoep van mevrouw Savarin 420

Uiensoep met druiven 431

Venkelsoep 438

Vichyssoise 40

Voorjaarssoep met raapstelen 311

Waterkerssoep 447

Wortelsoep met sinaasappel 459

Soubise 430

Spätzle 24

Spekboon, andere naam voor zowel grote dikke sperzieboon als snijboon

Sperzie- en tuinbonen met pecorino 374

Sperziebonen 367-374

à la fermière 372

à la Périgord 371

bijna puur 369

gesmoord in tomaat 372

met kastanjes 371

Sperziebonen-aardappelgratin 373

Sperziebonenpuree 373

Sperziebonensalade met aardappel 370

Spinazie 375-386

bijna puur 377

met geitenkaas 383

met mosselen 382

met paddenstoelensaus 383

uit de oven 378

Spinaziecannelloni 381

Spinaziecrêpes 379

Spinaziekoekjes 377

Spinazienarcissen: in spinazie gegaard ei 378

Spinazie-pie 384

Spinaziepolpettine 378

Spinaziesigaren 377

Spinaziesoufflé 385

Spinazietaart 384

Spinazietaartjes 379

Spinaziezuring, zie zuring Spitskool zie, witte kool 224-229

bijna puur 226

met gegratineerde polenta 227

Spruitjes 387-394

bijna puur 389

met appel 393

met kastanjes 393

met maroilles-saus 393

met mosterdsaus 392

met spek 392

met venkel 390

uit de oven 392

Spruitjesgratin 391

Spruitjespasta 391

Spruitjessalade 389

Spruitjessoep 389

Spruitjesstamppot à l’aligot 394

Stamppot rauwe andijvie 47

Stomen 14

Stoofpotje van koolraap en pompoen 209

Storten 16

Succotash 235

Sud ’n sol, zie tomaat

Sugar snap, dikke draadloze peul, zie peultjes

Suikerbrood, zie cichorei Supplì (Romeinse risottoballetjes) 28

Surinaamse sperziebonen (of kousenband) 372

Taarten (hartig en zoet)

Aardappeltaart(je) 42

Artisjoktartelette 54

Auberginetartelettes met geitenkaas 69

Boeren-cichoreitaart 125

Bosuitartelettes 428

Broccolitaart 113

Chinese kooltaart 118

Clafoutis van (groene) asperges 65

Coby’s carrot cake 463

Courgetteclafoutis 131

Courgettequiche 132

Doperwten-preiquiches 144

Gekoelde rabarbercrumble 319

Italiaanse kastanjekoek 186

Jane Grigsons tomatentaart 401

Kastanje-walnotentaart 185

Kulebiaka: Russische groen-

tetaart met savooiekool 340

Mediterrane uientaart 427

Meiraaptaart 240

Melinda’s-snijbiet-pie 357

Paddenstoelentaartje met pastinaak 256

Paddenstoelentartelettes met noten 253

Pastinaaktartelettes 273

Patisson-rozencake 282

Polentacake 237

Polentataart 236

Pompoen-bitterkoekjestaart 295

Provençaalse zoete spinazietaart 386

Rabarbercrumble 318

Rabarbertaart 317

Rodekooltartelettes 221

Rucola-geitenkaastaart 332

Snijbiettaart 358

Spinazie-pie 384

Spinazietaart 384

Spinazietaartjes 379

Taart van bladgroenten 161

Tartelettes met aubergine en tomaat 69

Tomatentaart 401

Venkeltaartjes 435

Worteltjestaart 463

Zoete snijbiettaart 360

Tambouille 16

van geroosterde paprika 267

van wortelloof 458

Tarte tatin

van koolrabi en meiraap 215

van pompoen 295

van venkel 437

van witlof 452

Tatbila 421

Taugé, gekiemde scheutjes van mung- of sojaboon met een licht nootachtige smaak

Thaise snijbonen 364

Tiramisu van wortel 464

Tomaat 395-408

Tomaten-borlottibonensalade 105

Tomatenbechamelsaus 406

Tomatenchutney 407

Tomatengranité 407

Tomatenjam 408

Tomatensalsa 406

Tomatensaus 405

Tomatentaart 401

Tomatentambouille 405

Topicanneloni 415

Topicannoli 414

Topinamboer 409-415

bijna puur 411

In tomaat gestoofde topinamboer 413

Topinamboerbeignets 411

Topinamboerchips 412

Topinamboerfriet 411

Topinamboerpuree 413

Topinamboerrisotto 415

Topinamboersoep 412

Topitorentjes 411

Tortilla 29

Toscaanse cavolo nero 99

Trevisso, andere naam voor roodlof, zie witlof

Tuinbonen 416-424

bijna puur 418

in fontina 424

met amandel 423

met bechamelsaus 424

met citroen 423

met schapenkaas 423

uit de woestijn 421

Tuinbonenbeignets 420

Tuinbonenpuree 421

met wilde cichorei 422

Tuinbonensoep van mevrouw Savarin 420

Tzatziki 202

Ui 16, 425-432

gevuld met feta 429

gevuld met paddenstoelen 428

Uienchutney 429

Uienrisotto 432

Uiensoep met druiven 431

Vanille-crosnes 139

Veldbonen, kleine soort tuinbonen, zie tuinbonen

Veldsla met sinaasappel 349

Venkel 433-442

bijna puur 435

In witte wijn gesmoorde venkel 440

met artisjok 437

met kip 441

met pasta 440

Met tomaat gesmoorde venkel 439

Venkel-appelsalade 436

Venkel-courgette 135

Venkelparfait 441

Venkel-radijssalade 436

Venkelsoep 438

Venkelsoufflé 438

Venkeltaartjes 435

Verse polenta 234

Vet 16

Vichyssoise 40

Vier tinten wit 141

Vinaigrette 25

Viooltjes-pannacotta 152

Vleesvullingen voor koolbladeren 338

Voorjaarssoep met raapstelen 311

Vouwen

van eiwitten 17

van loempia’s 14

Warmoes, zie snijbiet

Wasbonen, zie sperziebonen

Waspeen 455-464

Waterkers 443-448

met krokante geitenkaas 446

Waterkersmayonaise 446

Waterkerssalade

met ingelegde komkommer 445

met paddenstoelen 445

Waterkerssaus 447

Waterkerssoep 447

Wijn 17

Wilde cichorei à la crème 124

Winterkers 443-448

Witlof 449-454

Wittekool 224-229

Witte wittekool 227

Witte wortel, andere naam voor pastinaak

Wodkatomaat 400

Wortel 455-464

bijna puur 457

Met balsamico geglaceerde wortel 462

Wortelbonbons 457

Wortelpeterselie, peterselie variëteit, zie knolselderij, pastinaak en koolraap

Wortelpuree 460

Wortelsalade van Robert Kranenborg 458

Wortelsoep met sinaasappel 459

Worteltagliatelle 459

Worteltjestaart 463

Zeeaster, langwerpige vlezige blaadjes, zie zeekraal

Zeekool, andere naam voor crambe. Wilde plant met groot stevig blad, zie kardoen

Zeekraal 465-469

bijna puur 467

met sesam 468

op zuur 469

Zeekraalsalade 467

met croutons 467

Zeekraalstamppotje 469

Zeeuwse stamppot 352

Zilte peultjes 286

Zilte salade 351

Zilversteel, andere naam voor snijbiet

Zoet en zilt 468

Zoete

molsla 248

snijbiettaart 360

Zoetzure

biet 83

paksoi 261

pompoen 290

‘zeekomkommer’ 467

Zomersalade 349

Zulte, andere naam voor zeeaster

Zuring 470-475

bijna puur 472

met venkel 474

Zuring-aardappeltaart 475

Zuring-antiboise 472

Zuring-botersaus 472

Zuringdressing 472

Zuringsauzen 472

Zuringsoep 473

met aardappel 474

Zuringsoufflé 473

Zuring-spinaziegratin 474

Zuring-waterkerssaus 472

Zurkel, Vlaamse naam voor zuring

Zuurkool 476-481

met gekonfijte meiraap 481

met paddenstoelen 480

met pommodori secchi 479

met tomaat 479

Zuurkooltaart 480
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