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WAT EEN SALADE

Een saladebijbel, maar waarom? Alles is immers een salade (tenzij het een soep is).
 Júist daarom. In het Nederlands denk je misschien meteen aan een koude berei-
ding, maar ik ken zelfs een versie van andijviestamppot die salade au lards heet.
 Fransen nemen het woord sowieso heel ruim: als ze zeggen ‘het werd nog een hele
 salade’, kan het betekenen dat er tumult was, of zelfs een vechtpartij. Roepen ze
 uit ‘Quelle salade!’, dan bedoelen ze: ‘Wat een zooitje!’ En dat kan dan ook zomaar
 een feestelijk zooitje zijn. Alle mengsels kun je dus eigenlijk salade noemen. En
 precies daarom is het heel leuk om er een boek over te maken.

Alle klassiekers bij elkaar in één boek, waar nodig aangepast naar deze tijd; omdat
 (kook)tijden veranderd zijn, net als de verkrijgbaarheid van ingrediënten. Om
 maar niet te spreken van hun politieke correctheid: sommige producten kunnen
 gewoon niet meer. We serveren geen zangvogeltjes, en voor een blauwvintonijn
 of zeeschildpad hoeft u ook niet naar de visboer te lopen. Maar er zijn er ook een
 heleboel bij gekomen. Vroeger had je geen malle kazen uit ‘verre’ landen, geen
 kiemscheuten, sojasaus, paprika of broccoli en vond je eetbare bloemen alleen bij
 sterrenrestaurants of kruidenvrouwtjes. Met al die ‘nieuwigheden’ zijn ook weer
 talloze recepten te verzinnen. En of je die nou serveert in weckpotjes, kommen
 met exotische namen, tacoschelpen of op dakpannen, of ze gestapeld of gedecon-
strueerd zijn, het gaat natuurlijk om de ingrediënten en hoe die zijn bereid.

De mogelijkheden zijn eindeloos. Bij de recepten vindt u vaak nog een lijstje met
 variaties, en u verzint er vast nog een paar bij. Omdat het nu eenmaal mijn natuur
 is, heb ik bij zo veel mogelijk recepten alvast een vegaversie verzonnen; geen
 garnalencocktail zonder garnalen maar wel een bagna càuda voor vega’s. Wie mij
 kent, weet dat ik niets eet dat oogjes had, maar ik ben ook gewoon kok en maak
 met liefde van alles klaar dat ik zelf niet opeet. En als je een kookbijbel samenstelt,
 hoort die zo volledig mogelijk te zijn, dat betekent mét spekjes, liefst van zo goed
 mogelijke kwaliteit en van vrolijke varkens, maar dat spreekt voor zich.

Om die mooie Franse opmerking maar eens in te burgeren: Wat een salade! Laten
 we iets lekkers gaan maken.

Mari Maris
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Salade

‘Men onderscheidt twee soorten salades, gemengde (of samengestelde),
 en enkelvoudige (niet-samengestelde) salades. Bij het serveren van salades
 kan men een keuze maken uit een groot aantal zogenaamde dressings.
 Door de verschillende samenstelling en de toevoeging van groente, fruit,
 vlees, garnalen, kreeft, kruiden en specerijen is een groot aantal variaties
 mogelijk.’

– Universums Culinair Vademecum

‘… een mengsel van koude, rauwe of gekookte groente, vruchten en soms
 ook vlees en vis enzovoort, aangemaakt met slasaus.’

– Culinaire encyclopedie

‘Algemene term ter aanduiding van bepaalde planten uit de moestuin,
 bladgewassen als kropsla, andijvie, waterkers, veldsla, molsla.
 Gerecht samengesteld uit dergelijke rauwe bladgewassen, aangemaakt.
 Gerecht samengesteld uit groente, vlees of vis. Doorgaans aangemaakt met
 vinaigrette.
 Spreektaal → verwarrend betoog: Wat een salade! Het is onbegrijpelijk!’

– definitie uit Larousse, Frans woordenboek
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HOE GEBRUIK IK DIT BOEK

Saladebijbel staat vol met informatie en recepten over salades, maar we beginnen
 bij het begin: de receptuur voor dit boek. Allereerst behandel ik Seizoenslogica,
 duurzaamheid en gewetenskwesties. Vanaf blz. 12 vindt u echte Basistechnieken en
 -begrippen, zoals blancheren en sla wassen en snijden. Vanaf blz. 18 vindt u Basisingre-
diënten, waarvan ik denk (of hoop) dat iedereen ze in huis heeft, en waar dat handig is
 met een uitleg over welke soort ik bedoel.

De How-to’s in het hoofdstuk vanaf blz. 30 laten in heldere stappen zien hoe u basis-
handelingen kunt uitvoeren die u in de rest van het boek tegenkomt.

De meest voorkomende Dressings en vinaigrettes zijn verzameld in het hoofdstuk
 dat begint op blz. 50. Als er in de ingrediëntenlijstjes ‘vinaigrette’ of ‘dressing’
 staat zonder specifieke aanduiding, bedoel ik een niet al te uitgesproken versie. De
 recepten voor dressings en vinaigrettes zijn voor een gemiddelde salade, maar u
 kunt de precieze hoeveelheid uiteraard aanpassen naar uw smaak.

Toppings en meer worden niet bij elke salade specifiek genoemd. Voor als u een
 salade net een beetje meer aan wilt kleden, vindt u vanaf blz. 74 een aantal recepten
 voor extra kraak en smaak. Ook vindt u hier gerechten die bijna altijd gecombineerd
 kunnen worden met een salade. Van croutons en geroosterde paprika tot frisse
 hangopballetjes.

Daarna gaan we aan de slag met de salades. Die lopen met de seizoenen mee:
 Lente, Zomer, Herfst en Winter. De salades zijn bedoeld voor 4 personen, als voor-,
 bij- of licht gerecht. Door de hoeveelheid te vergroten (verdubbelen is vaak wel
 weer erg overdreven) worden ze uiteraard voedzamer. Nog rijker worden ze door er
 koolhydraten en/of eiwitten aan toe te voegen, denk aan linzen, aardappel, kikker-
erwten, bonen, noten of kaas. Bij de Salade royale vindt u er vaak al suggesties voor.

Variaties op salade zijn natuurlijk eindeloos. Bij veel salades heb ik alvast wat sug-
gesties gezet om met kleine aanpassingen een nieuwe salade te creëren. Meestal
 vindt u bij de variaties een Vis- Vlees- en/of Vegaversie, ook bij klassiekers – zolang
 dat geen ridicule gerechten oplevert als vega-zalmsalade. Kortom: varieer vrijuit,
 maar geef klassiekers daarna wel een nieuwe naam.
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SEIZOENSLOGICA, DUURZAAMHEID
 EN GEWETENSKWESTIES

Groente en fruit

De salades zijn ingedeeld naar het seizoen waarin de ingrediënten in Nederland,
 of niet te ver daarvandaan, geoogst kunnen worden. Daarmee is meteen duidelijk
 dat het voor avocado’s en andere exoten lastiger te bepalen is wat ‘het seizoen’
 is. ‘Met de boot’ klinkt mooi, maar voorlopig zijn de meeste vrachtboten smeriger
 dan alle andere vervoermiddelen bij elkaar doordat ze varen op ‘alles-wat-brandt’.
 Er wordt aan verbetering gewerkt, maar we zijn er nog lang niet. Daarom heb ik
 bij ingrediënten ‘van ver’ gekeken naar waar de (klimaat)omstandigheden het
 gunstigst zijn.

Politieke correctheid speelt hier voor mij ook een rol: een gebied in de woestijn
 irrigeren voor onze avocado’s terwijl de burgers die er vlak naast wonen amper
 water voor hun moestuin kunnen krijgen, krijgt van mij dus geen oké-stempel.
 – ook al is het van ‘oudsher’ een grote avocado-exporteur, je kunt er makkelijk
 omheen eten. In Kenia en Peru kunnen avocado’s redelijk duurzaam verbouwd
 worden. Het laatste land is dan weer iets minder aardig voor de mensen die dat
 doen. Van die overwegingen dus. Ook als dat soort dingen u verder niet veel
 uitmaakt, levert met het seizoen mee-eten vaak het smakelijkste resultaat op,
 om de simpele reden dat spullen die op hun best geoogst worden ook het best
 smaken.

Vis

Vissen en aanverwanten zijn ingedeeld afhankelijk van het seizoen waarbinnen
 ze verantwoord gevangen kunnen worden. Dat wil niet zeggen dat álle vissen van
 die soort ook inderdaad zo gevangen worden. Voor mijn gemoed zou het fijn zijn
 als u dat nog even checkt, bij uw visboer, of op het label dat op de verpakking zou
 moeten staan.

Op blz. 496 vindt u handige
 links naar kalenders, keur-
merken en de VISwijzer.
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Vlees

Het meest veelzijdige dilemma op tafel. Velen van ons zijn er gek op, maar vinden
 dat het niet meer kan en doen zichzelf daarom malle sojaspekjes aan. Anderen
 kopen zonder blikken of blozen rundvlees van 6 euro per kilo, of een hele kip; dat
 het bestaat wil niet zeggen dat het kan. Het kán niet, voor zulke prijzen wordt niet
 alleen het dier geslacht, maar de boer erbij. De prijs is niet alleen een kwestie van
 geweten, maar betaalt zich ook uit in de pan: goedkoop vlees braadt minder mooi,
 verliest veel vocht en is gewoon minder lekker. Als het aan mij lag, at iedereen
 die ervan houdt vlees: echt vlees, van goede kwaliteit. Dat geeft zoveel meer
 voldoening dat je er minder van hoeft. De prijs lijkt hoog en het aanbod is schaars,
 en dat klopt precies met de verhouding waarin het gegeten ‘hoort’ te worden.
 Als ingrediënt of als extraatje, en lang niet elke dag; wie eet er nou elke dag een
 slagroompunt?

Vlees koop je bij een slager of een boer. Als u die niet in de buurt heeft, komt hij –
 of zijn waar – via het internet graag naar u toe. Als de supermarkten ooit echt voor
 elkaar hebben wat ze nu al vaak beweren met diervriendelijk-beter-leven-net-als-
of-kip en andere marketingtermen, kunnen we altijd nog kijken of we weer bij ze
 aankloppen.
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BASISTECHNIEKEN EN -BEGRIPPEN

Blancheren

Blancheren wil zeggen: kort koken. Ik gebruik de term niet om nodeloos
 ingewikkeld te doen, maar om aan te geven dat ook gewoon ‘koken’ een beetje
 aandacht verdient: een ruime pan water, met een beetje zout, dat eerst aan
 de kook gebracht wordt voor het ingrediënt erin gaat. Eerst koken, zodat het
 ingrediënt ‘dichtbrandt’ en zijn smaak behoudt in plaats van afstaat aan het
 water, en veel water zodat het snel weer kookt na toevoeging van de groente.
 Blancheren betekent ook altijd dat het resultaat beetgaar is, nooit zachtge-
kookt.

Brunoise

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

Grillen

Neem voor grillen 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, laten het vlees of de groenten makkelijk los uit de pan. Het is dus
 niet nodig om het los (lees: stuk) te trekken.

Julienne

In Nederland zeggen we ook wel ‘in lucifers gesneden’. Julienne zijn reepjes van
 1 à 2 millimeter dik en 3 centimeter lang (dat is dus lang geen lucifer). Vroeger
 werden de reepjes bij het koksexamen ook echt nagemeten. Zo precies hoeft
 het voor de recepten in dit boek niet: ik bedoel regelmatige, slanke reepjes. De
 makkelijkste manier om dat voor elkaar te krijgen, is door eerst een dunne plak
 van de gebruikte groente af te snijden, zodat u hem vlak op een snijplank kunt
 leggen. Snijd de groente dan, in de lengte, in plakken van 1 à 2 millimeter. Snijd
 van die plakken reepjes van 1 à 2 millimeter en kort die daarna af op 3 centimeter.
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Koud spoelen

Koud spoelen en dompelen in ijskoud water doet u om ervoor te zorgen dat iets zo
 snel mogelijk afkoelt en daardoor niet verder gaart. Werk met een zo ruim mogelijk
 vergiet; hoe meer de massa uitgespreid kan worden hoe sneller hij koelt. Schep daarom
 tijdens het koud spoelen ook een paar keer om zodat de warmte overal weg kan.

Snel koelen kan ook door het ingrediënt in een bak ijskoud water te dompelen:
 het moet wel een flinke hoeveelheid water zijn, zodat het niet opwarmt door
 de warmte die u eraan toevoegt. Er zijn koks die vinden dat je met spoelen ook
 de smaak wegspoelt, volgens mij werken beide methodes doorgaans goed. Bij
 sommige, toch al natte dingen met een ‘open textuur’, zoals asperges, heeft
 dompelen de voorkeur. Het voorkomt smaakverlies doordat het contact met het
 water dan zo kort mogelijk is.

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 ze uit de
 pan zodra u ze mooi van kleur vindt: doordat er olie vrijkomt en de pan lang warm
 blijft, kunnen ze alsnog verbanden. Het mooiste is om ze goudbruin te frituren of
 op een plateau te roosteren in een oven van 180 °C: gemiddeld 6 minuten, schud
 halverwege een keer om.

Sla bewaren

Hoe droger de blaadjes zijn, hoe kleiner de kans dat ze gaan rotten. Dep, centrifu-
geer of slinger gewassen sla daarom zo goed mogelijk droog voor hij opgeborgen
 wordt. Haal voorgewassen sla uit de plastic zak waarin hij vaak juist zal broeien,
 zeker als er vocht in de zak zit. Zorg ervoor dat de blaadjes luchtig bij elkaar zitten
 zodat ze niet kneuzen. Bewaar sla op een koele plaats, of dat nou de koelkast of
 een andere plek is.

Uit een experiment met gekochte sla bleek dat na 5 dagen de slablaadjes in een
 kom afgedekt met een theedoek er het frist uitzagen. Daarna die in een theedoek
 zonder kom. De papieren zak, glazen pot, plastic opbergdoos en dergelijke gaven
 ongeveer hetzelfde, minder succesvolle resultaat. Wie hele kroppen met een
 kluitje (uit de tuin) haalt, kan ze het best in een kom met een bodempje water
 zetten: net genoeg om de worteltjes vochtig te houden, maar de blaadjes niet in
 de nattigheid te weken.
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Sla wassen en snijden

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 heeft 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 kunnen zakken. Schep de sla met uw handen
 (of een draadspaan) in een slacentrifuge of vergiet en laat de bladeren 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 zij snel slap.

Spek uitbakken

Bak blokjes of reepjes spek uit in een ruime koekenpan zonder vet: dat komt
 vanzelf uit het spek. Laat ze op gematigd vuur bruin en knapperig bakken, schud
 af en toe om, en schep ze uit het vet op een stuk keukenpapier om uit te lekken.

Plakjes spek, ook als dat bacon of pancetta heet, kunnen knapperig gebakken
 worden in de droge koekenpan, of goed uitgespreid op bakpapier op het rooster in
 een oven van 170 °C. Tussen 2 vellen bakpapier krult het spek minder (of blijft het
 vlakker). Soms is dat mooi of handig. Zet een bakje onder in de oven om het vet
 op te vangen. Leg de plakjes als ze niet meteen gebruikt worden even op keuken-
papier.

Dat de kwaliteit van het vlees bepalend is voor het resultaat, lijkt me logisch.
 Heeft u nou toch waterig spek, giet dan steeds het vrijgekomen vocht weg omdat
 de spekjes anders staan te koken in plaats van bakken. Dat soort spek maakt het
 meeste kans om krokant te worden door het in de oven te bakken in een gaatjes-
bak (uiteraard met lekbak eronder).
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Steriliseren

Steriliseer potten en hun deksels door ze 10 minuten te koken in een ruime pan
 met water en soda. Spoel ze daarna uit met kokend water of kook ze nog een keer
 (zonder soda).

Of zet de potten en deksels open in de wasbak. Doe in elke pot een theelepeltje
 soda, ook een beetje in de deksels, en giet er kokend water bij. Laat een paar
 minuten staan, gooi ze leeg en spoel ze om met kokend water. Ik houd de potten
 vast met een Charlytang, want ze zijn natuurlijk erg heet…

Schoon laten spoelen in de vaatwasser wordt meestal afgeraden, omdat het niet
 genoeg steriliseert. Mijn ervaringen zijn goed, als je er maar een flinke schep soda
 bij doet (en verder geen afwas). Gewoon op de ‘glazenwas’; ik zet hem ook nog op
 een ‘half volle machine’.

Hoe u het ook doet, laat de potten omgekeerd drogen op een schone doek of
 (nog liever) op keukenpapier. Afdrogen kan ze weer vervuilen.

Zweten, van courgette en aubergine

Om de smaak van courgette en aubergine goed tot zijn recht te laten komen,
 bestrooit u de plakken of blokjes met peper & zout en laat u die minimaal
 10 minuten, maximaal 1 uur, ‘zweten’ voordat u ze verder verwerkt. Tijdens het
 zweten wordt vocht onttrokken en komen de suikers alvast vrij, waardoor de
 groente zich mooier laat bakken of grillen. Dep de plakken of blokjes even droog
 voordat u ze gaat bakken: dat scheelt een hoop gespetter.
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BASISINGREDIËNTEN

Aardappelen

Gebruik voor salades vastkokende, en uiteraard smakelijke soorten. Bijvoorbeeld
 amandine, annabelle, belle de fontenay, cherie, corne de gatte, diamant, charlotte,
 franceline, gourmandine, jazzy, melody, nicola, ratte, roseval, vitelotte (zij is wel wat
 kruimig maar niet storend, haar kleur maak alles goed) et cetera. Nieuwe aardap-
peltjes zijn altijd goed.

Azijn

Appel-, cider-, framboos-, natuur-, wijnazijn enzovoort. Welke wanneer en waarom
 ligt eraan wat het doel is: om een ruim inzetbare vinaigrette of dressing te maken
 kunt u prima een neutrale, goedkopere azijn gebruiken. Als het de bedoeling is een
 uitgesproken smaak te krijgen, is het beter een mooiere soort te kiezen, dat wil
 zeggen een die de tijd heeft gehad te rijpen en daarmee smaak te ontwikkelen en
 straf zuur te verliezen. Als vuistregel kun je zeggen: hoe goedkoper hoe zuurder.
 Of: hoe milder hoe duurder, dat klinkt misschien wat minder zuur.

De kruidenazijnen die in supermarkten en delicatessenzaken worden aangeboden,
 zijn er volgens mij vooral om weinig goeds voor veel geld te verkopen; vaak niet
 veel meer dan middelmatige azijn waar een takje kruiden aan is toegevoegd. Dat
 kunt u dus ook. Steriliseer een pot of fles (blz. 17), laat hem drogen en doe er 1 takje
 rozemarijn of 4 takjes tijm, 1 (gedroogd) pepertje en 15 peperkorrels in. Schenk
 er neutrale azijn op tot alles onderstaat en heb 2 weken geduld. Er kan eventueel
 nog van alles bij: 1 theelepel dillezaad, 1 gesnipperde ui en/of 2 hele of fijngehakte
 tenen knoflook. Als u knoflook of ui toe toevoegt, is er iets meer kans op bederf.
 Voor de veiligheid kunt u ui en knoflook eerst op laag vuur in een klein deel van de
 azijn laten trekken; zorg dat het niet aan de kook komt. Voeg als alles is afgekoeld
 toe aan de rest. U kunt op deze manier ook azijn (of olie) maken die direct klaar is
 voor gebruik.

Balsamicoazijn

Op azijngebied wordt er heel wat onzin aangeboden: goedkope, goede balsamico-
azijn bestaat bijvoorbeeld eigenlijk niet. Alleen al omdat de azijn minimaal 1 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



18               SALADEBIJBEL      BASISINGREDIËNTEN








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 verte
 niet op de zachte azijn die door vakmensen met aandacht gemaakt wordt. Echte,
 rijpe balsamico is zo zacht dat u het kunt drinken. Als u verdacht goedkope balsa-
micoazijn gebruikt, worden gerechten oneetbaar zuur. Kortom: investeer in goede
 balsamicoazijn die is gerijpt.

Kruiden

Tenzij anders aangegeven, bedoel ik altijd verse kruiden: die leveren een veel
 smakelijker resultaat op dan gedroogde en maken het grote verschil tussen wat
 professionele koks bereiden en thuisgekookte gerechten. Specerijen als (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.

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. Afhanke-
lijk 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
 wel 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 geldt: proef eerst. Bij subtiele smaken is het vaak
 beter om een mildere olie te kiezen.

Peper & zout

Met peper bedoel ik versgemalen korrels uit de molen. Zout hoeft niet per se uit
 een molen, daar waar staat grof zeezout al helemaal niet; dat is als kneepje bedoeld
 om mee af te maken. Of u Franse fleur de sel of Engelse Maldon wenst, kosher kiest
 of uit de Himalaya kiest, dat maakt niet zoveel uit. Gerookt geeft wel een belangrijk
 smaakverschil.

Slasoorten

Alle slablaadjes en alles wat we daaronder laten vallen behandelen gaat wat ver,
 maar een kleine richtlijn is wellicht handig. Al die mooie slamengsels bestaan immers
 niet alleen voor het oog, maar ook omdat de soorten echt anders smaken.
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■ Andijvie en iedereen die bij die familie hoort, zoals alle lof, radicchio en frisee, is vrij
 stevig en relatief bitter.

■ Blonde sla, zoals kropsla en lollo bianco (of verde), is doorgaans mals en een beetje
 zoet. Dat geldt ook wel voor veldsla, die in de winter op zijn zoetst is.

■ De stevigere, knapperige varianten als romaine en zijn kleine neefje little gem zijn
 iets bitterder, met als uitzondering de ijsbergsla, die juist heel naturel smaakt en
 vooral geteeld lijkt te worden omdat hij zo lang houdbaar is (die uit de tuin heeft
 overigens wél veel smaak).

■ Rode sla, zoals lollo rosso en eikenblad (dat ook in het blond bestaat), is iets dieper
 en aardser van smaak dan de groene varianten.

■ Rucola is er in soorten en maten. Als het goed is (en ze niet te snel op water geteeld
 zijn), smaken ze allemaal in elk geval een beetje scherp, met uitschieters zo heftig
 als een rauwe ui.

■ Malle blaadjes: bietenblaadjes met een rood nerfje, bulls blood (die dieprode), red
 chard (vaak ook aangeduid als bietenblad, maar eigenlijk snijbietblad), al deze jon-
ge blaadjes zijn mals en sappig met een smaak die varieert van iets zoet tot aange-
naam, licht zuur. Amsoi (vaak de rode), ofwel mosterdkool, is scherp en een beetje
 bitter. Mizuna en mibuna, waarvan je ook vaak de rode soorten ziet, zijn scherp,
 zoals hun neef raapsteel. Ook lekker door de sla trouwens. Net als waterkers, dat
 qua smaak het meest lijkt op malse tuinkers.

■ Tot slot heb je nog heel veel wilde blaadjes, van zevenblad en veldkers tot daslook.

Sud ’n sol-, ofwel halfgedroogde tomaatjes

Met sud ’n sol-tomaatjes bedoel ik partjes halfgedroogde tomaat op olie. Ze zijn
 frisser van smaak en zachter van structuur dan gedroogde, waardoor ze in hun
 geheel te gebruiken zijn.


KEUKENKASTJE

■ azijn, diverse soorten

■ citroen(sap)

■ grof zeezout

■ kruiden, gedroogde

■ kruiden, verse (die staan natuurlijk niet in het kastje)

■ mosterd

■ neutrale olie

■ olijfolie, om in te bakken

■ olijfolie, voor koud gebruik

■ pepermolen

■ zoutmolen of fijn zout
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KEUKENGEREI

Blokrasp

Doordat hij vlak op het aanrecht kan staan is hij soms handiger
 dan een losse handrasp. Houd met de niet-raspende hand de
 blokrasp op zijn plek met behulp van de greep.




Charlytang

Zover ik weet het allerbeste gereed-
schap om mee om te draaien, op te
 scheppen, neer te ‘zetten’ en te ser-
veren. Of het nou spetterende dingen
 op de grill, hete slierten spaghetti of
 fragiele salades zijn: door de geschulpte
 uiteindes zorgt hij voor een goede grip,
 zonder te hoeven knijpen.




Doek

Om dingen uit de oven te halen
 gebruik ik liever een dubbelgevouwen
 doek dan een ovenwant, omdat je
 met een ovenwant zo weinig grip
 hebt. Zorg wel dat de doek droog is;
 een natte doek wordt juist bloedheet
 doordat er stoom ontstaat. Gebruik
 voor bijvoorbeeld het laten uitlekken
 van groente of het ophangen van
 yoghurt altijd een geurloze doek.




Citruspers

Voor een beetje citroensap is zo’n handpers een stuk handiger en sneller gepakt
 dan een apparaat. Als er geen handpers in de buurt is, kun je ook met een vork het
 sap uit de citroen pers-draaien. Dit houdt alleen de vallende pitjes niet tegen…
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Draadspaan

Bij een gewone
 schuimspaan
 komt vrij veel aan-
hangend vocht mee,
 bij een draadspaan
 niet of nauwelijks. Dat is
 handig als groenten uit
 kokend water in een bak
 koud water geschept
 moeten worden, of om
 dingen uit heet frituurvet
 te scheppen.




Dunschiller

Deze vorm dunschiller
 geeft meer grip dan
 een op een steeltje.
 Hij werkt daardoor
 niet alleen prettig
 bij het schillen,
 maar is ook handig
 om slierten (lees:
 tagliatelle)
 mee te
 schaven.




Garde

Kleine hoeveelheden
 pakken vaak amper in
 een apparaat, dan is een
 garde handiger. Gebruik
 (middel)slappe gardes
 voor vinaigrettes en het
 opslaan van room en
 dergelijke. Stijve gardes
 zijn meer geschikt voor
 dikke sauzen, vla en
 aanverwanten.




Grillpan

Gebruik het liefst een zware (gietijzeren) grillpan, omdat die zijn warmte beter
 vasthoudt dan een dunnetje. Invetten doe ik eigenlijk nooit, want olie verbrandt bij
 hoge temperaturen, en vlees, vis of groenten laten vanzelf los uit de pan zodra ze
 goed gegrild zijn. Voor een mooie glans op uw grillspullen kunt u ze ook na het grillen
 besmeren met olie. Wilt u wel olie, houdt dan een propje keukenpapier tegen de
 opening van een fles olie, keer die even op zijn kop – houdt de prop strak op zijn plek –
 en weer terug en u heeft een ‘invetpropje’ om de opstaande randen mee te bestrijken.
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Handrasp

Ideaal voor harde kazen, citroenschil,
 gemberwortel, enzovoort. Je hebt ze
 in verschillende grofheden.




Keukenmachine

Heel handig om groente, noten en
 dergelijke tot pasta te draaien. Minder
 geschikt om te pureren omdat er dan
 vrij veel in moet wil het pakken, maar
 ook weer niet te veel omdat dat tot
 een hoop gespetter leidt. Snijden met
 een opzetstuk kan, maar geeft wel
 altijd een vochtiger resultaat.
 Als dat niet uitmaakt,
 is het prima.




Keukenpapier

Om de rand van een
 bord mee schoon
 te vegen en (vette)
 dingen op uit te
 laten lekken.




Koekenpan

Met ‘een ruime koekenpan’ bedoel ik een pan waarin nog ruimte is om wat erin zit
 om te schudden of om te scheppen en de warmte zich er snel en gelijkmatig over
 te laten verdelen. Een zware pan heeft de voorkeur, omdat daarin de warmte het
 best vastgehouden wordt. Ook anti-aanbakpannen bestaan in een zware versie.
 Die dunnetjes worden echt te snel koud om goed in te kunnen bakken.
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Mandoline

Verkrijgbaar in verschillende soorten en
 maten – bloedscherp zijn ze allemaal. Hoelang
 ze dat blijven verschilt per soort. Ook de hoeveel-
heid bijgeleverde opzetstukken voor sliertjes,
 ribbeltjes en dergelijke varieert. Eentje die kan
 staan, werkt het makkelijkst en veiligst. Het geldt
 altijd, maar let in vredesnaam op de vingers en
 houd op tijd op met dat laatste stukje te snijden:
 er is geen ingrediënt zo duur als een vingertopje.
 O, en net als alle messen hoort ook een mandoli-
ne niet in de vaatwasser. (Waarom niet? Er zitten
 aan het snijvlak altijd heel kleine braampjes die
 door de vaatwasser verder invreten, waar het
 mes logischerwijs bot van wordt.)




Mengkom

Neem er altijd een die
 genoeg ruimte heeft om
 lekker in te mengen. Vaak
 is het handig om dressings
 en dergelijke te maken in
 de kom waar de sla uitein-
delijk in gemengd wordt;
 dat scheelt ook weer een
 kommetje afwas.




Oven

Waar die voor
 is, laat zich
 raden. In dit
 boek wordt
 hij vooral
 gebruikt voor
 het roosteren
 van noten en
 groente en om
 croutons in te
 bakken.
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Pommes-parisienneboortje

Waarschijnlijk vooral bekend van
 de meloenballetjes van vroeger.
 Balletjes uitscheppen kan hij
 namelijk heel goed – en heus niet
 alleen uit meloen. Het pommes-
parisienneboortje is ook heel
 handig om tomaten, uien en
 dergelijke mee uit te hollen.




Spuitzak

Als u geen dichte wegwerpversie
 maar een zak met open onderkant
 gebruikt, draait u hem net boven
 de onderkant of het spuitmondje
 een paar slagen op, zodat de vulling
 er niet uit kan lopen. Vouw de zak
 vervolgens voor ongeveer de helft
 open zodat u zo diep mogelijk kunt
 vullen, zonder dat de hele zak onder
 komt te zitten. Druk de vulling
 steeds zachtjes naar beneden zodat
 er geen lucht ontstaat en u gelijkma-
tig kunt spuiten. Vul de zak niet voor
 meer dan twee derde: voller wordt
 hij onhandzaam.




Ovenplaatje

Soms handiger dan een bak met op-
staande rand, omdat de hitte direct
 overal komt: bijvoorbeeld voor het
 roosteren van noten
 of om croutons
 te bakken.




Steekring

Een goed hulpmiddel om gerechten
 mee op te maken. Door op het bord,
 in de ring te werken, blijft het geheel
 in vorm. Een beetje aandrukken zorgt
 dat het blijft staan als de ring eraf
 getild wordt. Dat u slablaadjes niet
 kapot moet drukken spreekt voor
 zich.
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Staafmixer

Voor de moderne mens onmisbaar om te pureren, maar ook handig om
 mayonaise en dressings mee te mengen. Gebruik hem het liefst in een
 hoge beker: dat voorkomt rondspetterende saus. Als er harde ingrediën-
ten als noten of knoflook in de saus gaan, doe die dan als eerste in de
 beker en voeg daar net voldoende vocht aan toe om te zorgen dat het
 pakt. Voeg de rest van het vocht pas toe als de massa glad is. Bij soep
 en dergelijke kunt u de mixer natuurlijk gewoon in de pan zetten, áls
 die hoog genoeg is; en als het even kan in de wasbak.




Stoommandje of -pan

Van wat voor materiaal ook, altijd
 handig. Ook omdat het makkelijk in
 pannen gezet kan worden die toch
 al op staan voor een ander doel,
 en dat geldt zeker voor de kleine
 formaten.




Vergiet

Eh ja, om door af te gieten
 en dingen in uit te laten
 lekken. Een vergiet op pootjes
 heeft als voordeel dat het
 (hete) water zo snel mogelijk
 wegloopt en het ‘afgegotene’
 dus niet in zijn eigen nattig-
heid staat.



SALADEBIJBEL       KEUKENGEREI               27








Vijzel

Wie gebruikt er nou een vijzel als er
 ook apparaten bestaan? Degene die
 ergens veel smaak uit wil ‘persen’.
 Vijzelen geeft een intensere smaak,
 denk bijvoorbeeld aan knoflook voor
 pesto, aioli, et cetera. Hetzelfde geldt
 voor gedroogde specerijen: bovendien
 zou je in een apparaat een belachelijk
 grote hoeveelheid moeten gooien wil
 het ‘pakken’.




Zesteur

Typisch zo’n achter-
in-een-keukenla-zwerver.
 Maar heel soms mag hij
 eruit om reepjes, ofwel
 zeste, te trekken. Meestal
 van citrusfruit, maar
 andere harde dingen als
 wortel lenen zich er ook
 goed voor. Duw het puntje
 in de schil of de groente
 en geef er al drukkend een
 haal mee. Voilà, le zeste. Bij
 gebrek aan een zesteur en
 behoefte aan reepjes kan
 het meestal ook wel met
 een dunschiller: dan snijd
 je het afgeschaafde stuk
 gewoon in reepjes.




Zeef

Heeft dezelfde functie als een vergiet, met als voordeel dat dunne
 dingen (denk spaghetti) niet door de gaatjes kunnen ontsnappen.
 Verder kun je met een zeef natuurlijk zeven. Hoe fijner de zeef, hoe
 meer erin achterblijft en hoe fijner dus hetgeen je over wilt houden.
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HET IDEE IS DUIDELIJK: IN DIT HOOFDSTUK VINDT U BASISTECHNIEKEN EN KNEEPJES
 IN EEN PAAR BEELDEN UITGELEGD. OMDAT (BIJNA) ALLES EEN STUK MAKKELIJKER IS
 ALS JE EENMAAL WEET HOE JE HET DOET.
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SLA HOOG OPBOUWEN

HET LOONT DE MOEITE OM IN DE VINGERS TE KRIJGEN HOE U SLA MOOI HOOG
 OPBOUWT. GEWOON OMDAT ZO’N HOOG, LUCHTIG BERGJE AANTREKKELIJKER IS.
 HET VRAAGT EVEN WAT HANDIGHEID, MAAR ALS U HET EENMAAL IN DE VINGERS
 HEEFT, STAAT ZO’N BORDJE IN EEN HANDOMDRAAI. MAAK VOOR DE OEFENRONDE(S)
 DE SLA NOG NIET AAN, ANDERS HEEFT U ER NA EEN HALFUURTJE NIETS MEER AAN.



1 Zorg voor niet al te grote
 bladeren en meng eventuele
 slasoorten en ingrediënten
 luchtig door elkaar.

2 Gebruik uw hand als zo’n
 grijpertje op de kermis
 waarmee je horloges en
 papiergeld net niet kunt
 pakken. Pak zonder te knijpen
 een pluk sla tussen al uw
 vingers.
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3 Houd uw hand vlak boven
 het bord en breng hem
 omhoog terwijl u de sla beetje
 bij beetje loslaat. Maak als het
 ware een omhoogtrekkende
 beweging: daar is uw luchtige
 hoopje.




4 Als er iets op de sla komt, leg
 dat er dan zachtjes bovenop
 zodat de berg niet instort.




5 Het kan ook handig zijn
 de voet van de berg eerst te
 verstevigen door er rondom
 plakjes of partjes tegenaan te
 schikken.
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ROOSJES DRAAIEN

PLAKJES ZIJN PRIMA, OPGEROLD TOT ROOSJES ZIJN ZE TOCH WEER GEZELLIGER.




1 Snijd in de lengte plakjes van
 wat een roosje moet worden.




2 Maak de plakken zo dun dat
 ze opgerold kunnen worden
 zonder te breken. Het rechter-
plakje is te dik, het linker- is
 een mooi formaat.




Als dat niet lukt, kunnen de
 plakken geblancheerd worden
 tot ze soepel zijn.
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3 Neem een plak tussen duim
 en wijsvinger en rol die met de
 andere hand iets schuin op.




Zie blz. 45 voor het geheim van
 de tomatenroosjes.




4 Soms is het nodig om de
 onderkant van een plakje vast
 te zetten met een prikkertje.




5 Of zet de roosjes tegen
 elkaar zodat ze niet losschie-
ten. Als ze dan een tijdje
 gestaan hebben zit het roosje
 in ‘hun geheugen’ en kunnen
 ze zelfstandig neergezet
 worden.
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PARTJES UITSNIJDEN

EEN PARTJE IS EEN PARTJE. MAAR TOCH ZIE IK LIEVER EEN ELEGANT PARTJE
 DAN EEN LOMP HOMPJE. SNIJDEN GAAT EVEN SNEL. AFHANKELIJK VAN WAT ER
 GESNEDEN MOET WORDEN GAAT HET OP EEN PLANK, OF IN DE HAND.




1 Neem nectarines en dergelij-
ke in de hand waar u niet mee
 snijdt. Snijd de vrucht tot de
 helft van boven naar beneden
 tot de pit in. Zet het mes
 vervolgens zoveel verderop als
 het partje dik moet worden en
 snijd de boven- en onderkant
 naast de snee die er al was.




2 Bij de meeste fruitsoorten
 komt het partje nu los. Zo niet,
 geef dan met het mes een
 beetje druk langs de pit.
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3 Snijd zo rondom alle partjes
 los. Bij sappige types is het
 handig boven een kom te
 werken, die vangt het sap op
 dat eventueel weer gebruikt
 (of opgedronken) kan worden.




4 Hardere spullen gaan makke-
lijker, en veiliger, op een plank:
 snijd eerst doormidden.




5 Leg ze dan, hoe onlogisch
 dat ook klinkt, met de bolle
 kant op de plank. Snijd er
 vanaf het midden partjes
 vanaf.
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6 Dus niet zo; wanneer je het
 partje plat legt, krijg je halve
 plakjes in plaats van kleinere
 partjes.




7 Rechts zien we halve plakjes,
 links elegante partjes.




Snijd bij vruchten met pitten
 in het midden één helft los
 net langs de kern, zodat er
 uiteindelijk een ‘staafje’ met
 pitten overblijft.
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CITRUS: RASP EN
 PARTJES UITSNIJDEN

ALS U DE SCHIL VAN EEN CITRUSVRUCHT IN EEN GERECHT WILT VERWERKEN,
 KUNT U DIE OP VERSCHILLENDE MANIEREN VAN DE VRUCHT HALEN; ZORG IN ALLE
 GEVALLEN DAT U HET WIT NIET MEENEEMT, DAT SMAAKT NAMELIJK TE BITTER.




1 Optie 1: rasp de schil.




2 Optie 2: schaaf de schil eraf
 met een dunschiller.




3 Optie 3: trek er zestes van
 met een zesteur.
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4 Blancheer vervolgens de
 rasp of zeste ten minste twee
 keer (in steeds vers water) om
 wax, verf, andere behande-
lingsproducten en bitter kwijt
 te raken.




5 Om de partjes mooi uit te
 kunnen snijden, snijdt u de
 boven- en onderkant van een
 sinaasappel of citroen af. Zet
 de vrucht plat neer en snijd de
 schil, het wit en het buitenste
 vel van boven naar beneden
 weg.




6 Neem de citrusvrucht ver-
volgens in uw hand en snijd
 tussen de vliezen door de
 partjes eruit. Werk boven een
 kom om het sap op te vangen.
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AVOCADO SNIJD JE ZO

IK ZIE AVOCADO’S ZO VAAK NODELOOS INGEWIKKELD GESLACHT WORDEN,
 DAT KAN HANDIGER.




1 Snijd de vrucht in de lengte
 doormidden; beweeg het mes
 om de pit heen.




2 Draai de losgesneden
 helften tegen elkaar in.




De pit laten zitten bij helften
 die bewaard worden helpt
 (in elk geval psychologisch)
 om de vrucht beter te
 bewaren. Laat een te bewaren
 helft altijd in de schil en
 dek hem vervolgens zo
 luchtdicht mogelijk af met
 (aluminium)folie.
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3 Beweeg een lepel tussen
 schil en vruchtvlees, zó dat het
 vlees loskomt.




4 Haal de pit uit de andere
 helft en herhaal. Klaar.




Al dat citroensap er altijd
 maar overheen is niet per se
 nodig: verkleuren doet een
 avocado pas als hij langer
 staat. Dus voor een sausje
 voor later is het aan te raden,
 voor avocado die binnen een
 halfuur gegeten wordt hoeft
 citroensap erover alleen als er
 behoefte is de romigheid een
 beetje op te frissen.
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TOMATENREEPJES EN -CONCASSÉ

TOMAAT ZONDER VRUCHTVLEES IS SOMS EEN KWESTIE VAN SCHOONHEID, MAAR
 OOK VAAK NOODZAKELIJK OM DE REST VAN DE INGREDIËNTEN NIET AL TE NAT TE
 LATEN WORDEN.




1 Eerst plisseren, ofwel ont-
vellen: van mij hoeft het niet.
 Voor wie het schilletje wel
 kwijt wil: maak aan de onder-
kant van de tomaat met een
 mes een kruisje in de schil.




2 Dompel de tomaten een
 paar tellen in kokend water.
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3 Leg ze vervolgens eventjes
 in koud water.




4 Trek de omgekrulde schil
 er, vanaf het kruisje, met een
 scherp mes af.




5 Snijd de tomaten in vieren,
 leg de bolle kant op de
 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.
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6 Snijd het vruchtvlees in de
 lengte in reepjes.




7 Als u die dan weer dwars
 legt en in blokjes snijdt,
 hebben we concassé.




Door dezelfde handeling nog eens te doen
 en zo het partje als het ware te fileren,
 wordt het vruchtvlees dun genoeg om op
 te rollen tot roosje.
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METHODE POTLOOD

BIJ RAUWE LOF ZIJN HET KONTJE EN DE HARDE KERN ONAANGENAAM OM TE ETEN:
 DOOR HET BLAD ERAF TE SNIJDEN ALSOF JE EEN POTLOOD SLIJPT, BLIJFT DIE KERN
 VANZELF OVER EN IS DAT HET ENIGE DAT WEGGEGOOID HOEFT TE WORDEN.




1 Leg een struikje lof op een
 plank en snijd er schuin vanaf
 de punt reepjes vanaf.




2 Door na een paar sneden
 steeds een kwartslag te
 draaien houdt u vanzelf de
 harde kern over…




3 … als een potloodpunt.
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DRESSING UIT DE SCHIFT REDDEN

EHBO BIJ SCHIFTEN: GROTERE, IN DE MACHINE GEDRAAIDE HOEVEELHEDEN
 MAYONAISE OF DRESSING KUNNEN SCHIFTEN DOORDAT ZE DOOR TE LANG MENGEN
 TE WARM GEWORDEN ZIJN: DAN KUN JE ER GELEIDELIJK IJSBLOKJES DOOR
 KLOPPEN. HET KAN OOK GEWOON KOMEN DOORDAT ER TE SNEL, TE VEEL OLIE IS
 TOEGEVOEGD. HET IS HOE DAN OOK OP TE LOSSEN:




1 Als olie en azijn niet
 gebonden zijn, is er een
 tweede kom nodig. Meng
 daarin 1 eetlepeltje mosterd
 met een klein scheutje azijn en
 1 eidooier.




2 Klop de geschifte saus er
 geleidelijk in een dun straal-
tje door; zorg dat hij steeds
 helemaal opgenomen is voor
 je verder giet.




3 Gered!
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POCHEREN VAN EI

IN RECEPTEN STAAT HET VAAK HEEL MAKKELIJK: ‘POCHEER EEN EI’. DAT ÍS HET
 OOK, ALS JE MAAR EVEN WEET HOE. HOE VERSER EEN EI IS, HOE STEVIGER HET
 WIT EN HOE MINDER HET DUS ZAL UITVLOEIEN: OFWEL KAKELVERSE EIEREN GEVEN
 HET MOOISTE RESULTAAT.




1 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.




2 Roer het water hard rond
 zodat er een draaikolk
 ontstaat.
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3 Laat het ei in de draaikolk
 glijden. Het wit hoort netjes
 rondom de eidooier te blijven
 zitten. Als het te veel uitvloeit,
 kunt u het voorzichtig (maar
 wel snel) met een spatel om de
 dooier vouwen.




4 Na 4 à 5 minuten is het wit
 gestold en is de dooier nog
 vloeiend. Schep uit het water
 en begin aan het volgende ei.




5 Eventuele lange slierten
 gestold eiwit kunt u ervan
 afknippen.




U kunt gepocheerde eieren op
 een warm (niet te heet) bord
 met wat folie erover warm
 houden, maar ze zijn koud ook
 lekker. Bewaar ze dan in de
 koelkast, onder water.
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DRESSINGS EN VINAIGRETTES ZIJN ECHT NIET HETZELFDE. WIE, WAT EN WAAROM
 EIGENLIJK, WORDT BIJ DE RESPECTIEVELIJKE SOORTEN UITGELEGD. LEES VOOR U
 BEGINT OOK EVEN DE ALGEMENE INSTRUCTIES ONDER HET KOPJE BASISBEREIDING
 DRESSINGS EN VINAIGRETTES DOOR (BLZ. 52).
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DRESSINGS EN VINAIGRETTES, DE BASIS

De recepten in dit hoofdstuk kunnen ambachtelijk met de garde, of een vork,
 geklopt worden, maar ook heel goed met een staafmixer. Onthoud dat olie en azijn
 tegengestelden zijn en van nature altijd zullen scheiden (schiften). Daarom is het
 belangrijkste dat je de ingrediënten altijd een consistent geheel laat vormen voor
 je er geleidelijk een volgend aan toevoegt. Meng eerst de zure ingrediënten, zoals
 azijn, mosterd en/of citroensap, dan eventuele kruiden of andere smaakmakers en
 klop er daarna beetje voor beetje de olie door. Maak op smaak met peper & zout.

Met de keuze van azijn en olie kan de smaak eindeloos gevarieerd worden. Puur
 olijfolie kan te overheersend zijn: daarom wordt vaak een deel zonnebloemolie of
 een andere neutrale olie toegevoegd.

Omdat smaken verschillen, heb ik bij de meeste vinaigrettes en dressings geen
 exacte hoeveelheden vermeld: wie van zurige dressing houdt zorgt dat die voor
 ten minste een derde uit azijn bestaat, wie het wat milder wil, houdt een kwart
 azijn aan.

Reken om een gemiddelde salade mee aan te maken op een ruime deciliter
 dressing of vinaigrette. De recepten hierna zijn daarop gebaseerd en hebben dus
 voldoende dressing of vinaigrette voor een gemiddelde salade.

Het kán handig zijn een potje in voorraad te hebben: als er geen verse kruiden
 en dergelijke in zitten, zijn vinaigrettes prima te bewaren. Als er wel bederfelijke
 ingrediënten in zitten, bewaar het potje dan in de koeling, maar houd er dan
 rekening mee dat olie direct uit de koeling amper vloeibaar is.
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BASISVINAIGRETTE

EEN VINAIGRETTE IS GEEN GEBONDEN SAUS: DE
 OLIE EN AZIJN ZULLEN – ALS U HEM LAAT STAAN –
 WEER SCHEIDEN. IN DAT GEVAL VOOR GEBRUIK DUS
 EVEN GOED SCHUDDEN OF KLOPPEN. VIN AIGRE,
 OFWEL ZURE WIJN, ZEGT ALLES OVER DE SMAAK DIE
 JE VAN VINAIGRETTE KUNT VERWACHTEN. NEDER-
LANDERS MAKEN HEM VAAK OLIEACHTIGER DAN
 FRANSEN, DIE VAN EEN FLINK ZURE SAUS HOUDEN.
 HET MAG ALLEMAAL ZOLANG JE ONTHOUDT DAT
 EEN VINAIGRETTE VRIJ ZUUR HOORT TE ZIJN EN
 DOORGAANS VOOR TEN MINSTE EEN KWART, MAAR
 MEESTAL EEN DERDE UIT ZUUR BESTAAT.

U raadt het al: meng azijn, sjalot en citroensap en
 klop er olie door tot de vinaigrette naar smaak is.
 Maak af met peper & zout.

VARIATIES

■ Laat de variaties afhangen van het gerecht waar
 de vinaigrette bij geserveerd wordt. Bijvoorbeeld
 met koriander of peterselie bij pittige gerechten,
 met dille of dragon bij artisjok of vis en met
 citroenmelisse bij kruidige schotels.

■ Gebruik ook 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 hij pittiger en ook consis-
tenter.




INGREDIËNTEN

■ ca. 0,4 dl azijn

■ 1 klein sjalotje, gesnipperd

■ paar druppels citroensap

■ ca. 0,8 dl olie

■ peper & zout




Maak de vinaigrette in
 een potje, dat bewaart én
 schudt makkelijk.
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BASISDRESSING EN -MAYONAISE

DRESSING BETEKENT LETTERLIJK ‘AANKLEDING’. IN
 DIT GEVAL IS DRESSING EEN ROMIGE VARIANT VAN
 VINAIGRETTE. OF HET BEGIN VAN MAYONAISE, ALS
 JE OLIE BLIJFT TOEVOEGEN.

Meng eerst de zure ingrediënten: de azijn en het
 citroensap. Voeg dan de sjalot en eidooier toe en
 vervolgens geleidelijk de olie. Hoe meer olie, hoe
 dikker de saus. Uiteindelijk wordt het mayonaise.
 Maak af met peper & zout.

VARIATIES DRESSING

■ Voeg 1 eetlepel verse kruiden aan de azijn
 toe; als u ze pureert wordt de saus helgroen.
 Of maak hem rood met gepureerde tomaat.
 Voor een mildere smaak voegt u 1 dessertlepel
 gembersiroop, honing of suiker toe (net als de
 fabriek).

■ Maak de saus pittiger door een fijngemalen
 teentje knoflook toe te voegen.




INGREDIËNTEN

■ ca. 0,4 dl azijn

■ 1 klein sjalotje, gesnipperd

■ paar druppels citroensap

■ 1 eidooier

■ ca. 0,8 dl olijf-
 en/of neutrale olie

■ peper & zout
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VARIATIES MAYONAISE

■ Voeg 1 dessertlepel mosterd aan de azijn toe;
 hoe meer mosterd u toevoegt, hoe ‘Franser’ de
 smaak van de mayonaise.

■ Maak de mayo iets pittiger door er een paar
 druppels worcestershiresaus 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.




EHBO BIJ SCHIFTEN

Op blz. 47 vindt u tips en
 een stappenplan om de
 dressing of mayonaise uit
 de schift te redden.
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AMANDELDRESSING

Pureer in een hoge beker amandelschaafsel met
 azijn en likeur. Klop de notenolie erdoor en vervol-
gens zoveel neutrale olie en olijfolie dat het geheel
 zacht genoeg smaakt, maar wel duidelijk notig is.
 Maak verder op smaak met peper & zout.




INGREDIËNTEN

■ 2 el geschaafde amandelen,
 geroosterd (blz. 14)

■ ca. 0,4 dl azijn

■ 2 à 3 el notenlikeur

■ ca. 0,4 dl notenolie

■ ca. 0,4 dl neutrale olie
 of olijfolie

■ peper & zout
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AMORADRESSING

ER ZIJN WEL MEER KANT-EN-KLAARPRODUCTEN
 WAARVAN IK NIET BEGRIJP WAAROM MENSEN DAT
 KOPEN. (WAAROM ZOU JE PANNENKOEKENMIX
 KOPEN TERWIJL DE BLOEM ERNAAST STAAT?) IK
 WEET NIET OF IK NU RUZIE KRIJG MET DE MOSTERD-
KONING, MAAR ALTIJD ALS IK HET PRODUCT
 AMORADRESSING (EN DE PRIJS ERVAN) ZIE, SLA
 IK STEIL ACHTEROVER. LEKKER IS HET HEUS WEL,
 MAAR EVEN ZELF MENGEN SCHEELT EEN FLINKE
 SLOK OP EEN BORREL.

Te mengen in verhoudingen naar smaak, ongeveer
 1 eetlepel mosterd op 2 eetlepels mayonaise en dan
 afslappen met water tot een mooie consistentie.
 Maak op smaak met peper & zout.

VARIATIES

■ Met een schepje honing, of wat kruiden, of een
 beetje ketchup heb je alweer drie verschillende
 soorten.

■ Yoghurt in plaats van mayonaise werkt ook goed.




INGREDIËNTEN

■ mosterd

■ mayonaise (blz. 54)

■ peper & zout



DRESSINGS EN VINAIGRETTES       AMORADRESSING               57








AZIATISCHE VINAIGRETTE

Bereid als een basisvinaigrette: meng citroensap
 of azijn met koriander en klop de olie er geleidelijk
 door. Begin met de sesamolie en zwak die naar
 smaak af met de neutrale. Roer het eventuele
 pepertje erdoor en maak op smaak met peper &
 zout.

VARIATIE

■ Voeg bosui en/of nam pla (vissaus, te vinden bij
 de toko) toe.




INGREDIËNTEN

■ ca. 0,4 dl citroen-limoensap
 of rijstazijn

■ 5 à 10 takjes koriander,
 gerist en gehakt

■ ca. 0,4 dl sesamolie

■ ca. 0,4 dl neutrale olie

■ peper & zout

■ eventueel: ½ pepertje,
 naar smaak van zaad
 ontdaan, fijngesneden




BASILICUMDRESSING

De pesto en mayonaise mengen en met water
 afslappen tot mooie dikte.




INGREDIËNTEN

■ 1 el pesto (blz. 70)

■ 1 el mayonaise (blz. 54)
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CRANBERRYDRESSING

STRIKT GENOMEN IS DIT EEN CRANBERRYSAUS,
 MAAR WE GEBRUIKEN HEM ALS DRESSING.

1 Zet een steelpannetje met een bodempje
 water en de cranberry’s op middelhoog vuur.
 Draai als het water kookt het vuur lager en laat in
 10 à 15 minuten de berry’s barsten.

2 Haal van het vuur, voeg de azijn en honing toe en
 pureer met de staafmixer.

3 Meng met olijfolie tot een mooie dressing, maak
 op smaak met peper & zout en eventueel nog wat
 honing. Slap als hij te dik is af met een beetje water.




INGREDIËNTEN

■ 50 g cranberry’s

■ 2 el ciderazijn

■ 1 el honing

■ olijfolie

■ peper & zout
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GEITENKAASDRESSING

DEZE DRESSING PAST GOED BIJ ‘SLA’ MET EEN
 STEVIGE SMAAK, ZOALS SPINAZIE, RADICCHIO, LOF
 EN ANDIJVIE, ZEKER IN COMBINATIE MET NOTEN
 EN IETS ZOETS OF FRIS, ZOALS (SINAAS)APPEL OF
 GEROOSTERDE PAPRIKA.

1 Pureer de geitenkaas met de honing, azijn en
 eventuele tijm en/of knoflook. Dat kán met een
 vork, maar een staafmixer maakt het leven wel een
 stuk gemakkelijker.

2 Voeg, terwijl de mixer draait, een straaltje olie
 toe tot je een mooie saus hebt. Slap misschien nog
 een beetje af met water. Maak op smaak met peper
 & zout.

VARIATIE

■ Gebruik een deel notenolie.




INGREDIËNTEN

■ 50 à 75 g geitenkaas van
 de rol

■ 1 tl honing

■ 0,3 dl (kruiden)azijn

■ neutrale olie

■ peper & zout

■ eventueel:
 - 2 takjes tijm,
 gerist en gehakt
 - 1 teentje knoflook,
 fijngehakt
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GEMBERVINAIGRETTE

Rasp naar smaak de gemberwortel door de basis-
vinaigrette. Of maak een zoetere variant door in
 plaats van verse gember 1 à 2 eetlepels gember-
siroop te gebruiken.




INGREDIËNTEN

■ basisvinaigrette (blz. 53)

■ 0,5 à 1 cm gemberwortel,
 geraspt, of 1 à 2 el gember-
siroop




HONINGVINAIGRETTE OF -DRESSING

Voeg naar smaak honing aan de azijn toe en
 verwerk verder tot vinaigrette of dressing.




INGREDIËNTEN

■ basisvinaigrette of
 basisdressing (blz. 53 of 54)

■ 1 à 2 el honing
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HONING-MOSTERDVINAIGRETTE
 OF -DRESSING

Roer de (grove) mosterd los met de honing en
 verwerk verder tot vinaigrette of dressing.




INGREDIËNTEN

■ basisvinaigrette of
 basisdressing (blz. 53 of 54)

■ 1 dessertlepel (grove)
 mosterd

■ 1 dessertlepel honing
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HONING-TIJMDRESSING

DE HOEVEELHEDEN VOOR DEZE DRESSING ZIJN
 IETS MEER DAN HET DUBBELE VAN WAT U WAAR-
SCHIJNLIJK NODIG ZULT HEBBEN. DAT KOMT DOORDAT
 HET EEN VERKLEINING VAN EEN RESTAURANTRECEPT
 IS (BIJ DE GEGRATINEERDE GEITENKAAS VAN
 BLZ. 111) EN DE JUS DE VEAU NIET NOG VERDER
 GEDEELD KAN WORDEN. ALS U DIE WEGLAAT KAN
 HET WEL IN KLEINERE PORTIES, GEBRUIK DAN EEN
 ZO KLEIN MOGELIJKE EIDOOIER, OF GEBRUIK DIE
 NIET HELEMAAL OM TE DIKKE SAUS TE VOORKOMEN
 (OF SLAP HET EINDRESULTAAT AF MET EEN BEETJE
 WATER).

1 Breng de azijn aan de kook en voeg dan de tijm
 en honing toe. Laat nog een paar minuten door-
koken.

2 Voeg de jus de veau toe. Laat het mengsel
 afkoelen in een hoge beker. (Doe als u geen jus
 de veau gebruikt de dooier bij het afgekoelde
 mengsel.)

3 Zet de staafmixer erin en schenk er terwijl die
 draait een straaltje olie bij tot er een dikke saus
 ontstaat. Maak op smaak met peper & zout en
 eventueel nog wat honing.

4 Als de saus te dik is, kan hij voorzichtig worden
 afgeslapt met wat water. Controleer in dat geval
 nogmaals de smaak.




INGREDIËNTEN

■ 0,5 dl blanke azijn

■ 2 el gedroogde tijm

■ 75 g honing

■ 7,5 g (of 1 el) jus de veau
 of 1 eidooier

■ 2,5 dl zonnebloemolie

■ peper & zout
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KAPPERTJESVINAIGRETTE

EIGENLIJK EEN SAUS, MAAR OOK TE GEBRUIKEN ALS
 VINAIGRETTE.

1 Meng citroensap, azijn, knoflook en eventuele
 dragon. Klop met olie tot een mooie saus.

2 Roer de kappertjes erdoor en maak op smaak met
 peper & zout.




INGREDIËNTEN

■ 2 el citroensap

■ 0,4 dl ciderazijn

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ ca. 0,8 dl (milde) olijfolie

■ 2 el kappertjes,
 fijngehakt

■ peper & zout

■ eventueel: 1 takje dragon,
 gerist en gehakt
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KRUIDENMAYO

1 Pureer de kruiden met de mosterd, azijn en een
 scheutje citroensap.

2 Voeg de dooier(s) toe en schenk de olie er,
 constant kloppend, in een dun straaltje bij. Zorg
 steeds dat de olie geheel is opgenomen voor u
 verder giet.

3 Voor een gladder effect kunt u de kruiden met de
 olie pureren en die er vervolgens uit zeven.

VARIATIE

■ Slap de mayonaise met water af tot dressing.




INGREDIËNTEN

■ ⅓ bosje basilicum, gehakt

■ 5 takjes kervel, gehakt

■ 10 takjes bieslook, gehakt

■ 1 el mosterd

■ 0,5 à 1 dl azijn

■ citroensap

■ 1 à 2 eidooier
 (hoe meer dooier,
 hoe dikker de saus)

■ 3 dl neutrale olie




De hoeveelheid azijn
 hangt af van de beoogde
 smaak: hoe minder hoe
 zachter van smaak. Het
 citroensap geeft de
 mayo sowieso al wat
 zuur waardoor er voor de
 binding geen maximale
 hoeveelheid azijn bij
 hoeft. Met alleen azijn
 wordt de smaak iets
 straffer.
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KRUIDEN- OF GROENE-
KRUIDENVINAIGRETTE

Meng, afhankelijk van de gekozen soort,
 5 à 10 geriste en gehakte takjes kruiden door
 de vinaigrette. Klassiek zijn basilicum, bieslook,
 dragon, kervel, peterselie en/of selderij. Maar
 bijvoorbeeld koriander, munt en citroenmelisse
 lenen zich er ook goed voor.




INGREDIËNTEN

■ basisvinaigrette (blz. 53)

■ 5 à 10 takjes verse kruiden,
 gerist en gehakt




Door de kruiden eerst
 met de staafmixer te
 pureren met een beetje
 azijn, krijg je een funky
 groen sausje.
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MIERIKSWORTELDRESSING

Klop de mierikswortel los met azijn en voeg olijfolie
 toe tot een mooie saus ontstaat. Meng de bosui
 erdoor en maak op smaak met een paar druppels
 worcestershiresaus en zout.

VARIATIES

■ Maak er een iets zachtere en romiger saus van
 door de azijn eerst los te kloppen met een
 eidooier.

■ Ook romig: meng de mierikswortel door 4 eet-
lepels zure room. Of door mayonaise en/of yoghurt,
 indien nodig met water aangelengd tot een mooie
 dikte. Alles op smaak gemaakt als boven.




INGREDIËNTEN

■ 1 el mierikswortel
 (uit een potje),
 of 3 à 4 cm verse, geraspt

■ 2 el wittewijnazijn

■ olijfolie

■ 1 bosuitje of 10 takjes
 bieslook, heel fijn gesneden

■ worcestershiresaus

■ zout




MOSTERDVINAIGRETTE OF -DRESSING

U voelt het al aankomen: voeg naar smaak de
 mosterd aan de azijn toe en verwerk verder tot
 vinaigrette of dressing.




INGREDIËNTEN

■ basisvinaigrette of
 basisdressing (blz. 53 of 54)

■ 1 à 2 el mosterd
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NAM JIM

EEN PITTIGE THAISE SAUS, TE GEBRUIKEN ALS
 DRESSING OF VINAIGRETTE.

1 Vijzel de peper, knoflook, korianderstelen en
 eventuele gember tot pasta.

2 Werk de olie erdoor en maak op smaak met
 zoveel suiker, nam pla en limoensap dat het geheel
 fris-pittig is.

VARIATIES

■ Geef de saus wat extra zing door het groene
 raspsel van de limoen mee te vijzelen.

■ Maak de saus vloeibaarder met sesamolie.




INGREDIËNTEN

■ ½ à 1 pepertje, naar smaak
 van zaad ontdaan

■ 4 tenen knoflook

■ 8 stelen koriander, gehakt

■ ca. 1 dl druivenpitolie
 of juist neutrale olie

■ ca. 1 tl (palm)suiker

■ ca. 2 el nam pla

■ 1 limoen, uitgeperst

■ eventueel: 0,5 cm
 gemberwortel (die geeft
 de saus extra warmte en
 een frisse pittigheid)




Nam pla is een vissaus,
 te vinden in de toko en
 sommige supermarkten.
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PESTO

MAAK PESTO ALS ER LEKKER VEEL GEURIGE BASI-
LICUM IS, MIDDEN IN DE ZOMER. HET VOORJAAR
 BIEDT OOK ALLERLEI ANDER MOOI GROEN WAAR EEN
 FIJN SMEERSEL VAN TE MAKEN IS, EEN BEETJE MET
 DE STRUCTUUR VAN, EH… VAN PESTO EIGENLIJK.

1 Draai in de keukenmachine basilicum, pijnboom-
pitten en knoflook met een beetje olie tot een
 grove pesto. Of gebruik een vijzel, dat is natuurlijk
 wel zo klassiek en zorgt voor een intense smaak.

2 Schep in een ruime kom en doe de Parmezaan
 erbij. Voeg olie toe tot het een net lopende saus is
 en maak op smaak met citroensap, peper en een
 beetje zout.




INGREDIËNTEN

■ 10 takjes basilicum,
 gerist en gehakt

■ 2 el pijnboompitten,
 geroosterd

■ 2 à 3 tenen knoflook, gehakt

■ 3 el Parmezaan, geraspt

■ milde olijfolie

■ citroensap

■ peper & grof zeezout
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SESAMVINAIGRETTE

Bereid als een basisvinaigrette: meng azijn met
 sojasaus en klop de olie er geleidelijk door. Begin
 met de sesamolie en zwak die naar smaak af met
 de neutrale. Roer de eventuele honing of gember-
siroop erdoor en maak op smaak met peper & zout.

VARIATIES

■ Door een schepje mosterd met de rest van het
 zuur te mengen wordt de vinaigrette pittiger en
 ookcon sistenter.

■ Een schepje honing (eventueel met de mosterd)
 geeft ook meer consistentie.




INGREDIËNTEN

■ ca. 0,4 dl rijstazijn

■ 1 el sojasaus
 (liefst Kikkoman)

■ ca. 0,1 dl (lees: scheutje)
 sesamolie

■ ca. 0,7 dl neutrale olie

■ peper & zout

■ eventueel: 1 el honing
 of gembersiroop
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SOJADRESSING

DIT IS DUS EIGENLIJK GEEN DRESSING, WANT ONGE-
BONDEN EN VLOEIEND.

Meng de Kikkoman, azijn, citroenrasp en het
 pepertje. Klop er sesamolie en vervolgens zoveel
 neutrale olie door dat het naar smaak is. Maak
 indien nodig af met peper & zout.




INGREDIËNTEN

■ 2 à 3 el (lees: scheutje)
 Kikkoman of
 (paddenstoelen)sojasaus

■ ca. 0,3 dl rijstazijn

■ 1 tl rasp van biocitroen

■ ⅓ pepertje, van zaad
 ontdaan en fijngesneden

■ ca. 0,4 dl sesamolie

■ ca. 0,4 dl neutrale olie

■ peper & zout

■ eventueel: 1 tl palmsuiker
 of bruine suiker




VERY FRENCH DRESSING

■ Prak de blauwe kaas en klop los met een klein
 scheutje cognac. Voeg de overige ingrediënten toe
 en maak eventueel iets vloeibaarder met een klein
 beetje water. Breng op smaak met peper & zout.

VARIATIE

■ Maak iets frisser met een paar druppels citroen-
sap, iets pittiger met 1 theelepeltje mosterd,
 iets zoeter met 1 heel fijn gesneden tomaat en/
 of kruidiger met 1 handje verse groene kruiden,
 zoals basilicum, dragon, kervel, munt of peter-
selie.




INGREDIËNTEN

■ 50 g roquefort of andere
 smaakvolle blauwe kaas

■ scheutje cognac

■ 3 el crème fraîche

■ 3 el roomkaas

■ peper & zout




Philadelphia of iets
 dergelijks.



72               DRESSINGS EN VINAIGRETTES       SOJADRESSING / VERY FRENCH DRESSING








WALNOTENDRESSING

Pureer de noten, het citroensap en de knoflook en
 meng met olie tot gladde pasta. Slap met water af
 tot een lopende dressing en maak op smaak met
 peper & zout.

VARIATIES

■ Gebruik in plaats van water appel- of perensap.

■ Uiteraard kunnen de noten gevarieerd worden,
 van hazelnoot tot pinda.




INGREDIËNTEN

■ 75 g walnoten, geroosterd
 (blz. 14)

■ ca. 0,4 dl citroensap
 (1 kleine citroen)

■ klein teentje knoflook,
 geplet

■ ca. 0,6 dl neutrale olie

■ peper & zout




YOGHURTDRESSING

Breng de yoghurt op smaak met mosterd, knoflook,
 honing en peper & zout. Meng eventueel de verse
 kruiden erdoor. Slap indien nodig af met een
 scheutje water óf maak voller met een beetje
 olijfolie.




INGREDIËNTEN

■ 1,5 dl yoghurt

■ 1 el (grove) mosterd

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1 volle tl honing

■ peper & zout

■ eventueel: verse kruiden
 zoals hiervoor bij kruiden-
vinaigrette (blz. 67)
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DE RECEPTEN IN DIT HOOFDSTUK KUNNEN RUIM INGEZET WORDEN OM EEN SALADE
 NET IETS VERDER AAN TE KLEDEN: EEN HANGOPBALLETJE VOOR EXTRA FRISHEID,
 GEROOSTERDE PAPRIKA VOOR EEN ZOETIG ACCENT, GEPEKELDE CITROENSCHIL VOOR
 EEN ZOUTZURE TOON, EEN EXTRA KNAPPERTJE IN DE VORM VAN EEN KLASSIEKE
 CROUTON, GEBROKEN KRUIDENCRACKER OF POPCORN. OP DAGEN DAT ER GEEN
 TIJD – OF ZIN – IS IETS EXTRA TE MAKEN, KAN EEN HANDJE KROKANTE NOTEN OF
 KNAPPERIGE KIEMSCHEUTEN OOK AL EEN GROOT VERSCHIL MAKEN.









TOPPINGS EN MEER

CROUTONS 76 POPCORN 78 CHIPS 79 PARMEZAANKOEKJES 82 KROKANTE MOSTERDKRULLEN 83
 TIJM-ROZEMARIJNCRACKERS 84 LUCHTIGE KAAS-‘CROUTONS’ 86 KRUIDIGE SINASNOTEN 88
 REMPEJEH 89 FRISSE HANGOPBALLETJES 91 GEPEKELDE CITROEN, DE MAROKKAANSE METHODE 92
 GEPEKELDE CITROEN, CLAUDIA RODENS SNELLE METHODE 93 GEROOSTERDE CHERRYTOMAATJES 94
 GEROOSTERDE PAPRIKA 95 KRUIDENCRÊPES 96








CROUTONS

IN DE OVEN

Schenk een filmpje olie op een ovenplaat, strooi er
 eventuele smaakmakers over en werk het brood er
 met uw vingers door; zó, dat overal een beetje olie
 aan zit maar ze zich niet volzuigen met vet. Bak
 ze in circa 10 minuten goudbruin in een oven van
 200 °C, schud halverwege een keertje om.

IN DE PAN

Verwarm op middelhoog vuur een zware koekenpan
 met een filmpje olie, eventueel kruiden en zout,
 rol de blokjes brood goed door de olie en bak ze
 in circa 6 minuten rondom goudbruin en krokant.
 Voeg knoflook halverwege toe.

BOTERCROUTONS

Botercroutons kunt u het beste in de pan maken
 omdat ze in de oven lastiger in de gaten te houden
 zijn. Besmeer het brood met boter, strooi er even-
tuele kruiden over en snijd in de gewenste maat.
 Bak rondom goudbruin in een droge pan en strooi
 er halverwege eventueel knoflook bij.

Oliecroutons blijven in een trommel minstens
 een week knapperig. Botercroutons zijn vers het
 lekkerst. Helemaal zonder vet kan ook, maar is
 natuurlijk lang zo lekker niet.




INGREDIËNTEN

■ brood, in plakken,
 blokjes of repen

■ milde (olijf)olie of boter

■ eventueel:
 - fijngehakte knoflook
 - tijm en/of rozemarijn,
 gerist en gehakt
 - grof zeezout




Bij stoofpotachtige
 gerechten is het prettig
 om kleine knappertjes
 te hebben als krokant
 ‘strooigoed’, maar vaak
 zijn grote croutons van
 schuine plakken (stok)
 brood ook een goed idee.
 Boter in plaats van olie
 geeft vollere croutons,
 dat kan bijvoorbeeld
 lekker zijn bij een romige
 soep.
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VARIATIES

■ Maak knoflookcroutons door de plakken brood
 eerst te roosteren zoals hiernaast en na het
 bakken een teentje knoflook over het brood te
 ‘raspen’. Of meng fijngesneden knoflook door
 de olie voor u het brood erdoor werkt. De eerste
 manier geeft een heftiger, scherpere smaak;
 door de knoflook mee te bakken wordt de smaak
 zachter, bruiner zo u wilt.

■ Voor kaascroutons roostert u plakjes brood, al
 dan niet met kruiden, lichtbruin. Bestrooi ze
 met een geraspte kaas naar keuze en gratineer
 ze onder de grill of in een oven van 180 °C. Voor
 klassieke (uien)soep-kaascroutons, snijdt u de
 plakjes heel dun: net dik genoeg om als bodem-
pje voor de kaas te kunnen dienen.

■ De olie kan ook een kruidenolie zijn. Of maak
 hem op smaak met een specerij, zoals komijn-
poeder of (gerookte) pimentón.
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POPCORN

1 Doe een filmpje olie in een pan en strooi er één
 laagje mais in, zó dat de bodem nog net te zien is.

2 Sluit de deksel en zet de pan op middelhoog vuur.
 Schud de pan zodra u de eerste pop hoort een keer
 heen en weer en draai het vuur laag.

3 Als na een paar minuten het gepop zo goed als
 voorbij is, kan het vuur uit. Laat nog even staan
 zodat de laatste korrels die poppen niet alsnog
 door de keuken vliegen.

4 Haal de deksel van de pan, bestrooi de popcorn
 met zout, sluit de deksel nogmaals en schud goed
 om. Of doe alle popcorn in een zak met wat zout,
 vouw hem dicht en schud goed om.

VARIATIE

■ De popcorn kan op smaak gemaakt worden
 met specerijen als komijn, gerookte pimentón
 (picante), ras el hanout, chilivlokken of pittig
 currypoeder. Strooi de smaakmaker over het
 bodempje olie en meng goed door elkaar. Of
 strooi meteen na het poppen over de popcorn
 als hij nog heet is.




INGREDIËNTEN

■ mais voor popcorn

■ neutrale olie

■ zout




U weet het vast wel,
 maar voor de zekerheid:
 als u popcorn maakt
 zonder deksel op de pan,
 schieten ze net als in de
 tekenfilm de hele keuken
 door. Beter van niet dus.
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CHIPS

1 Verwarm de olie om in te frituren tot 180 °C.

2 Frituur kleine porties tegelijk en roer de plakjes
 zodra ze in het vet zitten even goed los.

3 Bestrooi direct na het frituren met (grof) zout of
 een specerij, van ras el hanout tot currymadras.




INGREDIËNTEN

■ 200 g stevige groente, van
 aardappel tot biet en wortel,
 in dunne plakjes

■ neutrale frituurolie

■ zout

■ eventueel: een specerij,
 naar smaak




Gebruik een dunschiller
 of mandoline om zo dun
 mogelijke plakjes te
 maken.
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PARMEZAANKOEKJES

EEN LEKKER ‘KNAPPERTJE’ WAARMEE U EEN
 GERECHT NET IETS EXTRA’S KUNT GEVEN.

1 Verwarm de oven voor op 190 °C.

2 Leg een vel bakpapier op een ovenplaat en
 verdeel er 4 hoopjes geraspte Parmezaan over, geef
 ze de ruimte. Plet de kaas een beetje (niet aan-
drukken).

3 Zet de ovenplaat in de oven. De kaas loopt in een
 paar minuten uit tot een flinterdun koekje. Als u de
 kaas heel luchtig heeft neergelegd, komen er ook
 gaatjes in.

4 Bak ze lichtgoudbruin 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 vervormen.

VARIATIE

■ U kunt de hete koekjes ook over een omgekeerd
 kommetje leggen en zo uit laten harden. U krijgt
 dan een ‘kaaskommetje’ om op het allerlaatste
 moment een salade of iets dergelijks in te
 serveren.

■ Door een eetlepel bloem of een eiwit toe te
 voegen, worden de koekjes steviger.




INGREDIËNTEN

■ 4 flinke el Parmezaan,
 geraspt
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KROKANTE MOSTERDKRULLEN

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Meng mosterd en suiker tot een glad papje.

3 Bestrijk de deegvellen aan één kant met olie en
 aan de andere met het mosterdpapje.

4 Snijd het deeg in repen van 1 centimeter breed
 (of smaller), pak de uiteinden tussen duim en wijs-
vinger en draai (voorzichtig, zeker als je filodeeg
 gebruikt) tegen elkaar in zodat de reep zich oprolt
 als een spiraal. Leg ze iets uit elkaar op een oven-
plaat met een vel bakpapier daarop.

5 Zet in de oven en bak in circa 6 minuten goud-
bruin en krokant. Houd goed in de gaten: bij
 zowel suiker als mosterd is het omslagpunt van
 mooi gebakken naar zwart erg kort. Ofwel, ze zijn
 verbrand voor je het weet.

VARIATIES

■ Vet metalen buisjes met een doorsnede van
 2 à 3 centimeter in en wikkel er spiraalsgewijs
 een reepje deeg omheen, dat geeft een strakkere
 ‘wokkel’ dan wanneer het deeg los de oven in
 gaat. De steel van een garde (uit één stuk, anders
 is de kans groot dat hij het niet overleeft) of
 dergelijk metalen keukengerei telt ook als buisje.

■ Of snijd de repen deeg juist in kortere stukjes die
 over een salade gestrooid kunnen worden.

■ Maak het papje verder op smaak met tijm,
 rozemarijn, komijn, gedroogde citroenrasp, et
 cetera. En/of bestrooi de repen deeg met grof
 zeezout.




INGREDIËNTEN

■ 25 g mosterd

■ 50 g poedersuiker

■ ca. 2 vellen brick- of filodeeg
 of loempiavellen

■ arachideolie
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TIJM-ROZEMARIJNCRACKERS

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Los 1 theelepel zout op in 0,6 deciliter warm
 water. Laat iets afkoelen en voeg de bloem,
 rozemarijn, tijm en olijfolie toe. Kneed in een paar
 minuten tot een redelijk soepel deeg. Als het erg
 droog is, kan er meer water bij: voeg niet meer dan
 2 eetlepels per keer toe en kneed die helemaal
 door voor u besluit dat er meer bij kan. Het moet
 lang niet zo nat worden als brooddeeg.

3 Rol het deeg uit tot circa 0,5 centimeter dik en
 snijd het in 4 stukken. Rol die uit tot de dikte van
 een speelkaart. Bestrijk met nog een beetje olie en
 bestrooi eventueel met zeezout.

4 Leg de deegplakjes op een ovenplaat met bak-
papier en zet ze in de oven. Laat ze in ongeveer
 12 à 15 minuten lichtgoudbruin kleuren.

5 Breek de afgekoelde crackers in stukken: fijn als
 strooisel, of grof om in de sla te steken.




INGREDIËNTEN

■ 150 g bloem

■ 1 takje rozemarijn,
 gerist en gehakt

■ 4 takjes tijm, gerist
 en gehakt

■ 3 el olijfolie

■ zout

■ eventueel: grof zeezout
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VARIATIES

■ Vervang de kruiden door een exotischer
 mengsel, zoals garam masala, za’atar en/of
 chilivlokken.

■ Snijd het deeg in reepjes van 1 centimeter breed,
 pak de uiteinden tussen duim en wijsvinger en
 draai ze tegen elkaar in zodat het reepje zich
 oprolt als een spiraal.

■ Zet metalen vormpjes ondersteboven op een
 ovenplaat. Vet ze in en leg er een iets te groot
 lapje deeg overheen (mag vierkant zijn) en bak
 zo af tot ‘slakommetjes’.

■ Rol het deeg nog iets dunner uit, snijd er repen
 van 1 centimeter breed en circa 5 centimeter
 lang van en leg er een luchtige knoop in.
 Wanneer de knoop te strak is, of het deeg te dik,
 wordt het deeg op de plek waar het elkaar raakt
 niet mooi gaar.
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LUCHTIGE
 KAAS-‘CROUTONS’

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Smelt op laag vuur de roomkaas met de boter,
 geraspte kaas en knoflook in een steelpannetje
 met dikke bodem. Roer af en toe om met een brede
 spaan zodat alles zich goed mengt. Maak hoog op
 smaak met peper en laat afkoelen.

3 Klop ondertussen het eiwit stijf en vouw het
 rustig door het inmiddels nagenoeg afgekoelde
 kaasmengsel.

4 Haal de stukjes brood door het mengsel en wip
 ze met een vork uit de kom, direct op een oven-
plaat met bakpapier. Zorg ervoor dat ze net iets
 uit elkaar liggen.

5 Zet in de oven en draai de temperatuur naar
 200 °C. Bak de luchtige kaascroutons in circa
 10 minuten goudgeel.




INGREDIËNTEN

■ 40 g of 1 flink volle el
 roomkaas

■ 75 g boter

■ 75 g extra belegen kaas,
 geraspt

■ 2 tenen knoflook,
 heel fijn gehakt

■ 1 eiwit

■ 4 witte boterhammen
 van een paar dagen oud,
 zonder korst en in blokjes
 of repen

■ peper




Philadelphia of iets
 dergelijks.




Als u geen oud brood
 heeft, legt u de boter-
hammen uitgespreid op
 het fornuis terwijl de
 oven opwarmt, zodat ze
 drogen zonder te kleuren.
 Dat werkt alleen bij een
 ouderwets fornuis, maar
 op een ‘nieuwerwetse’ cv
 kan ook.
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VARIATIES

■ Maak het mengsel al naar gelang de toepassing
 op smaak met bijvoorbeeld komijnzaad,
 sesamzaad, gerookte pimentón (picante),
 rozemarijn of tijm.

■ Ook fijn om een sandwich mee te maken: neem
 2 of 3 boterhammen per persoon, laat ze heel
 en leg ze 2 minuten in de oven. Draai ze om en
 besmeer de bovenkant met een laagje kaas-
eimengsel. Maak terwijl het brood bakt een
 eenvoudige groene salade (eventueel met een
 gebakken paddenstoel of geroosterde paprika).
 Houd per persoon een boterham apart en beleg
 de rest royaal met sla. Leg de apart gehouden
 boterham erop en snijd, voorzichtig, schuin
 doormidden. Verdeel met een brede schep over
 borden.
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KRUIDIGE SINASNOTEN

1 Verwarm de oven voor op 175 °C.

2 Meng in een diep bord de bloem met 1 theelepel
 zout.

3 Klop in een diep bord het ei los met een paar
 druppels water, de rozemarijn en sinaasappelrasp.

4 Meng de noten, steeds in kleine porties, met een
 vork door het bord met ei. Wip ze met de vork uit
 het ei en laat ze stuk voor stuk in de bloem vallen.
 Beweeg het bord heen en weer zodat de noten
 erdoor rollen tot ze goed bepoederd zijn.

5 Haal de noten weer door het ei en vervolgens nog
 een keer door de bloem.

6 Spreid de noten uit op een ovenplaat met
 bakpapier en zet ze 10 minuten in de oven. Rol ze
 halverwege een keertje om.

VARIATIE

■ Pas de kruiderij aan naar gelang de toepassing:
 cayennepeper, kerrie, knoflookpoeder (dat
 verbrandt minder snel dan verse knoflook), ras
 el hanout of gemberpoeder. Citroen in plaats
 van sinaasappelrasp kan natuurlijk ook. Omdat
 de noot uiteindelijk maar een dun korstje krijgt,
 mag het mengsel flink op smaak zijn, anders
 blijft er niets van over.




INGREDIËNTEN

■ ca. 50 g bloem of fijn
 maismeel

■ 1 ei

■ 2 el gedroogde rozemarijn,
 gehakt

■ 1 biosinaasappel, rasp

■ 100 g blanke amandelen
 of hazelnoten

■ zout




Alle soorten gepelde
 noten zijn geschikt voor
 dit recept, maar van de
 smaak van een macada-
mianoot blijft misschien
 een beetje weinig over.
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REMPEJEH

EEN LEKKERE SNACK, MAAR MOOI DUN GEBAK-
KEN EN IN GROVE STUKKEN GEBROKEN OOK EEN
 PRETTIG KNAPPERTJE OM MEE TE STROOIEN. NIET
 ALLEEN OP SALADE, MAAR BIJVOORBEELD OOK
 OVER STAMPPOT. DAT IS GEEN CON-FUSION KOKEN,
 DAT IS GEWOON LEKKER. HET PITTIGE GEEFT EEN
 MOOI TEGENWICHT AAN BIJVOORBEELD HET BITTER
 VAN KOOL OF HET ZOET VAN WORTEL. IN EEN GOEDE
 TROMMEL BLIJVEN ZE BEHOORLIJK LANG LEKKER,
 ALTIJD HANDIG OM IN HUIS TE HEBBEN.

1 Los de santen op in 1,5 deciliter lauw water. Laat
 het water afkoelen.

2 Meng de twee soorten bloem, specerijen en
 eventuele kemirinoten en sambal. Voeg al roerend
 het santenwater toe, zorg dat het vocht steeds is
 opgenomen voor je verder giet. Voeg indien nodig
 nog een klein beetje extra water toe, tot het zo dik
 is als pannenkoekenbeslag. Meng dan de pinda’s,
 knoflook en sjalot erdoor. Voeg zout naar smaak
 toe en laat 30 minuten rusten.

3 Verhit een ruime, zware koekenpan met een
 royale laag olie. Schep er met een eetlepel een
 portie beslag in; zorg met de punt van de lepel dat
 de pinda’s een beetje eerlijk verdeeld zijn. Bak in
 een paar minuten goudbruin, let op dat de olie niet
 te heet wordt. Als de koeken niet helemaal in de
 olie liggen te spetteren, moeten ze waarschijnlijk
 omgedraaid worden.




VOOR 8 PINDAKOEKJES

■ 50 g kokos (santen)
 van een blok

■ 50 g rijstebloem

■ 50 g bloem

■ 2 tl korianderpoeder

■ 1 tl komijnpoeder

■ 1 mespunt
 galangawortelpoeder
 (kentjoer)

■ 125 g ontvelde,
 ongebrande pinda’s

■ 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1 sjalotje, heel fijn
 gesnipperd

■ neutrale olie

■ zout

■ eventueel:
 - 3 kemirinoten, fijngemalen
 - 1 à 2 el sambal




Niet overal even mak-
kelijk te vinden. Dop-
pinda’s meestal wel: wrijf
 ze eenmaal gedopt in
 een doek of tussen uw
 handen tegen elkaar en
 de vliesjes komen zo los.
 Reken als u doppinda’s
 gebruikt ongeveer
 50 gram extra ‘vuil
 gewicht’.
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4 Voor een ovenversie schept u steeds een lepel op een
 ovenplaat bekleed met bakpapier. Verdeel ook dan de
 pinda’s met de punt van de lepel: daarmee spreidt u ook
 meteen het beslag zo dun mogelijk uit. Bak de koeken in
 ca. 10 minuten goudbruin in een oven van 180 ºC.

Normaal gesproken worden ze in olie gebakken:
 in de oven geeft een droger en uiteraard veel lichter
 resultaat. Dat kan voor salade wel zo prettig zijn.

VARIATIES

■ Voor de kokosliefhebbers: er kan meer in, ongeveer
 100 à 150 gram.

■ Meestal worden de koeken ook vrij pedis gemaakt,
 voeg daarvoor 1 à 2 volle eetlepels sambal toe.
 Bedenk wel of het bij de beoogde salade past.
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FRISSE HANGOPBALLETJES

1 Hang een zeef in een diepe pan, leg er een
 geurloze theedoek in en stort de yoghurt erin.
 Meng er de eventuele knoflook door. Draai de doek
 dicht, zet het geheel in de koeling en laat 12 uur
 uitlekken.

2 Draai de hangop tussen uw handpalmen tot
 balletjes met het formaat van minimozzarella. Het
 vrijgekomen vocht (de wei) is, als er geen knoflook
 door zit, best lekker om zo te drinken of verwerk
 het bijvoorbeeld in soep.

VARIATIE

■ Maak de yoghurt vóór het uitlekken behalve met
 knoflook op smaak met bijvoorbeeld basilicum,
 tijm, dragon, peterselie, daslook, eetbare bloemen,
 et cetera. Of laat de yoghurt naturel en rol de
 balletjes door; verse kruiden of specerijen, of
 zaadjes, tot ‘suiker’ gemalen noten…

Als u gedroogde kruiden gebruikt, kunnen de
 balletjes onder olijfolie zo’n 3 weken bewaard
 worden in gesteriliseerde potten (blz. 17). Voor
 de zekerheid is het verstandig ze in de koeling te
 zetten.




VOOR CA. 20 BALLETJES

■ 1 l Griekse yoghurt

■ eventueel: 3 tenen knoflook,
 fijngehakt
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GEPEKELDE CITROEN,
 DE MAROKKAANSE METHODE

1 Houd de inkepingen van de biocitroenen iets
 open zodat je er zout in kunt strooien, 1 eetlepel
 per citroen, en knijp ze weer dicht.

2 Doe de citroenen in een gesteriliseerde pot
 (blz. 17) en druk ze flink tegen elkaar aan. Laat de
 gesloten pot 3 à 4 dagen staan.

3 Druk de citroenen nu de schil zachter is
 geworden nog eens samen. Pers de andere
 5 citroenen uit en schenk het sap erover: zorg dat
 de biocitroenen helemaal onderstaan omdat ze
 anders onherroepelijk zullen gaan schimmelen.

4 Sluit de pot weer en zet op een koele plaats, laat
 in elk geval 30 dagen staan. Langer mag ook, daar
 worden ze alleen maar lekkerder van.

5 Haal de benodigde citroen met een schone tang
 uit de pot, spoel af onder de koude kraan en snijd
 het vruchtvlees los.




VOOR 1 POT

■ 5 biocitroenen,
 in de lengte ingekerfd

■ nog eens 5 citroenen

■ zout




Limoenen, sinaasappelen
 en ander citrusfruit kunt
 u ook op deze manier
 pekelen.
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GEPEKELDE CITROEN, CLAUDIA
 RODENS SNELLE METHODE

1 Maak in de lengte van de citroenen 8 inkervingen,
 zo oppervlakkig dat je het wit net ziet.

2 Doe ze in een pan met 4 eetlepels zout en zoveel
 water dat ze onderstaan. Leg er een deksel of bord
 op zodat ze ondergedompeld blijven.

3 Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat in
 25 minuten de schil zacht worden.

4 Haal de citroenen uit het vocht en snijd, zodra je
 ze aan kunt pakken, de schil los en in reepjes.

5 Doe de gesneden schil in een gesteriliseerde pot
 (blz. 17) en schenk er olie op tot ze onderstaan.

6 Gebruik schoon gereedschap om er een portie uit
 te scheppen.




VOOR 1 POT

■ 4 biocitroenen

■ neutrale olie

■ zout
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GEROOSTERDE CHERRYTOMAATJES

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Leg de cherrytomaatjes in een platte ovenschaal
 waarin ze een beetje de ruimte hebben. Druppel
 er olijfolie over zodat ze net glanzen van de olie.
 Verdeel er een kneepje zeezout en eventueel
 rozemarijn over en maal er peper over.

3 Zet de cherrytomaatjes in de oven en rooster ze
 circa 4 minuten; tot ze nét beginnen te rimpelen
 maar nog wel stevig zijn.




INGREDIËNTEN

■ 200 g cherrytomaatjes

■ 1 kneepje grof zeezout

■ olijfolie

■ peper

■ eventueel: 1 takje rozemarijn,
 gerist en gehakt




Soms is het mooi de
 cherrytomaatjes aan de
 tros te serveren, al naar
 gelang de toepassing
 heel, of in wat kortere
 stukken. Knip de steel
 voor hij de oven in gaat:
 eenmaal gaar vallen de
 tomaatjes er door het
 knippen snel af.
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GEROOSTERDE PAPRIKA

GROENE PAPRIKA’S LATEN ZICH DOORDAT ZE NOG
 NIET VEEL SUIKER ONTWIKKELD HEBBEN MINDER
 MOOI ROOSTEREN (HOE MEER SUIKER, HOE
 MEER ER TE KARAMELLISEREN VALT IMMERS)
 EN SCHILLEN. GEBRUIK DUS LIEVER RODE, OF
 ANDERS GELE EXEMPLAREN.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Leg, zodat er straks niet hard geschrobd hoeft te
 worden, een vel bakpapier in een ovenschaal. Vet
 het papier in en leg de paprika’s er met de bolle
 kant naar boven op.

3 Rooster ze ongeveer 20 minuten in de oven tot
 de schil zwarte blazen heeft.

4 Dek de schaal af met aluminiumfolie, of doe de
 paprika’s in een afsluitbare diepvrieszak of pan.
 Laat helemaal afkoelen en verwijder dan de schil
 met uw vingers of een klein mesje.




INGREDIËNTEN

■ rode of gele paprika’s,
 gehalveerd en
 schoongemaakt

■ olijfolie




In zijn geheel roosteren
 boven een vlam kan ook.
 Het nadeel vind ik dat het
 zo’n geklieder is om de
 pitjes uit de gare paprika
 te krijgen.
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KRUIDENCRÊPES

1 Doe de kruiden in een hoge beker en pureer ze
 met net voldoende melk om te zorgen dat het pakt.
 Voeg als het geheel glad is de rest van de melk toe.

2 Doe de bloem in een kom, klop de eieren erdoor
 en vervolgens, in gedeeltes, de kruidenmelk. Zorg
 ervoor dat het mengsel steeds geheel glad en
 klontvrij is voordat u meer melk toevoegt. Roer tot
 een glad, lopend beslag.

3 Verhit een zware crêpe- of koekenpan en vet hem
 in met een propje keukenpapier waartegen je de
 oliefles hebt omgekeerd. Schep als de pan goed
 heet is een soeplepel beslag in het midden. Houd
 de pan schuin en draai hem snel rond zodat het
 beslag zo dun mogelijk uitvloeit in de pan. Of spreid
 met een crêpehoutje of brede spaan zo snel en dun
 mogelijk uit.

4 Bak de crêpe tot er gaatjes in het deeg komen,
 draai om en bak de andere kant ook, tot er licht-
goudbruine plekjes ontstaan.

5 Bak de andere crêpes en houd ze warm op een
 bord dat op een pan heet water staat.

6 Als ze voor de salade zijn, hoeven ze niet warm
 gehouden te worden. Uitgespreid worden ze
 droger, gestapeld en afgedekt met folie blijven ze
 soepel. Net wat u wilt.




VOOR CA. 8 CRÊPES

■ ⅓ bos (gemengde) kruiden,
 gerist en gehakt

■ 2,5 dl melk

■ 125 g bloem

■ 2 à 3 eieren,
 hoe meer ei hoe luchtiger

■ zonnebloemolie




Varieer de kruiden al
 naar gelang de trek en de
 toepassing van de crêpes,
 bijvoorbeeld: peterselie,
 selderij en dragon of ba-
silicum, tijm en oregano,
 of rozemarijn en tijm,
 of kervel en zuring, of
 daslook.
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VARIATIES

■ 1 handje gesneden spinazie erbij geeft een nog
 groener beslag.

■ Verder kan het beslag pittiger gemaakt worden
 met (cayenne)peper, gerookte pimentón, fijn-
geraspte citroenschil, of specerijen van Indiaas
 tot Midden-Oosters.

■ Voor een glutenvrije versie: de bloem kan ver-
vangen worden door kikkererwten- of kastanje-
meel.




Gebruik de crêpes om te
 vullen, zoals een wrap,
 of om in reepjes over
 salades te strooien.
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DARTELE LAMMETJES, WEIDES VOL FRIS GROEN, ONTLUIKENDE KNOPPEN EN
 SPRUITENDE PLANTEN. DAT IS WAAR DE LENTE VOOR STAAT: DE BELOFTE VAN
 MOOI, NIEUW LEVEN. DE MEEST VOOR DE HAND LIGGENDE VERKLARING VOOR HET
 ONTSTAAN VAN HET WOORD LENTE IS ‘LENGENDE DAGEN’. MAAR LANG GENOEG
 VOOR EEN RIJKE OOGST ZIJN ZE NOG NIET. DAAROM LIJKT HET MIJ GEEN TOEVAL
 DAT LENT, ENGELS VOOR DE VASTENTIJD, IN HET VOORJAAR VALT; DIT SOORT
 EEUWENOUDE GEBRUIKEN HEBBEN DOORGAANS EEN PRAKTISCHE VERKLARING:
 ER IS GEWOON NOG NIET ZOVEEL TE OOGSTEN, ALLES KOMT IMMERS NET TOT
 LEVEN. WAT ER WEL IS, IS VOL VAN SMAAK, SAPPIG, MALS EN KRAAKVERS. JONGE
 SLABLAADJES, DASLOOK, KIEMPLANTJES, POSTELEIN, RAAPSTELEN, ZURING,
 WATERKERS, KNAKKENDE RADIJSJES, DE EERSTE WEIDEMELK, MISSCHIEN WEL
 VERWERKT TOT ZACHTE KAAS… EN VERGEET DE ASPERGES NIET. TOT DIE TIJD
 ZIJN WE IN HET VROEGE VOORJAAR CREATIEF MET WAT ER NOG IS AAN BEWAARDE
 INGREDIËNTEN; OOK ALS DIE GEZOUTEN, GEPEKELD OF BEVROREN ZIJN GEWEEST,
 COMBINEREN ZE VAAK JUIST GOED MET DE SMAKEN VAN HET VOORJAAR. DENK AAN
 ZUURKOOL MET MALSE BLAADJES EN EEN (GEPOCHEERD) EITJE, GEROOSTERDE
 BIETJES EN PISTACHENOOTJES MET JONGE SPINAZIE, OF WATERKERS MET INGELEGDE
 KOMKOMMER. ER IS MET EEN BEETJE LIEFDE EN FANTASIE VAN ALLES TE VERZINNEN,
 TOT HALVERWEGE DE LENTE DE HOORN DES OVERVLOEDS BEGINT TE STROMEN.
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VOORJAARSGROEN
 MET KIP EN EI

1 Verwarm een ruime koekenpan met een beetje
 olie en bak daarin de reepjes kip in circa 5 minuten
 rondom goudbruin en gaar. Druppel er halverwege
 een beetje citroensap op en maal er peper & zout
 over.

2 Maak molsla, voorjaarsgroen en sud ’n sol aan
 met de vinaigrette, verdeel luchtig over borden of
 kommen en verdeel de kip erover. Schik de eierhelf-
ten erop met de open kant naar boven.

VARIATIES

■ Schaaf er flinters harde, oude kaas over:
 Hollandse brokkel, Parmezaan, pecorino.

■ Gebruik gerookte kipfilet in plaats van gewone.
 Snijd de kip in dat geval in dunne plakjes.

■ Pocheer de eieren (blz. 48) in plaats van ze te
 koken. Begin pas als de sla al op de borden ligt
 zodat de eitjes direct op de plaats van bestem-
ming komen.

VISVERSIE

■ Vervang de kip door (gerookte) zalm of heilbot,
 of gespoelde ansjovis uit blik.

VEGAVERSIE

■ Bestrooi met fijne (kaas) croutons (blz. 76-77
 of 86) of met in reepjes gescheurde, smakelijke
 mozzarella.




VOOR DE SALADE

■ 120 à 200 g kipfilet, in de
 lengte in plakken, vervolgens
 in reepjes van 1 cm breed

■ 1 bos molsla, grof gesneden

■ 2 handen gemengd
 voorjaarsgroen, bijvoor-
beeld veldkers, zevenblad,
 jonge zuring

■ handje sud ’n sol-tomaatjes,
 in reepjes, of kappertjes

■ 4 eieren, net niet hard
 gekookt en gehalveerd

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ (kruiden)vinaigrette (blz. 67)




Als uw groenteboer, of
 tuin, geen voorjaarsgroen
 biedt, gebruikt u gewoon
 andijvie, lof en bijvoor-
beeld bietenblaadjes en
 verse kruiden.
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AARDAPPELSALADE

EEN KLASSIEKER UIT GROENTEBIJBEL.

1 Kook de aardappelen afhankelijk van de soort in
 15 à 20 minuten net gaar en laat ze even uitdampen.

2 Meng ze – nog warm zodat de smaak goed in kan
 trekken – met de vinaigrette en eventuele witte
 wijn.

3 Laat liefst 1 uur (of langer) 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/of bieslook en
 peterselie voor de simpelste versie.

■ Iets meer azijn, 2 eetlepels grof gehakte kapper-
tjes en 1 eetlepel augurk in blokjes.

■ Ca. 3 stengels fijngesneden bleekselderij en even-
tueel 1 zurige appel in brunoise.

■ 1 handje fijngesneden rucola en 3 tomaten in
 blokjes.

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

■ Voeg 1 eetlepel fijngehakte munt en 1 eetlepel
 korianderblaadjes toe.

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

■ Vervang de vinaigrette of mayonaise door milde
 mosterddressing (blz. 68). Meng 2 handjes poste-
lein door de afgekoelde aardappel. Verdeel over
 borden en garneer ook weer met postelein.




VOOR DE SALADE

■ 400 g aardappel,
 in kleine blokjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 1 dl simpele
 (groenekruiden)vinaigrette
 (blz. 67) of mayonaise
 (blz. 54)

■ peper & zout

■ eventueel: scheutje witte
 wijn




Zie ook blz. 290, 296,
 297, 349 en 427 voor
 varianten.




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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■ Vervang de vinaigrette door 4 eetlepels pesto
 (blz. 70) en voeg nog 2 eetlepels gerooster-
de pijnboompitten toe. Meng er eventueel
 100 gram gare doperwten door.

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

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

VISVERSIE

■ Voeg 100 gram gerookte vis, bijvoorbeeld ma-
kreel in reepjes, en wat citroensap toe. Of maak
 af met een paar gespoelde ansjovis uit blik.

VLEESVERSIE

■ Voeg een halve, fijngesneden radicchio en
 100 gram knapperig uitgebakken spek toe.
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LINZENSALADE
 MET ASPERGES
 EN RABARBER

1 Kook de linzen gaar met de tenen knoflook,
 meestal is (in tegenstelling tot wat de verpakking
 zegt) een minuut of 10 à 15 ruim voldoende. Laat
 2 minuten uitdampen en meng dan de rabarber en
 vinaigrette erdoor. Laat 25 minuten marineren.

2 Snijd ondertussen de groene asperges vanaf
 1 centimeter onder hun kopje in schuine plakjes van
 0,5 centimeter. (De kontjes kunnen uiteraard weg,
 of in de soep.)

3 Verwarm een ruime koekenpan met een beetje
 olie en fruit daarin de asperges 2 à 3 minuten
 zonder te kleuren. Blus af met een scheutje water
 en laat dat in 1 à 2 minuten verdampen en de
 asperges beetgaar worden. Spreid ze uit op een
 bord zodat ze niet verder garen.

4 Meng als alles afgekoeld is het geheel luchtig
 door elkaar en maak op smaak met peper & zout.
 Verdeel de eventuele crottin erover.




VOOR DE SALADE

■ 120 tot 200 g groene linzen

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ 2 à 3 stengels rabarber, in
 plakjes van maximaal 2 mm

■ 1 bosje groene asperges

■ 1 bosje waterkers, geplukt

■ 1 handje amandelen,
 geroosterd (blz. 14) of
 gerookt en grof gebroken

■ milde olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 1 rijpe crottin,
 in heel dunne partjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette met een beetje
 honing (blz. 61)
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KINGFISHER’S SALAD

VAN ALLE CAFÉS IN AMSTERDAM IS DE KINGFISHER
 MIJN DUIDELIJKE FAVORIET. DAAR ZIJN HEEL VEEL
 REDENEN VOOR, TWEE DAARVAN ZIJN BAS & ELI.
 BARMANNEN NAAR MIJN HART. ZE HEBBEN GOED
 GETAPT BIER, FIJNE KOFFIE, EEN DAGSPECIAL EN
 EEN KAART ZONDER FRATSEN, MÉT ALLES WAAR JE
 ZIN IN KUNT HEBBEN. HIER ELI’S SPECIAL.

1 Meng spinazie en sla, verdeel in luchtige hoopjes
 over borden en strooi het meeste van de uiringen
 erover.

2 Halveer de avocado’s in de lengte en schep ze
 uit hun schil (blz. 41). Geef het dikke deel snedes
 in de lengte, tot op de helft, zodat hij iets uit kan
 waaieren. Leg met de bolle kant naar boven op een
 bergje sla. Leg tussen de uitsparingen een plak
 zalm en drapeer de rest van de zalm tegen het
 smalle deel, als een kraagje. Bestrooi met pijn-
boompitten, de overige uienringen en sesam.

3 Meng de honing en het limoensap door de vinai-
grette. Druppel de vinaigrette erover, deze salade is
 toss yourself.

VARIATIES

■ Maak de dressing eventueel op smaak met
 sesamolie.

■ Bestrooi met knoflookcroutons (blz. 76-77).

■ Rooster norivellen heel kort (liefst onder een
 salamander) en strooi ze er in flieders overheen.
 Ander, niet-knapperig wier kan ook; de zilte
 smaak combineert mooi met de vette zalm en
 romige avocado.




VOOR DE SALADE

■ 4 handjes spinazie

■ 1 kropje blonde sla:
 krop, romaine of lollo,
 grof gesneden

■ 2 avocado’s

■ ca. 250 g gerookte zalm,
 in dunne plakken

■ 2 el pijnboompitten,
 geroosterd

■ 1 kleine rode ui,
 in fijne ringen

■ 2 el sesamzaad, geroosterd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette met mosterd
 (blz. 68)

■ 1 volle tl honing

■ 1 limoen, uitgeperst




Eli zegt dat het gelijke
 delen moeten zijn zodat
 je een mooi contrast
 tussen lichte en donkere
 blaadjes hebt.
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ANDIJVIESALADE
 MET ARTISJOK EN SCHAPENKAAS

1 Roer in een ruime kom de appelstroop los met
 eenzelfde hoeveelheid azijn, klop er olie bij tot u
 een mooie dressing heeft. Maak af met peper &
 zout en eventueel citroensap (het kan goed zijn
 dat de appelstroop al voldoende fruitzuur heeft
 gegeven).

2 Meng alles behalve de kaas erdoor en verdeel
 over borden. Schaaf er (met de dunschiller) kaas
 over.

VARIATIE

■ Voeg 2 klein gesneden, hardgekookte eieren en
 geroosterde tomaatjes toe (blz. 94).

VISVERSIE

■ Met gebakken dorade (zeebrasem) of zeebaars.

VLEESVERSIE

■ Met (varkens)fricandeau.

SALADE ROYALE

■ Met stukjes aardappel: laat die 15 minuten mari-
neren in de dressing. Of met korte pasta.




VOOR DE SALADE

■ 1 krop andijvie,
 niet al te fijn gesneden

■ 6 artisjokbodems (uit blik),
 gespoeld en in reepjes

■ 2 el zilveruitjes, gehalveerd

■ 2 el kappertjes

■ stuk harde schapenkaas,
 Hollandse, pecorino of
 manchego

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 el appelstroop

■ 1 el kruidenazijn

■ milde olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: citroensap
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ASPERGES MET EI

EEN COMBINATIE DIE ALS SALADE NET ZO GOED
 KLOPT ALS HET KLASSIEKE HOOFDGERECHT. IN
 DEZE VERSIE GEBRUIKEN WE GROENE ASPERGES
 OMDAT ZE EEN MOOI KLEUR- EN SMAAKCONTRAST
 GEVEN MET DE AARDAPPELTJES, MET WITTE KRIJGT
 U EEN ZACHTERE SMAAK. DOOR DE AARDAPPEL
 ACHTERWEGE TE LATEN WORDT DE SALADE
 VANZELFSPREKEND LICHTER.

1 Kook de aardappeltjes in circa 15 tot 20 minuten
 net gaar en laat ze goed uitgespreid uitdampen.

2 Snijd ondertussen de bovenste 4 centimeter van
 de groene asperges schuin eraf en stoom de kopjes
 in een paar minuten beetgaar boven de aardappel.
 Snijd de rest schuin in transparant dunne plakjes.
 (De kontjes kunnen uiteraard weg, of in de soep.)

3 Klop de mayonaise los met een beetje water tot
 ze net vloeibaar is.

4 Meng de aardappel, plakjes asperge en mayonai-
se. Maak op smaak met peper & een klein beetje
 zout. Verdeel over borden en verdeel de asperge-
toppen erover. Leg de helften ei erbovenop, met
 het geel naar boven. Verdeel een kneepje zeezout
 over het geheel.

5 In plaats van lauwwarm (sorry voor dat onsma-
kelijke woord dat niet voor niets vaak vervangen
 wordt door het Franse tiède) kan de salade natuur-
lijk ook licht gekoeld, of in elk geval geheel afge-
koeld geserveerd worden.




VOOR DE SALADE

■ 400 g nieuwe aardappeltjes,
 in brunoise (of nieuwe
 krieltjes in partjes)

■ 20 groene asperges

■ 4 eieren, niet helemaal hard
 gekookt, gehalveerd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ mayonaise (blz. 54),
 hoeveelheid naar smaak

■ peper & (gerookt) grof
 zeezout




VARIATIE

■ Pocheer de eieren
 (blz. 48) in plaats
 van ze te koken; de
 dressing is dan niet
 echt nodig. Maak alles
 alleen even aan met
 kruidenazijn en milde
 olijfolie
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GEGRATINEERDE GEITENKAAS
 MET HONING-TIJMDRESSING

HÉÉL LANG GELEDEN WERKTE IK BIJ EEN RESTAU-
RANT WAAR DEZE SALADE OP DE KAART STOND.
 OMDAT WIJ KOKS WELEENS IETS WILDEN VERANDE-
REN, HEBBEN WE MEERDERE KEREN GEPROBEERD
 HEM VAN DE KAART TE HALEN, OF DAN TOCH IN ELK
 GEVAL AAN TE PASSEN. HET GEVOLG: KWAAIE KLAN-
TEN (OF GEAGITEERDE GASTEN OM IN HORECAJAR-
GON TE SPREKEN), DE GEITENKAASSALADE BLEEF.
 INMIDDELS STAAT HIJ BIJ BIJNA ELKE LUNCHGELE-
GENHEID IN EEN OF ANDERE VORM OP DE KAART.

Nog jarenlang werd me als ik nieuw in een keuken
 kwam werken uitgelegd dat ‘je de honing over
 moet laten koken’ om de dressing te maken. Onze
 eigen antieke grap. Overkoken gebeurde namelijk
 zo vaak dat we er maar van maakten dat het bij
 het recept hoorde. Onzin, het kan prima met een
 schoon fornuis. Ook prima zonder de jus de veau
 trouwens, gebruik in dat geval een eidooier om de
 dressing te binden. Meng die dan door het afge-
koelde honingmengsel voor de olie erbij gaat.

1 Maak de sla aan met de dressing en verdeel in
 hoge bergjes over borden.

2 Leg de plakken geitenkaas iets uit elkaar op
 een ovenplaatje en gratineer ze een paar minuten
 onder de grill tot ze een goudbruin korstje hebben.

3 Schuif-schep met een platte spaan op de salade.




VOOR DE SALADE

■ 4 flinke handen
 gemengde sla

■ 4 plakken geitenkaas van
 de rol van ca. 1,5 cm dik

OM MEE AAN TE MAKEN

■ honing-tijmdressing (blz. 63)




Zo’n grote geitenkaasrol
 met een doorsnede van
 circa 5 centimeter.




VARIATIE

■ Ook lekker met
 geroosterde pompoen-
pitten en zongedroog-
de tomaatjes.
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AVOCADO MET BLOED-
SINAASAPPEL EN WALNOOT

HET BITTERE VAN WALNOOT, DE ZACHTE ROMIGHEID
 VAN AVOCADO, FRISHEID VAN CITRUS EN ZOUTE PIT
 VAN PARMEZAAN. WAT MAAKT HET DAN NOG UIT ALS
 HET VOORJAAR MET BUIEN KOMT?

1 Spreid de walnoten uit op een ovenplaat, strooi
 er een kneepje zeezout over en rooster ze (blz. 14).
 Als u de oven verder nergens voor op hoeft te
 stoken, kunnen ze ook in een droge koekenpan of
 juist gefrituurd (dat kan ook in een klein pannetje).
 Bestrooi ze dan meteen na het frituren met
 zeezout.

2 Meng in de kom met opgevangen sinaasappelsap,
 de partjes, de vinaigrette, sla en avocado door
 elkaar zonder te kneuzen.

3 Verdeel over borden, bestrooi met de noten en
 schaaf er Parmezaan over.

VARIATIE

■ Geef er eventueel Parmezaankoekjes bij (blz. 82).




VOOR DE SALADE

■ 2 flinke handen walnoot

■ 2 à 3 (bloed)sinaasappelen,
 uitgesneden (blz. 39) boven
 de slakom

■ 4 handjes veldsla

■ 2 avocado’s, in de lengte
 in reepjes, eventueel
 een beetje afgekort
 (blz. 41)

■ stuk Parmezaan

■ grof zeezout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenvinaigrette




Mooi rijp, dat lijkt me
 logisch.
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SALADE VAN DE
 KOUDE GROND

DA’S WEER EENS WAT ANDERS DAN PSYCHOLOGIE.

1 Verhit een ruime koekenpan met een beetje
 olie. Bak daarin de bietjes kort aan; 1 à 2 minuten
 per kant zodat ze net een baklaagje krijgen. Voeg
 de knoflook en tijm toe, schud goed om en blus af
 met een scheutje water en laat dat in een minuutje
 verdampen. Draai het vuur uit en laat afkoelen.

2 Maak ondertussen de wortel aan met citroensap,
 olie en peper & zout.

3 Meng alles door elkaar en verdeel over borden of
 kommen. Geef er ‘grijs’ brood bij. Misschien licht
 geroosterd en met zoute boter.

VARIATIES

■ Als er al mooie verse is, vervang de tijm dan door
 dragon voor een frisser effect. Of meng er later
 in het jaar venkel, fijngesneden, door.

■ Bestrooi met kruidige sinasnoten (blz. 88).

■ Rooster 1 handje pompoenpitten (die groene)
 in een droge koekenpan en strooi ze over de
 salade.




VOOR DE SALADE

■ 2 rauwe bietjes, rood of geel,
 in brunoise

■ 1 teentje knoflook,
 fijngehakt

■ 3 takjes tijm,
 gerist en gehakt

■ 1 bosje worteltjes,
 of 2 winterwortelen,
 in reepjes van
 ca. 5 mm bij 5 cm

■ 2 volle el kappertjes

■ erbij: ‘grijs’ brood

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout




‘Grijs’ brood is de
 mooie Vlaamse
 benaming voor (land)
 brood dat het midden
 houdt tussen wit- en
 bruinbrood.
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LOFSALADE MET ARTISJOK
 EN BLAUWE KAAS

1 Snijd de kontjes van de lof en haal de buitenste
 blaadjes los. Snijd de rest volgens de methode
 potlood (blz. 46) in lange, fijne reepjes.

2 Maak de gesneden lof, artisjokbodems en drie-
kwart van de waterkers aan met de dressing.

3 Verdeel over borden, steek de blaadjes er luchtig
 in, zó dat ze een beetje omhoog om zich heen
 wijzen.

4 Strooi de overige ingrediënten erover, de overige
 blaadjes groen als laatste.

SALADE ROYALE

■ Met korte pasta, couscous of blokjes aardappel.




VOOR DE SALADE

■ ca. 4 stronkjes rood- of witlof

■ 4 à 6 artisjokbodems
 (uit blik is prima),
 gespoeld en in reepjes

■ als het er al is: 1 flinke bos
 waterkers, de blaadjes
 geplukt, de fijne
 steeltjes fijngesneden
 en anders: ½ kropje
 andijvie, grof gesneden
 of 3 volle handen veldsla

■ 2 handjes sud ’n sol-
tomaatjes, in reepjes

■ 2 el kappertjes

■ 2 el gepelde amandelen
 en/of pijnboompitten,
 geroosterd (blz. 14)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ een tikkeltje zure
 blauwekaasdressing (blz. 72)




De grove stelen kunnen
 met een beetje citroen-
sap en olie of mayonaise
 gepureerd worden tot
 groene saus, of verwerkt
 tot een soepje, of heel
 fijngesneden door puree.
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PASTASALADE
 MET RAAP-
STELEN

1 Doe de pasta in een ruime pan kokend water met
 een beetje zout. Rasp dan het geel van de citroen
 en doe het in een fijn zeefje. Leg of hang dat in het
 vergiet voor de pasta. Giet de beetgare pasta af
 over de citroenrasp en spoel goed koud.

2 Schud de pasta goed droog, doe samen met de
 citroenrasp in een ruime kom en druppel er citroen-
sap over. Schenk er een royale scheut olie over,
 maal er flink peper op, schaaf of rasp er kaas bij en
 meng het geheel met de ricotta. Proef op peper &
 zout en meng de raapsteel en eventuele nootjes
 erdoor.

3 Schaaf er op de borden met de dunschiller nog
 een paar mooie flinters kaas op.

VARIATIES

■ Meng er 1 flinke hand fijngesneden sud ’n sol-to-
maatjes door.

■ Vervang de ricotta door crème fraîche en fijn
 verkruimelde oude rijpe blauwe kaas of cambo-
zola (die heel romige, Duitse, blauwe kaas).




VOOR DE SALADE

■ ca. 250 g korte pasta,
 zoals orecchiette

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ stuk oude schapenkaas;
 Hollandse, manchego of
 pecorino

■ 150 g (of meer) ricotta

■ 2 bosjes raapsteel,
 grof gesneden

■ eventueel: 1 flinke hand
 pistachenootjes en/
 of pijnboompitten, licht
 geroosterd (blz. 14)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 biocitroen

■ milde olijfolie

■ peper & zout
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GARNALENCOCKTAIL

IEDEREEN DIE VINDT DAT GERECHTEN ALTIJD VER-
NIEUWEND MOETEN ZIJN, KAN DAN NU BETER DOOR
 NAAR HET VOLGENDE RECEPT. VOOR ALLE ANDERE
 MENSEN HIER DE ONOVERTROFFEN KLASSIEKE
 GARNALENCOCKTAIL, ÍN EEN TOMAAT. DAT LIJKT ME
 LOGISCH. MAAR HIJ MAG NATUURLIJK OOK CHIC
 GESERVEERD IN EEN COCKTAILGLAS.

1 Snijd het kapje van de tomaten en hol ze uit met
 een pommes-parisienneboortje of scherp lepeltje
 en zet ze ondersteboven om uit te lekken.

2 Maak de mayonaise op smaak met cayennepeper
 en mosterd. Druppel een beetje citroensap over de
 garnalen en meng ze erdoor.

3 Schep in de tomaten maak eventueel af met een
 plukje tuinkers.

4 Rooster de boterhammen, beboter ze eventueel,
 snijd ze schuin doormidden en leg ze naast de
 tomaten.




VOOR DE SALADE

■ 300 à 400 g garnalen,
 liefst Hollandse

■ 4 stevige vleestomaten

■ 4 witte casinoboterhammen

■ citroensap

■ eventueel:
 - boter, op kamer-
temperatuur
 - ½ bakje tuinkers,
 losgesneden

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 3 à 4 el mayonaise (blz. 54)

■ mespuntje cayennepeper

■ 1 tl gladde mosterd




Het vruchtvlees en de
 ‘deksel’ kunt u pureren of
 door een zeef werken en
 – gekoeld – opdrinken, al
 dan niet met een beetje
 wodka.




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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VARIATIES

■ Met zure room in plaats van mayo wordt het
 geheel wat frisser.

■ Heel klassiek: sla room lobbig (dus net niet stijf)
 met (cayenne)peper & zout en schep daar een
 ‘mutsje’ van over de garnalen.

■ Of maak de garnalen aan met cocktailsaus:
 1 deciliter mayonaise, 0,5 deciliter geklopte
 room, 1 theelepel pimentón, 1 eetlepel sherry,
 1 eetlepel cognac (of whisky) en 5 centimeter
 bleekselderij, ragfijn gesneden. Het er als een
 ‘slaapmuts’ overheen scheppen is zo mogelijk
 nóg klassieker.

■ Ook funky als borrelhapje of onderdeel van een
 gerecht: in cherrytomaatjes. Het is een beetje
 gepriegel, maar ze zijn best leeg te scheppen.

■ Ooit waren avocado’s in de mode als spannend,
 nieuw ingrediënt. Zoals dat gaat met mode zijn
 ze nu alwéér hip en zo kan het gebeuren dat de
 klassieke vondst om in de lengte gehalveerde
 avocado met zijn handige-kommetje-waar-de-
pit-zat als serveerschaaltje te gebruiken gewoon
 weer op een menukaart mag staan. Het past
 ook nog eens heel goed bij garnalen. Doordat
 avocado een stuk zwaarder is dan tomaat heb je
 er dan ook algauw een maaltijd aan.




U kunt deze salade
 natuurlijk het gehele jaar
 door maken. De tomaten
 zijn wel smaakvoller in de
 zomer.
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BLOEMKOOL-COUSCOUS

1 Doe de gesneden rabarber in een vergiet.

2 Blancheer de doperwtjes in een paar minuten en
 giet ze af over de rabarber. Spoel even koud en laat
 goed uitdampen.

3 Maal de bloemkool in de keukenmachine tot
 hij de consistentie van couscous (of grove suiker)
 heeft. Om te voorkomen dat het onderste deel
 te fijn wordt, is het beter niet al te grote porties
 tegelijk te malen.

4 Doe de bloemkool, rabarber, erwtjes, sjalot en
 knoflook in een ruime kom. Meng de kruiden,
 komijn, een scheutje citroensap, olie en peper &
 zout erdoor, maak het geheel flink op smaak. Laat
 een halfuur staan, schep goed om voor serveren.

VARIATIES

■ Maak iets zoeter met 1 flinke hand beetgaar
 geblancheerde peultjes.

■ Voeg voor een, in alle opzichten, zachter resul-
taat fijne blokjes gare aardappel toe. Daarmee
 kun je de salade ook meteen veranderen in een
 maagvullend gerecht.

■ Maak luchtiger door er per persoon 1 flinke hand
 spinazie door te mengen.




VOOR DE SALADE

■ 3 à 4 stengels rabarber,
 in de lengte in repen
 van 0,4 cm, die vervolgens
 afgekort tot 0,4 cm

■ 300 g doperwtjes,
 schoon gewicht
 (reken ‘vuil’ het dubbele)

■ 1 niet al te grote bloemkool,
 in roosjes en de stelen
 in stukjes

■ 1 sjalotje, gesnipperd

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 à 3 takjes (citroen)tijm,
 of wat er is: 10 takjes
 fijngehakte peterselie,
 5 munt en/of 1 handje
 fijngesneden zuring

■ 2 tl komijnpoeder

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout
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BISTROSALADE

1 Kook de aardappelen, afhankelijk van het
 formaat, circa 15 tot 20 minuten. Laat ze goed
 uitgespreid afkoelen en snijd ze in brunoise.

2 Daarna alles mengen, met de dressing, zonder de
 sla te kneuzen. C’est tout.

VARIATIE

■ Niet overdrijven met de extra’s, hooguit twee
 dingen. Partjes tomaat, kappertjes, (half hard)
 gekookt ei, croutons, heel misschien nog een
 olijf of drie. De sla zelf mag ook een mengsel
 zijn.

VISVERSIE

■ Dat hoort eigenlijk niet, maar vooruit: aan de
 kust zitten ook Routiers, met kabeljauw of
 garnalen komt u wel weg.

VLEESVERSIE

■ Aux lardons, ofwel met reepjes spek. Stukjes
 gekookte ham kom je ook nog weleens tegen.

SALADE ROYALE

■ Eet er een stokbrood en een stukje kaas bij. Om
 het in bistro-sfeer te houden, liefst een niet al te
 chique camembert of brie.




VOOR DE SALADE

■ 1 à 2 aardappelen

■ 1 klein kropslaatje,
 in grove stukken gescheurd

■ 1 sjalotje, gesnipperd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ amoradressing (blz. 57)
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ARTISJOKSALADE

Alles mengen, wat kan ik er verder over zeggen.
 Voeg mayonaise toe tot het geheel zo smeuïg is als
 u wenst, en ketchup om de zuurgraad de regelen.

VARIATIE

■ Met zure room in plaats van mayo wordt de
 salade iets frisser van smaak. Met olijfolie iets
 zachter.

■ Meng er sla en eventueel een deel kruiden, zoals
 dragon, kervel, peterselie, selderij en zuring,
 door.

■ Met een krokant strooisel uit het hoofdstuk
 toppings (blz. 74).

VISVERSIE

■ Met (gespoelde) ansjovis of sardines, zowel
 blik als vers, makreel of witvis (van koolvis tot
 heilbot).

VLEESVERSIE

■ Met gerookte ham, coppa di Parma of krokant
 uitgebakken plakjes spek.

SALADE ROYALE

■ Met kikkererwten, pasta of aardappel.




VOOR DE SALADE

■ 1 blik artisjokbodems
 (geen harten), gespoeld
 en in repen van 1 cm

■ 4 eieren, hardgekookt
 en in brunoise

■ 2 handjes sud ’n sol-
tomaatjes, in reepjes

■ 5 takjes basilicum of tijm,
 gerist en gehakt

■ 1 flinke hand kappertjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 à 3 el mayonaise (blz. 54)

■ 1 à 2 el ketchup
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MUHAMMARA

EIGENLIJK MEER EEN SMEERSEL DAN EEN SALADE,
 MAAR HIJ WORDT VAAK VERTAALD ALS ‘WALNO-
TENSALADE’ DUS WE ZETTEN HEM ER LEKKER BIJ.

1 Draai de walnoten fijn in de keukenmachine.
 (Of met de vijzel, da’s natuurlijk veel klassieker.)

2 Week het brood in water, knijp het uit en doe het
 met de overige ingrediënten, behalve de pijnboom-
pitten, bij de walnoten. Voeg 4 eetlepels olie en 2 à
 3 eetlepels water toe. Draai tot een smeuïge massa
 en spreid uit op een schaal.

3 Strooi de pijnboompitten erover.

VARIATIE

■ Vervang de helft van de walnoten door pijn-
boompitten.

Deze salade is natuurlijk niet echt seizoens-
gebonden.




VOOR DE MUHAMMARA

■ 100 g walnoten

■ 50 g bruinbrood,
 zonder korst

■ 1 el granaatappelmelasse

■ ½ tl komijnpoeder

■ mespuntje chilipoeder

■ 2 el pijnboompitten,
 geroosterd met een
 klein beetje olie

■ olijfolie

■ eventueel: 1 à 2 tl harissa




Dat vindt u bij de Turkse
 of Marokkaanse winkel.
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BLOEMKOOL MET BURRATA

PAARSE BLOEMKOLEN ZIEN ER PRACHTIG UIT, MAAR
 ZODRA ZE HEET WORDEN VERLIEZEN ZE HUN KLEUR.
 DAAR IS IETS AAN TE DOEN: NIET VERWARMEN.
 MAAK ER SALADE VAN. HOEWEL DIE OOK MET WITTE
 BLOEMKOOL KAN NATUURLIJK.

1 Snijd 4 plakjes van 3 millimeter dik van de bloem-
kool. Leg op elk bord een mooie grote plak en hak
 de rest tot grove ‘suiker’. Dat kan ook in de keuken-
machine, liefst op pulse (en niet met de staafmixer)
 zodat de korrels zo los mogelijk blijven.

2 Maak de gehakte bloemkool aan met dragon,
 knoflook, citroensap, olie en peper & zout. Laat
 15 tot 30 minuten marineren.

3 Verdeel de gehakte bloemkool in charmante
 hoopjes over de plakken kool en trek-scheur de
 burrata erover.

4 Breek er eventueel spek of rozemarijncrackers in
 grove stukken over.




VOOR DE SALADE

■ 1 niet al te grote (gekleurde)
 bloemkool

■ 1 flinke burrata, of als u daar
 aan kunt komen zo’n verse
 mooie Hollandse meikaas
 (ca. 150 g)

■ eventueel:
 - 4 à 6 plakken bacon
 of pancetta, krokant
 uitgebakken
 - tijm-rozemarijncrackers
 (blz. 84)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 6 takjes dragon,
 gerist en heel fijn gehakt

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ ca. 2 el citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout




Maak de koekjes even-
tueel met venkelzaad in
 plaats van met tijm en
 rozemarijn.
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BONENSALADE

PAS TEGEN HET EIND VAN HET VOORJAAR ZIJN, MET
 EEN BEETJE GELUK, DE EERSTE BONEN TE OOGSTEN.
 GEEFT NIETS, DOEN WE HET ZOLANG MET BEWAARDE
 BONEN, UIT POT OF GEDROOGD. OF UIT DE VRIEZER.
 ALS ER WEL VERSE ZIJN KAN HET DAAR NATUURLIJK
 OOK MEE.

1 Spoel de bonen als u een potversie gebruikt en
 doe ze in een ruime kom.

2 Voeg knoflook, tijm, sud ’n sol-tomaatjes en
 amandelen toe. Maak op smaak met het citroen-
sap, olijfolie en peper & zout.

VARIATIES

■ Schaaf er Parmezaan over en meng er eventueel
 groene olijven door.

■ Wanneer het smakelijke tomatenseizoen be-
gonnen is zijn die er ook lekker bij, in reepjes of
 concassé (blz. 43).

■ Of maak op smaak met een soort gremolata:
 geraspte en geblancheerde sinaasappel- of
 citroenschil en royaal peterselie.

VISVERSIE

■ Met gebakken sardines.

VLEESVERSIE

■ Met spekjes of gebraden lamsvlees (dat mogen
 ook gehaktballetjes zijn).

SALADE ROYALE

■ Door de hoeveelheid te verdubbelen bent u er
 eigenlijk al. Geef eventueel wat extra smeuïgheid
 met ricotta.




VOOR DE SALADE

■ ca. 400 g gare bonen,
 liefst gemengd
 (reken ca. 200 g gedroogde)

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 4 takjes citroentijm,
 gerist en gehakt

■ 1 handje sud ’n sol-tomaatjes,
 fijngesneden

■ 1 handje geschaafde
 amandelen of
 pijnboompitten,
 geroosterd (blz. 14)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 2 el citroensap

■ olijfolie

■ peper & zout




Denk aan tuinbonen,
 kleine witte bonen
 en/of borlottibonen.
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SAFSOUF

EEN EENVOUDIGE, SMAKELIJKE BULGURSALADE
 MET KIKKERERWTEN.

1 Doe de bulgur in een ruime kom, schenk er ko-
kendheet water op tot hij 1 centimeter onderstaat
 en laat 20 minuten weken.

2 Meng ondertussen in een ruime kom het citroen-
sap, knoflook, peper & zout en zoveel olie dat het
 naar smaak is. Werk de kikkererwten erdoor en laat
 marineren.

3 Doe de bulgur in een zeef en duw het overtollige
 vocht eruit. Meng alles door elkaar en serveer
 direct (hoewel ik het niet erg vindt als de kruiden
 iets zachter worden, ze geven dan immers ook
 smaak af aan het geheel).

VARIATIE

■ Kleed verder aan met fijngesneden wortel of
 tomaat.




VOOR DE SALADE

■ 150 g bulgur, een fijne soort

■ 400 g gare kikkererwten
 (reken ca. 200 g gedroogde)

■ 1 bos peterselie, of koriander
 gerist en fijngesneden

■ 1 bos munt, gerist en
 fijngesneden

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 citroenen, uitgeperst

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ olijfolie

■ peper & zout




Fijne bulgur kunt u
 vinden bij uw lokale
 Turkse of Marokkaanse
 winkel. Als u geen fijne
 soort heeft, verwerk
 hem dan als couscous
 (blz. 149).
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POKE

EERST MAAR DE SPELLING: DAT STREEPJE OP DE
 É, DAT HOORT DAAR NIET. WIJ ZETTEN HET EROP
 VOOR DE UITSPRAAK (POH KEE), MAAR POKE IS EEN
 HAWAÏAANS WOORD DAT ‘TE SNIJDEN’ BETEKENT,
 ZÓNDER STREEPJE. BOWL HOORT ER OOK NIET BIJ,
 ETEN UIT EEN KOM IS GEWOON DE GEWOONTE.
 BOWL ERACHTER ZEGGEN IS HETZELFDE ALS EEN
 GERECHT ‘SALADE OP EEN BORD’ NOEMEN.

Het royaal aangeklede gerecht dat je nu op veel
 menukaarten tegenkomt onder de naam poke
 zou een Hawaïaan niet herkennen. Het origineel
 bestaat vaak uit stukjes rauwe vis. Soms op een
 kommetje rijst, maar dat hoeft niet eens per se.
 Wij denken ook dat het met tonijn gemaakt moet
 worden, maar Hawaï’s beroemdste chef Marc
 Noguchi brengt graag onder de aandacht dat
 poke altijd gemaakt werd met vissen die aan de
 kust gevist werden; ahi poke (met geelvintonijn)
 was voor bijzondere gelegenheden. Wat hem
 betreft gaat poke, en de hele culinaire traditie,
 over een uitgebalanceerde verbinding met het
 ecosysteem waar we dus niet zomaar een be-
langrijke schakel uit kunnen wegvissen. Kortom,
 poke wil zeggen dat het gesneden is. Denk aan
 uw omgeving. Zoek een product dat daaruit
 gebruikt kan worden, snijd het in mooie stukjes
 en maak dat aan met een sausje waar ze in Hawaï
 niet raar van op zouden kijken. Hoe het vervolgens
 heet doet er minder toe.




VOOR DE SALADE

■ ca. 400 g topkwaliteit
 geelvintonijn, in brunoise

■ 1 (maui) ui,
 in heel dunne ringen

■ 2 à 3 bosuitjes,
 met groen in fijne ringen

■ 1 el sesamolie

■ 1 el sesamzaad, geroosterd

■ 0,5 dl lichte sojasaus

■ ½ pepertje, fijngesneden

■ 1 teentje knoflook,
 fijngehakt

■ peper & zout

■ eventueel: (jasmijn- of
 bamboe)rijst

VOOR MARC NOGUCHI’S
 SHOYU’S POKESAUS

■ 1 el gedroogde kombu

■ 2 (Hawaïaanse) pepers,
 fijngesneden

■ 2 ruime el sojasaus

■ 1 el mirin (rijstwijn)

■ 1 tl sesamolie

■ 1 tl suiker




Een zoete ui, met geluk
 te vinden bij de groen-
tespecialist. De smaak is
 veel zachter dan die van
 gewone ui, waardoor hij
 ook rauw geen scherpe
 nasmaak geeft. Vraag
 anders naar een alterna-
tief, misschien heeft hij
 een mooi zacht sjalotje.




Gedroogd zeewier, ook
 wel kombu of dashima.
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Alhier een basis voor de visversie:

1 Meng alle ingrediënten door elkaar en proef op
 peper & zout. Serveer direct.

2 Wie er rijst bij serveert, kookt die terwijl de
 ingrediënten gesneden worden. Zet de vis daarna
 terug in de koeling als de rijst nog niet gaar is.

VISVARIATIE

■ Zoals gezegd, alles dat voor de kust van
 Hawaï zwemt: tonijn (aku), geelvin (ahi), maar
 ook (gezouten) inktvis, zalm, snapper, krab,
 oester, mossel en andere schaaldieren.

OVERIGE EIWIT-VARIATIE

■ Gebakken kip of tofoe.

SALADE ROYALE

■ Liever niet overdrijven dus, dat zijn Amerikaanse
 fratsen: avocado, bosui, ingelegde jalapeño
 pepers, komkommer, knapperige knoflookspek-
jes, mango, (rode)uienringen, crispy gebakken
 uienringen, paddenstoelen, zeewier (al dan niet
 gedroogd). Komt ook voor: ananas, edamame,
 gebakken uitjes, ragdunne plakjes radijs, spa-
ghetti van courgette, rammenas of rettich, rode
 kool (in plaats van rijst) wortel.

TOPPINGS

■ Kokosrasp, macadamianoten, sesamzaad,
 zoutflakes, viseitjes, masago (viseitjes van een
 spieringsoort, hier verkocht als imitatiekaviaar,
 in Japan als masago).
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CAESAR
 SALAD

VOLGENS DE OVERLEVERING WAS HET OP DE 4TH
 OF JULY ZO DRUK IN HET RESTAURANT VAN CAESAR
 CARDINI DAT BIJNA ALLE INGREDIËNTEN OP WAREN:
 MET WAT ER NOG WEL IN HUIS WAS WERD DEZE
 KLASSIEKER GECREËERD. OM HET GEHEEL SJEU TE
 GEVEN WERD DE SALADE AAN TAFEL AFGEMAAKT.

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Spreid het brood uit op een ovenplaat en bak er
 in circa 8 minuten lichtgoudbruine croutons van
 in de oven. (Dat kan volgens mij ook in een droge
 koekenpan zonder een zonde te begaan.) Schud
 halverwege een keer om.

3 Meng de knoflook met de 3 eetlepels olie en
 een kneepje zout, werk het door een fijne zeef in
 een koekenpan. Verhit de pan, schud de croutons
 erdoor tot ze de olie hebben opgenomen en heet
 zijn. Laat ze uitgespreid afkoelen.

4 Kook de eieren 1 minuut (ja, echt).

5 Doe de sla in een kom, maal er zout en royaal
 peper over en meng er 6 eetlepels olie door. Voeg
 het citroensap en 6 druppels worcestershiresaus
 toe, breek de eieren erboven – schep al gestold ei
 uit de schaal – en meng goed door elkaar. Voeg de
 kaas toe en meng weer goed door elkaar. Elke keer
 zonder de sla te kneuzen. Verdeel over borden of
 brede kommen en bestrooi met croutons.




VOOR DE SALADE

■ 3 flinke handen brood,
 in blokjes

■ 2 tenen knoflook, heel fijn
 gehakt, gevijzeld of uit de
 knijper als u die heeft

■ 3 el olijfolie

■ 2 flinke eieren

■ 1 krop romaine

■ 4 el Parmezaan,
 geraspt

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 6 el olijfolie

■ 1 citroen, uitgeperst

■ 6 el worcestershiresaus

■ zout & peper




De eerste versie was met
 hele bladeren die met de
 hand gegeten konden
 worden, later maakte
 Caesar een versie met
 gesneden sla.




VARIATIE

■ Nee. Niet. Doen.

SALADE ROYALE

■ Bij Caesar stond de
 salade op de kaart als
 hoofdgerecht – wie zijn
 wij om daar tegenin te
 gaan?
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CALIFORNIA ON A PLATE

CULINAIR DENK JE BIJ CALIFORNIA AL SNEL AAN DE
 ‘ROLL’, EEN SUSHI-VARIANT DIE ALLEEN DOOR EEN
 AMERIKAAN BEDACHT KAN ZIJN. LOS DAARVAN IS
 HET OOK HOME OF THE GRAPEFRUIT (CALIFORNIAN
 GRAPEFRUIT IS DAN WEER EEN TYPE WEEDPLANT,
 MAAR NIET LEKKER IN SALADE). HIER EEN COMBI-
NATIE VAN DE TWEE.

1 Snijd aan het naveltje en de andere kant een dun
 plakje van de grapefruitschil en snijd de vruchten
 vervolgens in de lengte doormidden, zo dat de
 helften straks op het platte stukje kunnen rusten.
 Schep met een lepel het vlees uit de schil en snijd
 het, liefst zonder vel, in stukjes.

2 Houd een beetje zeewier apart en meng de
 overige ingrediënten door elkaar, maak op smaak
 met peper (zout is waarschijnlijk niet nodig, qua
 zeewier).

3 Zet de uitgeholde grapefruits op borden en
 schep de salade erin, alles wat niet past ernaast.
 ‘Zet’ er een plukje wier bovenop.

VARIATIE

■ Maak iets pittiger met cayennepeper en/of een
 fijngesnipperd bosuitje.




VOOR DE SALADE

■ 2 flinke grapefruits

■ 1 handje zeewier,
 kort geweekt

■ 1 komkommer, in brunoise

■ 2 rijpe avocado’s, in brunoise,
 gepeperd en gezouten
 (blz. 41)

■ ca. 150 g krabvlees
 (mag uit blik of desnoods
 imitatiekrab zijn)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 el mayonaise (blz. 54)

■ peper




Het geeft niets als dat
 geen nette partjes
 worden, het geheel wordt
 immers klein gesneden.




VEGAVERSIE

■ Vergeet de krab en ge-
bruik mooie mozzarella
 of smeuïge geitenkaas.

VLEESVERSIE

■ Nèèh, da’s gek.

SALADE ROYALE

■ Met (rondkorrelige
 sushi)rijst, of wilde. Of
 zoete aardappel.
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TONNO E FAGIOLI

HET BESTAAT ECHT, EEN ITALIAANSE KLASSIEKER
 WAARVAN DE BELANGRIJKSTE INGREDIËNTEN UIT
 BLIK KOMEN. DAAR MOET DAN WEL WEER BIJ GE-
ZEGD WORDEN DAT ZE DAN BIJ VOORKEUR WEL HET
 CHICSTE BLIK KIEZEN, MISSCHIEN DAT HET HIER BIJ
 DE DELICATESSENWINKEL TE VINDEN IS: BLIKTONIJN
 WAAR ALLEEN BUIKSTUK IN ZIT. ZO NIET, DOE HET
 DAN MAAR LEKKER MET ‘GEWONE’(MET EEN KEUR-
MERK, NATURALMENTE).

U snapt het al: meng in een ruime kom alles door
 elkaar met net genoeg olie om een smeuïg geheel
 te krijgen en maak op smaak met peper & zout.

VARIATIES

■ Antonio Carluccio, de Italiaanse paddenstoelen-
chef, mengde er 175 gram paddenstoelen op olie
 door. Die maakte hij natuurlijk zelf, geblancheerd
 in azijn met kruiden, gesteriliseerd, 1 maand op
 olie. Maar als u nou tóch naar die delicatessen-
winkel gaat…

■ Of meng er plakken mooi gebakken paddenstoe-
len door.

■ En nou gaan we lekker die hele klassieker naar
 onze hand zetten: maak hem in de zomer met
 verse borlottibonen of gebruik zelfgeweekte
 en gaar die met 1 ui en 1 takje tijm in het kook-
water. En snel om en om gebakken verse tonijn is
 natuurlijk ook heel lekker.

■ Maak verder op smaak met een paar druppels
 citroensap, 1 klein teentje knoflook en verse
 kruiden. Bijvoorbeeld een klein takje bonen-
kruid, dragon of citroentijm.




VOOR DE SALADE

■ ca. 300 g borlottibonen
 (uit blik), gespoeld

■ ca. 400 g tonijn op olie
 (uit blik), uitgelekt en de
 lamellen grof losgebroken

■ 4 bosuitjes, met groen en al
 fijngesneden

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 el balsamicoazijn

■ olijfolie

■ peper & zout




SALADE ROYALE

■ Voeg geroosterde
 cherrytomaatjes
 (blz. 94), spinazie en
 sperziebonen toe.
 De sperziebonen niet
 uit blik, hè, maar een
 andere (kleine witte)
 bonensoort kan prima
 uit blik.




Met bonen uit blik kunt u
 deze salade natuurlijk het
 gehele jaar door maken,
 maar maak hem in de
 zomer lekker met verse
 bonen.
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ZALM-, KRAB- OF TONIJNSALADE

MAKKELIJK HADDEN WE ZE ALLE DRIE APART KUNNEN
 OPNEMEN, MAAR EEN VIS-UIT-BLIK-MAYONAISE-
BASIS-SALADE IS TOCH STEEDS ZO ONGEVEER
 HETZELFDE – DRIE RECEPTEN IS DAAROM EEN BEETJE
 FLAUW. DE SALADES ZELF ZIJN DAT NIET, DUS WIJ OOK
 NIET. WE BEGINNEN MET DE BASIS, ZOALS U DIE KENT
 UIT LUNCHROOMS EN BAKJES BIJ DE WINKEL.

Meng de vis met de mayonaise en maak op smaak
 met pimentón, een paar druppels citroensap en
 peper & zout.

VARIATIES

■ Vervang de mayo (deels) door zure room of Griek-
se yoghurt.

■ Voeg kappertjes en/of fijngesneden augurk en/of
 zilveruitjes toe.

■ Voeg voor wat extra frissigheid 1 lepeltje azijn of
 sinaasappelsap toe.

■ Maak pittiger met bosui en/of heel fijn gesnip-
perde rode ui of knoflook. Of (cayenne)peper.

■ Geef wat extra structuur en een beetje zoetig-
heid met fijne stukjes paprika.

■ Bij een café waar ik heel wat dagen heb doorge-
bracht deed de eigenaar nogal ingewikkeld over
 zijn zalm- en tonijnsalade: sandwichspread bleek
 de grote truc. Met dat idee kan het natuurlijk
 beter: zonder die snotgare spullen, maar wel met
 fijngesneden (ingelegde) komkommer of paprika.
 Of bleekselderij, een beetje tomatenpuree of
 mais. Of bloemkool, mosterd, koolraap, koolrabi.
 Nou ja, u begrijpt het idee.

■ Meng er asperges door, die mogen in dit (zeer
 uitzonderlijke) geval uit een potje komen.




VOOR DE SALADE

■ 200 g vis op olie (uit blik)
 naar keuze, uitgelekt

■ ca. 3 el mayonaise (blz. 54)

■ pimentón en/of cayennepper

■ citroensap

■ peper & zout

■ eventueel: (maar dat is
 voor de allercafé’ste versie
 eigenlijk al te wild):
 ca. 3 takjes dille, 1 dragon of
 4 peterselie, gerist en gehakt




■ Laat de mayo achter-
wege en maak er een
 mediterrane versie
 van met (gegrilde,
 blz. 12) paprika, olijven
 en eventueel fijnge-
sneden rode ui. Deze
 versie is zielig voor de
 krab, omdat die zich
 laat ondersneeuwen.

SALADE ROYALE

■ Met pasta en eventu-
eel sperziebonen.




Met vis uit blik kunt u
 deze salade natuurlijk het
 gehele jaar door maken.
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SINGAPORE SPINACH & SHRIMP SALAD

1 Meng in een ruime kom het opgevangen grape-
fruitsap met eventuele knoflook of bosui en klop er
 olie door tot het een mooie saus is. Maak op smaak
 met peper & zout

2 Werk de spinazie en driekwart van de garnalen en
 partjes grapefruit erdoor.

3 Verdeel luchtig over borden of kommen en strooi
 de laatste garnalen en partjes erover.

VEGAVERSIE

■ Met feta of juist een romige kaas zoals burrata in
 plaats van de garnalen.

VLEESVERSIE

■ Er is geen landdier dat op garnaal lijkt. Even-
zogoed zou er best wat gekookte ham door
 kunnen. Of kip, kip kan bijna altijd.

SALADE ROYALE

■ Met parelgort, bulgur of een royale hoeveelheid
 croutons (blz. 76-77 of 86).




VOOR DE SALADE

■ ca. 400 g spinazie

■ 250 g gare garnalen,
 de maat naar smaak

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 à 3 grapefruits,
 uitgesneden (blz. 39)
 en het sap opgevangen

■ milde olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 1 à 2 tenen
 knoflook, fijngehakt, of
 2 bosuitjes, fijngesneden




Maak deze salade het
 liefst in het voor- en
 najaar, wanneer de
 spinazie op zijn best is.
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KOOLRABISALADE

1 Maak de koolrabi aan met de vinaigrette en laat
 15 minuten marineren.

2 Meng de lof erdoor en verdeel (met behulp
 van een steekring of in charmante hoopjes) over
 borden en strooi er hazelnoten over.

VISVERSIE

■ Meng er fijne reepjes gerookte forel of heilbot
 door.

VLEESVERSIE

■ Maak de hoopjes af met een luchtig plakje, of
 roosje, dun gesneden Gandaham of een andere
 zachte, rauwe ham.

SALADE ROYALE

■ Meng er (zoete)aardappel of in bouillon gegaar-
de parelgort door.




VOOR DE SALADE

■ 2 koolrabi’s, in zo
 dun mogelijk (haast
 transparante) reepjes

■ 2 stronkjes lof, gesneden
 volgens de methode
 potlood (blz. 46)

■ 1 handje hazelnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ (kruiden)vinaigrette (blz. 67)
 met (wal)notenazijn
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SINT-JAKOB ZWAMDE
 OVER KRABBEN

1 Zet de azijn, peperkorrels en knoflookteen op
 met 1 deciliter water. Breng aan de kook, draai het
 vuur lager en laat 10 minuten zachtjes trekken.
 Draai het vuur hoog en blancheer als het water
 weer kookt de paddenstoelen er 2 minuten in.
 Laat goed uitlekken en vergeet niet straks de
 peperkorrels eruit te vissen. U kunt ze ook in een
 schoon thee-ei doen, dat scheelt weer zoeken.

2 Klop, terwijl het azijnwater staat te trekken,
 in een ruime kom citroensap en kruiden met
 een scheutje olie tot het zuur niet meer voor
 samentrekkende kaken zorgt, maar nog wel
 duidelijk aanwezig is. Maak op smaak met peper
 & zout. Snijd de sint-jakobsdiertjes in mooie,
 dunne plakjes en meng ze erdoor. Laat 10 minuten
 marineren.

3 Schep de sint-jakobsschelpen uit de marinade
 en meng ze met het krabvlees en de paddenstoe-
len. Proef op peper & zout en verdeel over borden.

SALADE ROYALE

■ Schep de salade op van die pareltjes-pasta die
 ze bij de Turkse of Marokkaanse winkel verko-
pen. Linzen passen er ook goed bij.

Maak deze salade gerust als het geen lente is, dat
 kan prima.




VOOR DE SALADE

■ 4 à 6 sint-jakobsschelpen

■ 1 dl (kruiden)azijn

■ 5 peperkorrels

■ 1 teentje knoflook

■ 450 g smakelijke, stevige
 paddenstoel

■ ca. 150 g gaar krabvlees

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 citroen, uitgeperst

■ 1 takje dragon, gerist en
 gehakt

■ 2 takjes citroentijm, gerist
 en gehakt

■ milde olijfolie

■ peper & zout




Als u niet weet hoe het
 moet, vraag dan de
 visboer de diertjes uit
 hun schelp te werken.




Zwavelzwam is perfect,
 maar niet voor iedereen
 even makkelijk te vinden.
 (King)boleten, portobello
 of gewone kleine kastan-
jechampignons kunnen
 ook, in plakken van
 1 centimeter.
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MALSE SLA MET
 DOPERWTJES EN MUNT

SOMS MOET JE GEWOON GENIETEN VAN DE SMAKEN
 DIE HET SEIZOEN BRENGT, EN DAAR VERDER NIET
 TE VEEL AAN DOEN. EIGENLIJK GELDT DAT MEESTAL
 WEL, MAAR MET DIT ZOET, ZACHT EN KNAPPERIG
 MENGSEL ZEKER.

1 Blancheer de doperwtjes in 2 à 3 minuten
 beetgaar en dompel ze in een bak ijswater.

2 Laat de doppertjes goed uitlekken en meng
 ze met de overige ingrediënten: de croutons als
 laatste.

VARIATIE

■ Wie er toch nog iets aan toe wil voegen; een
 kappertje en zilte of romige kaas past er ook
 goed bij.




VOOR DE SALADE

■ 500 g doperwtjes,
 schoon gewicht
 (reken ‘vuil’ het dubbele)

■ 1 kleine kropsla,
 grof gesneden

■ 2 handen botercroutons
 (blz. 76-77)

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 6 takjes munt,
 gerist en gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ milde vinaigrette (blz. 53 e.v.)
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EIERSALADE

WAAROM ZOUDEN WE ONS HET HOOFD BREKEN OVER
 EXISTENTIËLE VRAGEN ALS OVER KIP OF EI? EN MAAKT
 HET IETS UIT WIE HAANTJE DE VOORSTE WAS? ALS WE
 DAN TOCH GAAN BREKEN, DAN LIEVER EIERSCHALEN.
 DE MOEDER ALLER MAYO-SALADES.

1 Klop in een ruime kom een beetje water door de
 mayonaise zodat ze iets vloeibaarder wordt. Maak op
 smaak met mosterd, bieslook en eventueel een paar
 druppels citroensap.

2 Meng de eieren erdoor. Zó. Het enige dat nog
 ontbreekt is zacht wittebrood.

VARIATIES

■ Ei en truffel, het is misschien wel het mooiste
 culinaire huwelijk. Verse truffel of truffelpasta,
 allebei goed. Voor echte truffel(pasta) moet u naar
 de delicatessenwinkel, maar zelfs daar hebben ze
 soms minder smakelijke soorten; we zijn op zoek
 naar Tuber melanosporum. Let er bij pasta op dat de
 melanosporum erin zit. Dat is ook bij goede pasta’s
 altijd maar een percentage. Dat geeft niets, zolang
 de rest maar paddenstoel is, en geen olijf. Dat er
 ook nog fijngesneden, kort gebakken paddenstoe-
len van een smakelijk soort door de salade kunnen,
 moge duidelijk zijn.

■ En hoewel ze de moeder der mayo-salades is, wordt
 de salade ook heel lekker, en lichter, met zure room.

■ Over moeders gesproken, de mijne deed er mais-
korrels door, die geven een grappig, zoet knákje.

■ Meng er fijne blokjes kaas door, feta-achtig voor
 een frisser, minder zalvig resultaat, Hollandse voor
 een voller. Van heel jong tot oude brokkelkaas voor
 de meest intense smaak.




VOOR DE SALADE

■ 3 à 4 eieren, hardgekookt
 en in blokjes of reepjes,
 zo groot als u prettig vindt

■ 2 tot 4 el mayonaise
 (blz. 54)

■ 1 tl mosterd

■ ca. 10 takjes bieslook,
 fijngesneden

■ eventueel: citroensap




Eieren zijn er natuurlijk
 het hele jaar, maar door
 ‘mei, ei, nieuw begin’,
 denk ik toch aan het
 voorjaar.




■ Bieslook mag natuurlijk
 ook een ander kruid
 zijn, peterselie als klas-
sieker, maar dragon is
 minstens zo lekker.

■ Met fijngesneden to-
maat wordt het geheel
 wat lichter, zowel van
 smaak als letterlijk.

■ Geef wat structuur met
 1 handje geroosterde
 hazelnoten of amande-
len (blz. 14).
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AVOCADO-KRABSALADE

KRAB & AVOCADO, EEN GOUDEN DUO. GARNALEN
 WORDEN GAARNE GESERVEERD IN AVOCADO, MAAR
 DEZE TWEE VULLEN ELKAAR MINSTENS ZO GOED
 AAN.

1 Meng in een ruime kom mayonaise, dragon en
 een beetje water tot net vloeibare saus. Maak op
 smaak met peper & zout en eventueel een paar
 druppels citroensap.

2 Roer het krabvlees en de avocado erdoor zonder
 de laatste te kneuzen. Voeg eventueel ook de
 tomaten(puree) toe.

3 Verdeel over borden óf cocktailglazen.

VARIATIES

■ Maak iets sterker op smaak met een beetje
 cognac, of heel klassiek: droge sherry.

■ Très klassiek: halveer de avocado’s, haal de pit
 eruit en maal er peper & zout over. Maak het
 krabvlees aan en schep dat in het holletje van de
 pit.

■ Maak iets luchtiger door te serveren op (krop)sla
 en/of waterkers.




VOOR DE SALADE

■ ca. 250 g gaar krabvlees

■ 2 avocado’s, in slanke stukjes
 (blz. 41)

■ eventueel: 1 tomaat,
 in concassé (blz. 43)
 of 1 el puree

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 el iets zure mayonaise
 (blz. 54)

■ ½ takje dragon of 4 kervel,
 gerist en gehakt

■ peper & zout

■ eventueel: citroensap




Als u een chic blikje kiest
 kan dat best, het heeft
 sowieso heel veel meer
 smaak dan de gemiddelde
 imitatiekrab (surimi) die
 in zogenaamde krabsala-
des verwerkt wordt.
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POSTELEINSALADE
 MET GEITENKAASCROUTONS

1 Verwarm een ruime koekenpan met een beetje
 olie en rooster de plakken brood er goudbruin in.

2 Veeg de kruimels uit de pan, schenk er nog een
 beetje olie in en laat de uien op middelhoog vuur
 in circa 10 minuten licht karamelliseren. Bestrooi ze
 halverwege met komijn.

3 Beleg als de ui bijna klaar is het brood met gei-
tenkaas en gratineer onder de grill of in een oven
 van 200 °C.

4 Maak ondertussen de postelein aan met dressing
 en verdeel in luchtige hoopjes over borden. Verdeel
 de ui erover en schik de croutons er rondom schuin
 tegenaan.




VOOR DE SALADE

■ 12 schuine, dunne (2 mm)
 plakken stokbrood

■ 2 (rode) uien,
 staand gehalveerd
 en in smalle partjes

■ 1 tl komijnpoeder

■ ca. 150 g geitenkaas

■ 8 handjes (winter)postelein

■ milde (olijf)olie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ honingdressing (blz. 61)
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GEROOSTERDE
 ASPERGES MET
 ZOETZURE DRESSING

1 Snijd de groene asperges vanaf 1 centimeter
 onder hun kopje in schuine plakken van 4 à 5 centi-
meter. (De kontjes kunnen uiteraard weg, of in de
 soep.)

2 Verwarm een ruime koekenpan met een filmpje
 olie. Voeg de asperges en knoflook toe. Neem een
 tweede pan als ze er niet in één laag in passen.
 Rooster een paar minuten tot er lichte schroeiplek-
jes op de asperges ontstaan. Draai het vuur laag
 en laat in nog circa 10 minuten smaakgaar worden.
 Maak af met peper & zout.

3 Meng terwijl de asperges garen sinaasappel- en
 limoensap, honing, peper & zout en olie tot een
 zoetzure dressing.

4 Laat de asperges iets afkoelen en meng door de
 overige ingrediënten. Verdeel luchtig over borden
 en schaaf er royaal manchego over.

VARIATIE

■ Geef er krokante mosterdkrullen (blz. 83) of een
 ander krokantje bij.




VOOR DE SALADE

■ 600 g groene asperges

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 2 little gems,
 in de lengte gehalveerd
 dan de bladen losgehaald

■ 2 bosuitjes, met wat groen
 en al fijngesneden

■ ca. 10 takjes kervel,
 gerist en grof gehakt

■ 1 handje gerookte
 amandelen, grof gebroken

■ stuk oude manchego

■ milde olijfolie

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 sinaasappel, uitgeperst

■ ½ limoen, uitgeperst

■ 1 el honing

■ milde olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: de schil
 van de sinaasappel,
 in zeste en geblancheerd
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LENTE-
TABOULEH

1 Breng de bouillon aan de kook en blancheer de
 erwtjes, bonen en peulen er na elkaar nét niet
 beetgaar in. (Doe ze bijvoorbeeld in een zeef of
 frituurmandje zodat ze makkelijk uit de bouillon
 te halen zijn.) Laat goed uitdampen en bewaar de
 bouillon.

2 Breng ongeveer 3 deciliter bouillon weer aan de
 kook. Doe de couscous of bulgur in een platte bak
 of ovenschaal en schenk er bouillon op tot alles
 1,5 centimeter onderstaat. Dek goed af met folie of
 een doek. Laat in ongeveer 15 minuten de couscous
 of bulgur al het vocht opnemen. Wrijf uw handen in
 met olie en ga net zo lang met uw vingers door de
 couscous of bulgur tot alle korrels mooi los zijn.

3 Meng alle groenten en kruiden door de couscous
 of bulgur als die is afgekoeld en maak op smaak
 met citroensap en peper & zout.

VARIATIE

■ Meng er blokjes frisse kaas, zoals feta, door.




VOOR DE SALADE

■ ca. 1 l kruidenbouillon

■ 200 g doperwtjes,
 schoon gewicht
 (reken ‘vuil’ het dubbele)

■ 200 g tuinbonen,
 schoon gewicht
 (reken ‘vuil’ het dubbele)

■ 100 g peultjes

■ 250 g couscous of bulgur

■ 4 bospeentjes, in plakjes

■ 5 takjes munt,
 gerist en gehakt

■ 5 takjes citroenmelisse of
 koriander, gerist en gehakt

■ 5 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ 1 tl komijnpoeder

■ milde olijfolie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ peper & zout
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TEX-MEXKAPSALON

KIDNEYBONEN, MAIS, AVOCADO EN TACO, DAT
 KLINKT NAAR MEXICO. DE GEMIDDELDE MEXICAAN
 ZAL JE MISSCHIEN AANKIJKEN OF JE LOCO BENT ALS
 JE DEZE SALADE MEXICAANS NOEMT, MAAR DAN
 TOCH WEL LEKKER LOCO EN EEN BEETJE RETRO. EEN
 SOORT KAPSALON ZOU JE OOK KUNNEN ZEGGEN,
 ALSOF DÁT NIET GEK IS?!

1 Schep de avocado uit zijn schil (blz. 41) en prak
 met knoflook, peper & zout en citroensap tot een
 smeuïge saus.

2 Maak de bonen, mais, pepers en peterselie aan
 met een beetje citroensap, olie en peper & zout.

3 Verdeel de sla over borden (of vul de taco’s
 ermee), dek af met het bonenmengsel verdeel er
 1 flinke hand chips over. Rasp royaal kaas over de
 taco’s en gratineer onder de grill.

4 Schep er een royale klodder zure room en vervol-
gens avocadotambouille over.

VARIATIE

■ Als u deze salade in de zomer maakt, kunnen er
 natuurlijk ook smakelijke tomaten door.




VOOR DE SALADE

■ 1 avocado

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ ca. 2 el citroensap

■ ca. 250 g gare kidneybonen
 (reken ca. 125 g gedroogde)

■ ca. 250 g gare maiskorrels

■ 2 à 3 jalepeñopepers (pot),
 fijngesneden

■ 10 takjes peterselie of
 koriander, gerist en gehakt

■ ½ krop romaine of ijsbergsla,
 niet al te fijn gesneden

■ tacochips of taco’s
 om te vullen

■ ca. 100 g Farmhouse
 Cheddar, dat is echt heel
 veel lekkerder dan die
 oranje kaasfantasie

■ ca. 75 g zure room

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ olijfolie

■ peper & zout




Liefst zelf geweekt en
 gekookt met 1 teentje
 knoflook en 1 takje roze-
marijn. Een goed gespoel-
de blikversie kun je daar
 ook even mee marineren.
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SPREEKWOORDSALADE:
 DE KOOL EN DE GEIT

SOMS ZIE JE WANNEER JE IETS OP TAFEL ZET INEENS
 DAT JE EEN SPREEKWOORD HEBT GEMENGD EN STA
 JE AAN TAFEL MET ‘DE KOOL EN DE GEIT’. HET KLOPT
 NOG OOK; IK DENK DAT BEIDE PARTIJEN HET ER
 ROEREND MEE EENS ZIJN.

1 Maak de koolrabi en appel aan met de vinaigret-
te. Laat minimaal 1 uur marineren zodat de vinai-
grette goed in kan trekken.

2 Proef op peper & zout, meng de amandelen
 erdoor en verdeel over borden. Schaaf er flinters
 oude geitenkaas over.

VARIATIES

■ Maak de salade smeuïger en zachter van smaak
 door juist milde, jonge geitenkaas te gebruiken.

■ Maak pittiger met fijne partjes radijs.

■ Maak krokanter met mosterdkrullen (blz. 83).

VISVERSIE

■ Met koolvis of (gerookte) heilbot.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes varkensfricandeau, plakjes kruidige
 saucijs of juist een krokant spekje.

SALADE ROYALE

■ Meng er kikkererwten, korte pasta of aardappel
 door. Eventueel ook nog 1 handje sla voor de
 luchtigheid.




VOOR DE SALADE

■ 2 koolrabi’s, in julienne
 of gehalveerde,
 heel dunne plakjes

■ 1 friszure appel, in julienne

■ 1 handje blanke amandelen,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gehakt

■ stuk oude Hollandse
 geitenkaas

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ honingvinaigrette (blz. 61)
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RADIJS MET DADEL-SALADE

1 Snijd de helft van de radijs in dunne plakjes en
 de andere helft in fijne partjes. Snijd (een deel van)
 het loof, als het mals is, heel fijn.

2 Meng alles door elkaar en maak eventueel af met
 zeezout.

VARIATIE

■ Als er al mooie verse is, zijn fijngesneden munt-
blaadjes er ook heel lekker bij.

■ Maak de salade luchtiger door er een paar hand-
jes veldsla door te mengen.

■ Geef een extra knappertje met kruidige sinas-
noten (blz. 88).

SALADE ROYALE

■ Met linzen, bulgur of freekeh.




VOOR DE SALADE

■ 2 bosjes radijs

■ 10 dadels, ontpit
 en in plakjes

■ 1 sinaasappel,
 uitgesneden (blz. 39)
 en het sap opgevangen

■ eventueel: grof zeezout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette, met het
 opgevangen sinaasappelsap
 erdoor
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OOSTERSE RADIJSSALADE

1 Maak de tempé aan met sojasaus, het pepertje
 en een paar druppels olie. Rasp er wat gember bij
 en laat 20 minuten staan.

2 Verhit een beetje olie in een koekenpan met
 zware bodem. Schep de tempé uit de marinade en
 dep droog met keukenpapier. Bak de stukjes op
 hoog vuur in een paar minuten rondom krokant en
 laat ze afkoelen.

3 Meng bosui, azijn en ongeveer een eetlepel
 lime juice door de marinade en maak die met olie
 (of water) zo zacht van smaak als u prettig vindt.
 Maak de taugé ermee aan. Laat een minuutje
 staan, meng de radijs erdoor en verdeel in luchtige
 hoopjes over borden of kommen. Verdeel de tempé
 erover en bestrooi eventueel met geroosterd
 sesamzaad.

VISVERSIE

■ Met inktvis of gebakken zwaardvis.




VOOR DE SALADE

■ 4 plakken tempé, in reepjes

■ 4 handjes taugé

■ 1 bos radijs, in slanke partjes

■ neutrale olie

■ eventueel: 3 el sesamzaad,
 geroosterd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 3 el miso of Kikkoman
 naar smaak

■ 1 klein pepertje, naar
 smaak van zaad ontdaan,
 fijngesneden

■ ca. 1 cm gemberwortel

■ 4 bosuitjes

■ 2 à 3 el (rijst)azijn

■ lime juice

■ neutrale olie




Uit zo’n fles met mooi
 limoenkleurig etiket. Je
 kunt ook het sap van een
 halve limoen met een
 beetje gembersiroop
 gebruiken.
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KOKKELS
 MET TUINBONEN

HET TUINBONENSEIZOEN EN HET KOKKELSEIZOEN
 (MAAR OOK DAT VAN VEEL ANDERE ‘WITTE SCHELP-
JES’ ZOALS VONGOLE OF VENUSSCHELPEN) LOPEN
 HELAAS NIET HELEMAAL GELIJK: BONEN KUNNEN
 LATER IN DE ZOMER NOG VERKRIJGBAAR ZIJN,
 MAAR IN JULI EN AUGUSTUS KUN JE WEER BETER
 GEEN KOKKELS KOPEN… ALS HET IN HET VROEGE
 BONENSEIZOEN NIET LUKT DE SALADE TE MAKEN,
 KUNT U DE KOKKELS BETER VERVANGEN DOOR BIJ-
VOORBEELD KRAB OF ALIKRUIKEN, DIE PASSEN ER
 OOK GOED BIJ.

1 Zet de kokkels en de helft van de knoflook op
 met een bodempje witte wijn. Sluit de deksel,
 breng aan de kook (de deksel mag heus even
 open om te kijken of het zover is) en pak met een
 doek de pan bij zijn oren en deksel vast en schud
 een paar keer zó dat de onderste schelpen boven
 komen. Na een paar minuten moeten alle schelpen
 open zijn; doe niet-geopende exemplaren weg. Laat
 de rest afkoelen tot hanteerbare temperatuur en
 haal ze uit hun schelp.

2 Blancheer terwijl de kokkels op staan de tuin-
bonen nét beetgaar. Laat ze goed uitdampen in
 een vergiet en maak ze aan met de tijm, een paar
 druppels citroensap, vinaigrette, overige knoflook
 en peper & zout.

3 Meng de kokkels erdoor en serveer het geheel
 liefst zo warm mogelijk.




VOOR DE SALADE

■ ca. 750 g kokkels, gespoeld
 in een bak koud water

■ 3 tenen knoflook, fijngehakt

■ ca. 2 dl witte wijn

■ 450 g tuinbonen, schoon
 gewicht (reken ‘vuil’ het
 dubbele tot driedubbele)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 4 takjes (citroen)tijm,
 gerist en gehakt

■ citroensap

■ milde vinaigrette (blz. 52-53),
 met 1 takje dragon,
 gerist en gehakt

■ peper & zout




VEGAVERSIE

■ Natuurlijk kun je schel-
pen niet vervangen,
 maar wel is de salade
 ook heel lekker met
 burrata (of echt goeie
 ‘gewone’ mozzarel-
la) of verbrokkelde,
 gerijpte Farmhouse
 Cheddar.
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WILDPLUKSALADE
 MET RADIJS EN GEITENKAAS

1 Verdeel de radijzen in 3 porties. Snijd de dikste
 radijzen in plakjes. Snijd een derde in brunoise en
 een derde in de lengte in partjes, gebruik daarvoor
 de lange soort als u die heeft. Maak de blokjes
 en parten aan met iets meer dan de helft van de
 vinaigrette.

2 Draai in de keukenmachine de geitenkaas een
 paar minuten zodat hij wat luchtiger wordt. Houd
 een beetje pistache apart en meng de rest door de
 kaas.

3 Leg in het midden van elk bord plakjes radijs iets
 overlappend zodat ze een cirkel met een doorsne-
de van 7 centimeter vormen. Verdeel er met behulp
 van een spuitzak of twee lepels een laagje geiten-
kaas over. Dek dat weer af met een rondje radijs,
 verdeel er weer geitenkaas over en dek dat, mooi,
 af met plakjes radijs. Strooi de laatste pistache-
nootjes erover, het geeft niets als er een paar op
 het bord stuiteren.

4 Leg de partjes radijs er aan één kant in een
 luchtig hoopje tegenaan. Schep de radijs brunoise
 er deels over, zodat ze een beetje uitwaaieren.

5 Maak de kruiden en bietenblaadjes aan met
 de resterende vinaigrette en strooi ze achter het
 geitenkaasgebouwtje. Garneer het geheel met de
 bloemen.




VOOR DE SALADE

■ 2 bosjes radijs, liefs
 verschillende soorten

■ 120 g jonge geitenkaas
 van de rol

■ 2 el pistachenootjes,
 gemalen tot grove korrels

■ 2 handjes gemengde kruiden
 en eetbare bloemen:
 bieslook, zuring, peterselie,
 kervel, veld- of tuinkers en
 als het even kan eetbaar
 wild; zevenblad, hondsdraf,
 speenkruid, primula,
 enzovoort

■ 2 handen bietenblaadjes
 of ander jong slablad

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenvinaigrette (blz. 67)
 met een beetje honing




Dat mag zo’n klein rolletje
 zonder korst zijn.




VARIATIE

■ Wie sneller klaar wil
 zijn, draait de geiten-
kaas niet op, maar
 brokkelt hem door
 of over de salade
 en strooit daar de
 pistache over.
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ZEEWIERSALADE MET RADIJS

1 Zet de azijn en suiker samen op in een klein
 pannetje. Breng aan de kook, draai het vuur lager
 en laat de suiker oplossen. Meng het pepertje
 erdoor en laat afkoelen. Meng de radijs erdoor
 en maak op smaak met nam pla (of zout). Laat
 10 minuten marineren.

2 Verdeel het zeewier, als brede nestjes, over
 borden. Haal de radijs uit de marinade, schud
 overtollig vocht af en leg in elk nest een bergje.

3 Bestrooi met sesam en druppel eventueel wat
 miso over het zeewier.

SALADE ROYALE

■ Marineer blokjes tofoe of tempé een kwartier
 met de rest van het pepertje, een kneepje gem-
berpoeder en een scheut miso. Bak in een paar
 minuten rondom krokant in goed hete olie. Of
 meng er gare (wilde) rijst door.




VOOR DE SALADE

■ 2 flinke bossen radijs,
 liefst verschillende soorten,
 in heel dunne plakjes

■ 2 handen mals zeewier,
 bijvoorbeeld wakame,
 kort geweekt

■ 2 volle el zwart sesamzaad,
 geroosterd

■ eventueel: miso

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 0,5 dl (rijst)azijn

■ 2 à 3 el suiker

■ ½ pepertje, van zaad
 ontdaan in fijne ringen

■ 2 à 3 el nam pla
 (achterwege laten voor
 strikte vegetariërs)




Als het loof mooi is, kan
 het in een soep, of fijnge-
sneden door een andere
 salade.
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STEAK SALAD
 MET MIERIKSWORTELDRESSING

ALS HET EVEN KAN GEBRUIK IK NEDERLANDSE
 NAMEN, MAAR BIEFSTUKSALADE… HET KLINKT TÓCH
 RAAR. TROUWENS, HET MAG OOK ANDER ROOD VLEES
 ZIJN ALS DAT ZICH AANDIENT: BAVETTE, RIBEYE,
 ROSBIEF, OM NOG MAAR EENS WAT NEDERLANDSE
 NAMEN TE GEBRUIKEN. NOU JA, ALS HET MAAR RUND
 IS.

1 Verhit een zware koekenpan met een beetje olie.
 Maal peper & zout over het vlees en bak er in een
 paar minuten per kant een donkerbruin korstje aan.
 Draai pas om als de korst goed is, hoe minder eraan
 geklooid wordt, hoe mooier het bakt. Haal uit de
 pan zodra de korst rondom tot tevredenheid stemt
 (in de pan gaart het vlees verder door de restwarm-
te, en we zijn uit op rood).

2 Maak als het vlees 15 minuten heeft gerust, de
 sla in een ruime kom aan met de dressing. Verdeel
 in luchtige hoopjes over borden.

3 Snijd het vlees dwars op de draad in dunne
 plakken en schik die op de salade. Verdeel er een
 beschaafd kneepje zeezout over.




VOOR DE SALADE

■ 250 à 300 g biefstuk o.i.d.,
 op kamertemperatuur

■ 4 handen gemengde sla

■ (olijf)olie

■ peper & (gerookt) grof
 zeezout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ mieriksworteldressing, de
 zureroomversie (blz. 68)




Als je naar het vlees kijkt
 zie je de vezels allemaal in
 dezelfde richting lopen,
 dat is de draad. Door daar
 dwars op te snijden maak
 je malse plakken; met de
 draad mee snijden maakt
 dat je eindeloos op vezels
 moet kauwen.
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VARIATIE

■ Voor een extra kraakje en wat frisheid: radijs,
 augurk, kappertjes, bleekselderij en zuks.

SALADE ROYALE

■ Kook circa 8 aardappelen in zo’n 15 tot 20 mi-
nuten gaar en laat ze afkoelen tot lauwwarm
 (of kamertemperatuur). Snijd ze in plakken en
 bak die in de niet-gewassen vleespan terwijl het
 vlees staat te rusten. Licht gebakken is mooi,
 maar een bruin korstje natuurlijk ook. In de
 lengte in smalle stukken gesneden broccoli past
 er ook goed bij.
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RODECOUSKOOL MET FETA

1 Breng de bouillon aan de kook, doe de couscous
 of bulgur in een platte bak of ovenschaal, strooi
 de ui erover en schenk er bouillon op tot alles 1,5
 centimeter onderstaat. Dek goed af met folie of
 een doek. Laat in ongeveer 15 minuten de couscous
 of bulgur al het vocht opnemen. (Wie de ui scherp
 wil houden, mengt hem er pas door als de couscous
 of bulgur gaar is.)

2 Snijd ondertussen de kool zo fijn als suiker, dat
 kan prima in de keukenmachine op ‘pulse’.

3 Wrijf uw handen in met olie en ga net zo lang
 met uw vingers door de couscous of bulgur tot alle
 korrels mooi los zijn. Meng de kool, erwtjes en feta
 erdoor en maak op smaak met peper & zout, olie
 een paar druppels citroensap en eventuele kruiden.

VISVERSIE

■ Met sprot (dan liever geen feta).

VLEESVERSIE

■ Met reepjes gebraden varkens- of lamsvlees.

SALADE ROYALE

■ Dat is het natuurlijk al, zeker als de hoeveelhe-
den verhoogd worden. Eventueel zou er nog heel
 fijn gesneden knolselderij door kunnen.




VOOR DE SALADE

■ 2,2 dl groentebouillon

■ 150 g couscous of bulgur

■ 1 kleine rode ui,
 fijngesnipperd

■ ½ rodekool

■ 200 g doperwtjes, diepvries,
 ontdooid

■ ca. 100 g feta, in kleine
 blokjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 6 takjes
 peterselie, selderij of
 basilicum, gerist en gehakt
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SALADE À LA FAVORITE

IN 1840 WAS DONIZETTI’S OPERA LA FAVORITE ZO
 POPULAIR DAT ER VERSCHILLENDE GERECHTEN
 NAAR VERNOEMD WERDEN, WAARONDER EEN SALA-
DE. AANGEZIEN RIVIERKREEFTJES TEGENWOORDIG
 EEN PLAAG TE NOEMEN ZIJN, DRAAG IK GRAAG
 EEN MOGELIJKHEID AAN OM DE STAND EEN BEETJE
 TERUG TE DRINGEN. ZOALS U ZIET ZIJN NIET ALLE
 INGREDIËNTEN EVEN MAKKELIJK OP TE DUIKEN,
 MAAR HET RECEPT IS DAN OOK BEDOELD VOOR
 FEESTELIJKE GELEGENHEDEN.

1 Breng de bouillon aan de kook met een beetje
 citroensap. Kook daarin de rivierkreeftjes, afhanke-
lijk van de maat, in 3 tot 7 minuten gaar; als ze niet
 verder verkleuren zijn ze gaar. Laat afkoelen en pel
 ze, zoals garnalen. Houd de bouillon aan de kook.

2 Blancheer terwijl de kreeftjes afkoelen de
 asperges in circa 4 minuten smaakgaar in de
 bouillon. Het origineel wil dat je alleen de kopjes
 gebruikt, volgens mij is de rest ook lekker. Even-
tueel tot 2 centimeter onder het kopje in schuine
 plakjes gesneden. (De kontjes kunnen uiteraard
 weg, of in de soep.)

3 Schik de asperges en kreeftjes om en om op een
 brede schaal. Klop een beetje citroensap los met
 olie en peper & zout en druppel dat eroverheen.

4 Snijd de truffel in fijne reepjes (pasta kun je met
 de olie loskloppen) en strooi over het geheel.

5 Bestrooi ten slotte met bleekselderij en de
 kruiden.




VOOR DE SALADE

■ ca. 2 l lichte groentebouillon

■ 20 à 30 rivierkreeftjes

■ ca. 20 groene asperges

■ 1 witte truffel

■ 1 à 2 stengels bleekselderij,
 heel fijn gesneden

■ 5 takjes kervel,
 gerist en gehakt

■ 5 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ citroensap

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout




Van 1 kreeftje van
 50 gram houdt u circa
 7 gram vlees over.




Dat u die, zelfs als u het
 geld eraan uit wilt geven,
 zomaar vindt, is niet heel
 waarschijnlijk. Vervang
 door een iets beter ver-
krijgbare zwarte truffel
 of door echt goede
 truffelpasta. Zoek op de
 ingrediëntenlijst naar
 Tuber melanosporum. Het
 percentage zal niet heel
 hoog zijn, maar zolang
 dat aangevuld is met
 eekhoorntjesbrood, vaak
 aangeduid als porcini, in
 plaats van zwarte olijven,
 is het goed.
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FRISSE
 ASPERGESALADE

1 Snijd de groene en witte asperges vanaf 1 cen-
timeter onder hun kopje in schuine plakjes van
 1,5 centimeter. (De kontjes kunnen uiteraard weg,
 of in de soep.) Blancheer de asperges in een paar
 minuten beetgaar. Schep ze in een ruime bak koud
 water, giet af en laat goed uitdampen.

2 Rasp ondertussen eenderde van de citroenschil,
 doe het in een theezeefje en hang dat even in het
 kokende water. Snijd de citroen doormidden en
 pers de helft uit.

3 Fruit in een klein steelpannetje de knoflook met
 een beetje olie. Voeg als hij glazig is de citroenrasp
 en na 30 seconden de rest van de olie toe. Laat hem
 warm worden en meng het citroensap erdoor. Laat
 op laag vuur een paar minuten samen doorwarmen.
 Draait het vuur uit en laat afkoelen.

4 Meng de asperges met de citroenolie, maal er
 peper over en verdeel er een kneepje zeezout over.

VARIATIE

■ Gebruik in plaats van de citroenrasp fijnge-
sneden gepekelde citroenschil, zelf gemaakt
 (blz. 92-93) of van de Marokkaanse winkel.

VISVERSIE

■ Met op de huid gebakken zeebaars.

SALADE ROYALE

■ Serveer in kruidencrêpes (blz. 96).




VOOR DE SALADE

■ 10 groene asperges

■ 10 witte asperges

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 biocitroen

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ ca. 1,2 dl olijfolie

■ peper & grof zeezout

■ peper & zout
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ZEEVRUCHTENSALADE

WE DOEN HET NU EVEN ZO, WANT DIT IS ONGEVEER
 DE MIX DIE IN DE MEESTE KANT-EN-KLAARBAKJES
 ZIT, MAAR ALLE ZEEVRUCHTEN KOMEN IN AANMER-
KING. VRAAG UW VISBOER WELKE OP HET MOMENT
 IN HET SEIZOEN EN HET LEKKERSTE ZIJN.

1 Doe een bodempje water in een (mossel)pan
 en voeg de mosselen en knoflook toe. Sluit de
 deksel, zet op hoog vuur en laat in circa 2 minuten
 aan de kook komen. Schud ‘de pan op’ met
 gesloten deksel, draai het vuur lager en laat in zo’n
 6 minuten de mosselen garen en opengaan. Schud
 halverwege nog een keer op. Laat goed uitgespreid
 afkoelen en haal dan de mosselen uit hun schelp.
 Dicht gebleven mosselen mogen niet meedoen.

2 Gaar de andere schelpdieren op dezelfde manier
 (vraag even aan de visboer hoelang het beestje in
 kwestie erover doet gaar te worden).

3 Haal de tentakels van de inktvisjes en snijd de
 lijven (nadat de snavel en transparante ruggengraat
 eruit zijn gehaald) in ringen.

4 Verwarm een koekenpan en sauteer het inkt-
visvlees er 2 à 3 minuten in; zodra het niet meer
 transparant is, is het gaar. Doe over in een ruime
 kom en zet de pan terug op het vuur.

5 Verwarm er nog een beetje olie in en bak de
 garnalen erin, schud regelmatig om; zodra ze roze
 zijn is het goed.




VOOR DE SALADE

■ 1 kg mosselen, gespoeld

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ 500 g alikruiken
 of andere schelpdieren

■ 4 pijlinktvisjes,
 schoongemaakt

■ 200 g garnalen, gepeld

■ olijfolie

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kappertjesdressing (blz. 64)




6 Meng alles door
 elkaar, ook de dressing,
 maak op smaak met
 peper & zout en zet 2 uur,
 of langer, in de koelkast.
 Zet 20 minuten voor
 serveren op kamer-
temperatuur.
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LOFSALADE MET
 KROKANTE PANCETTA
 EN FRISSE GEITENKAAS

1 Bak de plakjes pancetta knapperig uit in de oven
 of een droge koekenpan.

2 Haal van alle lof ongeveer de helft van de
 blaadjes los, snijd het binnenste fijn volgens de
 methode potlood (blz. 46).

3 Meng in een ruime kom honing, citroensap,
 peter selie en olie met peper & zout tot een smake-
lijke vinaigrette. Maak de sud ’n sol, amandelen en
 lof ermee aan. Verdeel luchtig over borden, zó dat
 de blaadjes er een beetje uitsteken.

4 Verkruimel de geitenkaas erover en breek de
 pancetta erboven.

VARIATIE

■ Maak het geheel lichter van smaak door er
 veldsla en/of 2 handjes gemengde kruiden door
 te mengen.




VOOR DE SALADE

■ 6 plakjes pancetta

■ ca. 8 stronkjes lof

■ 2 el sud ’n sol-tomaatjes,
 in reepjes

■ 2 handen gerookte
 amandelen

■ 100 g zachte geitenkaas,
 liefst een soort die (met
 kruiden) op olie staat

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 el honing

■ citroensap
 of frambozenazijn

■ 5 takjes peterselie,
 of basilicum,
 gerist en gehakt

■ milde olijfolie

■ peper & zout
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SALADE COBY

JE ZOU KUNNEN ZEGGEN: EEN WONDERLIJKE VORM
 VAN SALADE CAPRESE. MAAR ZO HEET ZE NIET, ZE
 HEET COBY.

1 Meng de tomatenpuree met olijfolie of mayo-
naise tot vloeibare dressing, maak op smaak met
 peper & zout.

2 Houd de eventuele paprikareepjes, croutons en/
 of pitjes of nootjes en de helft van de mozzarella
 apart, meng de overige ingrediënten met de
 dressing.

3 Verdeel luchtig over borden en strooi de rest van
 de mozzarella (en knappertjes) erover.




VOOR DE SALADE

■ 4 handen rucola

■ 4 handen jonge blaadjes
 (van spinazie, kropsla,
 basilicum; allemaal goed)

■ 1 flinke hand sud ’n sol-
tomaatjes, in reepjes

■ 150 à 200 g minimozzarella

■ eventueel:
 - 1 rode paprika, geroosterd
 of kort gebakken (blz. 95),
 in reepjes
 - 2 handen croutons
 (blz. 76-77), 2 el geroosterde
 pijnboompitten of nootjes
 (blz. 14)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 el tomatenpuree

■ olijfolie of mayonaise
 (blz. 54)

■ peper & (gerookt) grof
 zeezout
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SALADE ROZEROOD

1 Druppel naar smaak azijn over de kool, maal er
 peper & zout over en meng goed door elkaar.

2 Maak de zure room aan met mosterd en mieriks-
wortel en meng met de dille door de kool.

3 Verdeel in hoge, luchtige hoopjes over borden,
 scheur de zalm in brede repen en drapeer ze erover.

VARIATIE

■ Maak de salade frisser met 1 flinke hand kapper-
tjes, zilveruitjes of gesneden augurk. Of pittiger
 met fijngesneden (rode)ui.




VOOR DE SALADE

■ ⅓ rood kooltje, ragfijn
 gesneden

■ ca. 160 à 200 g gerookte zalm

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 à 2 el rodewijnazijn

■ 125 g zure room of
 hüttenkäse

■ 1 volle tl grove mosterd

■ 1 el mierikswortel
 (uit een potje),
 of 1 tl verse, geraspt

■ 5 takjes dille, gerist en
 gehakt

■ peper & zout




Zure room geeft een
 smeuïger salade, hütten-
käse is light en losser.




Of een kneepje gemalen
 dillezaad en een paar
 takjes verse peterselie
 voor het groen.
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KRUIDIGE TUINBONEN
 MET ARTISJOK

1 Fruit de helft van de knoflook in een ruime pan
 met een beetje olie. Voeg als hij glazig is de tuinbo-
nen en artisjok toe. Rasp er een beetje gember over,
 bestrooi met komijn en druppel er wat citroensap
 bij. Schud goed om en laat 2 minuten fruiten. Blus af
 met water tot alles voor ietsje meer dan de helft in
 het vocht staat. Leg schuin een deksel over de pan
 zodat er nog wat vocht kan ontsnappen en laat op
 middelhoog vuur de bonen in een minuut of 7 nét
 garen. Schud halverwege een keer om en voeg wat
 vocht toe als de bonen nog niet gaar zijn maar de
 pan droogstaat.

2 Meng ondertussen de andere helft van de
 knoflook door de yoghurt en maak op smaak met
 peper & zout.

3 Maak het bonenmengsel op smaak met tijm,
 peper & zout en eventueel nog een beetje citroen-
sap.

4 Serveer zo, of afgekoeld, met de yoghurtsaus
 in vrolijke kloddertjes erom- en eroverheen.

VARIATIE

■ Bestrooi met een royale hand (knoflook)-
croutons (blz. 76-77) of een ander knappertje.




VOOR DE SALADE

■ 2 à 3 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 300 g tuinbonen,
 schoon gewicht
 (reken ‘vuil’ het dubbele)

■ 200 g gare artisjokbodem
 (uit de vriezer of blik),
 gespoeld en in partjes

■ 0,5 cm gemberwortel
 (of een beetje gember-
poeder, dat geeft een iets
 milder effect)

■ 1 flinke tl komijnpoeder

■ citroensap

■ 3 el Griekse yoghurt

■ 3 takjes tijm,
 gerist en gehakt

■ peper & zout
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WATERKERSSALADE

1 Kook de schorseneren of aardappelen beetgaar.
 Schorseneren zijn in circa 4 minuten zover, aardap-
pelen afhankelijk van de soort in 15 à 20 minuten.

2 Meng ondertussen in een ruime kom de mosterd,
 azijn en knoflook. Pureer (een deel van) de water-
kersstelen erdoor en klop er olie bij tot het een
 mooie saus is. Maak af met peper & zout.

3 Laat de schorseneren of aardappelen even
 uitdampen en maak ze, nog warm, aan met de
 dressing. Laat goed afkoelen en intrekken. Proef op
 peper & zout.

4 Meng er een deel van de waterkers door. Verdeel
 over borden en bestrooi royaal met de rest van de
 waterkers.

VARIATIE

■ Voeg (gerookte) amandelen en/of partjes Am-
sterdamse uien toe.

VISVERSIE

■ Met gebakken sardines of (gerookte) zalm.

VLEESVERSIE

■ Met lam(sgehakt) of varkensvlees.

SALADE ROYALE

■ Op zich komt u met het verdubbelen van de hoe-
veelheden al een heel eind; eventueel kunnen
 er nog een smeuïge kaas en kleine witte bonen
 door (klinkt gek, smaakt goed).




VOOR DE SALADE

■ 4 schorseneren, in plakjes,
 of vastkokende aardappelen,
 in brunoise

■ 2 bosjes waterkers,
 geplukt, de stelen bewaard
 en gesneden

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 el (grove)mosterd

■ 0,2 dl (appel)azijn

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ milde olijfolie

■ peper & zout
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WILDE RIJST MET AVOCADO
 EN WAKAME

1 Kook de rijstsoorten afzonderlijk gaar en laat goed
 uitdampen en afkoelen.

2 Los ondertussen de suiker op in de azijn en rasp er
 gember bij. Meng er sesamolie en vervolgens zoveel
 neutrale olie door tot het naar smaak is. Meng de
 wakame erdoor en laat een paar minuten weken.

3 Snijd een halve avocado in de lengte in dunne
 plakjes, en de rest in blokjes (blz. 41). Meng de
 blokjes samen met de vinaigrette en het zeewier
 door de rijst en maak op smaak met peper & zout.

4 Verdeel over borden en garneer met de plakjes
 avocado.

VARIATIES

■ Vervang de rijst door (glas)noedels.

■ Bestrooi met geroosterd (zwart) sesamzaad.

■ Garneer, zoals heuse sushi, met dun gesneden
 rauwe vis, of een gebakken grote garnaal, of
 reepjes omelet.

VISVERSIE

■ Tonijn natuurlijk, skipjack of geelvin. Let op:
 die laatste niet meer in mei. Goed rood gebak-
ken, dus in ca. 2 minuten per kant mooi dicht-
geschroeid op een hete grill of in een zware
 koekenpan.




VOOR DE SALADE

■ 150 à 200 g wilde rijst

■ 150 à 200 g witte rijst

■ 2 handjes wakame
 of ander zeewier

■ 2 rijpe avocado’s

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 volle tl suiker
 of 1 el gembersiroop

■ scheutje rijstazijn

■ ca. 0,5 cm gemberwortel

■ 0,4 dl sesamolie

■ neutrale olie

■ peper & zout
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WITLOF MET HAM EN KAAS

1 Snijd de kontjes van de lof en haal een stuk of
 25 mooie bladeren los. Snijd de rest fijn volgens de
 methode potlood (blz. 46).

2 Meng in een ruime kom de gesneden lof, litte
 gem en tweederde van de ham en kaas met de
 dressing.

3 Verdeel in luchtige hoopjes over borden. Bestrooi
 achtereenvolgens met croutons, ham en kaas en
 steek de losse blaadjes lof er met de brede kant
 een stukje in, zodat ze schuin uit de salade steken.

VARIATIE

■ Maak iets frisser van smaak met 1 flinke hand
 kappertjes, wat lichter door er een deel (krop)sla
 door te mengen of wat ‘kruidiger’ met een paar
 fijngesneden stengels bleekselderij.

VISVERSIE

■ Vervang de ham door (gerookte) heilbot,
 horsmakreel of zalm.

VEGAVERSIE

■ Vergeet de ham (ja, hè hè) en gebruik een in
 heel dunne plakken gesneden, gerookt bietje,
 sud ’n sol-tomaatjes of gerookte paprika.

SALADE ROYALE

■ Meng er kikkererwten of blokjes gare aardappel
 doorheen. Of, hoe gek dat ook lijkt: couscous.




VOOR DE SALADE

■ 4 à 8 stronkjes witlof

■ 1 of 2 kropjes little gem,
 in de lengte gehalveerd,
 in slanke partjes

■ 160 à 200 g beenham,
 in reepjes

■ ca. 100 g Cantal, Farmhouse
 Cheddar of extra belegen

■ 2 flinke handen fijne (kaas)
 croutons (blz. 76-77 of 86)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ amandeldressing (blz. 56)
 of kruidenmayo met water
 aangelengd tot dressing
 (blz. 65)
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ZILTE ASPERGE-
SALADE

1 Snijd de groene asperges vanaf 1 centimeter onder
 hun kopje in schuine plakjes van 3 millimeter. (De
 kontjes kunnen uiteraard weg, of in de soep.) Bestrooi
 de plakjes met de suiker en royaal zout (circa 3 gram),
 dek af met plasticfolie en zet 1 uurtje weg.

2 Rooster de boterhammen (eventueel zonder korst)
 in een pan met een filmpje olie. ‘Rasp’ er daarna met
 de citroen over zodat de schil een beetje smaak af
 kan geven. Snijd het brood dan in lange reepjes.

3 Pers de citroen uit en meng het sap met azijn en
 olie tot een milde vinaigrette en laat daar de groene
 topjes in marineren, ook 1 uurtje.

4 Snijd van de witte asperges met de dunschiller in
 de lengte mooie plakken af. De minder mooie plakken
 mengt u door de plakjes groene asperges. Dek de
 mooie plakken af met plasticfolie en zet koud weg.

5 Spoel de gezouten plakjes en dep goed droog.
 Meng samen met driekwart van de topjes en vinai-
grette door de waterkers.

6 Verwarm een ruime koekenpan met een beetje
 olie en fruit de zeekraal in maximaal 2 minuten: tot
 hij net niet meer rauw is.

7 Beleg de borden met ham, biet of kaas zó dat in elk
 geval de buitenste rand bedekt is. ‘Zet’ de topjes-
salade luchtig in het midden en verdeel de croutons
 en zeekraal erover. ‘Zet’ de lange plakjes asperge er
 als een luchtige toef bovenop.




VOOR DE SALADE

■ 250 g groene asperges

■ 1 tl suiker

■ 4 boterhammen

■ 250 g witte asperges

■ 1 bosje waterkers

■ 150 g zeekraal, eventueel
 gespoeld (hoe meer u spoelt,
 hoe minder zout hij wordt)

■ ca. 150 g mooie rauwe ham,
 gerookte biet of extra
 belegen kaas in dunne
 reepjes

■ zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 biocitroen

■ (dragon)azijn

■ milde olijfolie
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DE BELOFTES VAN DE LENTE ZIJN INMIDDELS UITGEGROEID TOT VOLWASSEN
 PLANTEN. ER KAN VOLOP GEOOGST WORDEN: LATE SOORTEN ERWTJES EN PEULEN,
 ALGAUW DE EERSTE BOONTJES, COURGETTES EN KOMKOMMERS, JONGE BLOEM-
KOOL, VENKEL, NIEUWE AARDAPPELTJES. EN NATUURLIJK SLA, HEEL VEEL SLA IN
 ALLE SOORTEN EN MATEN. STRAKS ZIJN ER OOK NOG VOLLE ARTISJOKKEN, ZOETE
 MAIS, DIKKE AUBERGINES EN ZONGERIJPTE TOMATEN. ALS JE DIE LAATSTE TWEE
 PROEFT, IS HET ÉCHT ZOMER. AARDBEI, AALBES, BOSBES, FRAMBOOS, NECTARINE
 EN MELOEN, DE KLEUREN, GEUREN EN SMAKEN VAN AL HET MOOIE, SAPPIGE
 ZOMERFRUIT MAKEN HET PALET COMPLEET. EIGENLIJK HOEF JE ER NIETS MEER
 AAN TE DOEN. NOU, VOORUIT MISSCHIEN EEN BEETJE RABARBER ERBIJ, NIET
 GEKOOKT MAAR ALS SALADE. HET IS IMMERS ZOMER.

VIER TINTEN GROEN 183 CAPONATA 184 RADICCHIOSALADE MET VIJGEN 186 SALADE PORT-ROYAL 188
 AARDBEI-RABARBERSALADE 189 ANDALUSISCHE RIJSTSALADE 191
 ARTISJOK MET BURRATA EN TOMATENSALADE 192 WORTEL-GEMBERSALADE 193
 AUBERGINEBOEKET 194 GEROOSTERDE AUBERGINE MET WALNOOT EN PETERSELIE 196
 TABOULEH 197 AUBERGINE-TOMAATSALADE MET EEN GEURIGE DRESSING 199 AUBERGINESALADE 200
 SALADE ARCHESTRATE 201 TURKSE BIETENSALADE 202 BLEEKGROEN 204
 GEMARINEERDE, GEROOSTERDE PAPRIKA 205 BLOEMENSALADE 207
 BLOEMKOOLSALADE MET BLAUWEKAASDRESSING 208 KOMKOMMER-VENKELSALADE 209
 BLOEMKOOLSALADE MET DOPERWTENKRUIM 210 HOLLANDSE ESCABECHE 212 BROCCOLI-COUSCOUS 213
 CALIFORNISCHE AVOCADOSALADE 215 CAPRESE 216 TURKSE BULGURSALADE MET TOMAAT 217
 CRUNCHY COURGETTE MET AMANDEL EN AVOCADO 218 CRUDITÉ 220 EENVOUDIGE KOMKOMMERSALADE 221
 FATTOUSH 223 FRISSE MEIRAAPJES 224 FRUITSALADE MET ORANJEBLOESEMWATER 225 GADOGADO 226
 GEGRILDE AUBERGINE MET GROENE KRUIDEN EN GEROOSTERDE PAPRIKA 228 PETJIL 231
 GEGRILDE COURGETTESALADE 232 GROENE SALADE 233 SALADE NIÇOISE 234







ZOMER

GEKOELDE BIETENSALADESOEP 236 GEMARINEERDE TOMAATJES 237 MEDITERRANE ‘SANDWICH’ 239
 GEROOSTERDE AUBERGINE MET PITTIGE TOMATENSAUS EN YOGHURT 240 GEROOSTERDE BLOEMKOOLSALADE
 241 ZEEKRAALSALADE 242 GEROOSTERDE TOMATEN 244 GEROOSTERDE ZOMERGROENTEN 245 CHORIÁTIKI 247
 JONGE COURGETTE MET OUDE KAAS 248 KLASSIEKE KOMKOMMERSALADE 249
 SALADE VAN NIEUWE AARDAPPEL EN PEULTJES 251 CRUCHY KOMKOMMER 253
 MEIRAAPJES, BLEEKSELDERIJ EN BOSPEEN MET KRUIDENMAYONAISE 254 SALADE TOULOUSAINE 255
 MELOEN-RADIJSSALADE 257 ANDIJVIESALADE VAN MICHEL GUÉRARD 258 EENVOUDIGE TUINBONENSALADE 259
 MEXICAANSE SALADE MET GEGRILDE MAIS 260 PANZANELLA 262 PAPRIKA X 264 KRIELTJESSALADE 265
 MAROKKAANS GEKRUIDE PAPRIKASALADE 267 ROMIGE PASTASALADE MET DRIE SOORTEN TOMAAT 268
 RARE SNIJBONEN 269 PENNE MET BOONTJES 270 PULPO 272 SNIJBONENSALADE MET RADIJS 273
 ZOET EN ZUUR, ROZE EN PAARS 275 SALADE-‘SANDWICH’ 276 SALADE BRESSANE 278 SALADE MARJORIE 281
 TABOULEH VAN RIJST 282 TOMATENSALADE, TOUT SIMPLE 284 TUINBONEN & DOPERWTEN-SALADE 285
 VENKEL-ZALMSALADE 287 ZOETE-AARDAPPELSALADE MET MAKREEL EN BOONTJES 288
 ZOMERSE AARDAPPELSALADE 290 GEGRILDE ZOMERGROENTEN 291














VIER TINTEN GROEN

MEESTAL HEB IK HET NIET ZO OP DE IETWAT STRAFFE
 SMAAK VAN ONRIJPE PAPRIKA’S, MAAR BIJ DEZE
 SALADE GEEFT HUN RAUWHEID JUIST EEN MOOI
 TEGENWICHT AAN DE ZACHTZOETE ERWTJES.

1 Blancheer de doperwtjes in 2 à 3 minuten
 smaakgaar en dompel ze in koud water. Laat goed
 uitlekken.

2 Meng alles luchtig door elkaar en verdeel over
 borden of een schaal.

VISVERSIE

■ Gril per persoon een klein, dik mootje tonijn (let
 op zijn ‘oké gevangen’-vignet) zo kort dat hij
 rondom mooi gebakken en vanbinnen nog rood
 is (blz. 12).

VLEES- OF EIGENLIJK KIPVERSIE

■ Meng er reepjes kip of gekookte ham door.

SALADE ROYALE

■ Voeg 800 gram gekookte nieuwe aardappeltjes
 toe, nog warm of afgekoeld. Allebei lekker.




VOOR DE SALADE

■ 250 à 300 g doperwtjes,
 schoon gewicht
 (reken ‘vuil’ het dubbele)

■ 2 bosuitjes, fijngesneden

■ 2 groene paprika’s,
 in brunoise

■ 2 flinke handen groene
 olijven, ontpit

■ 1 klein kropslaatje,
 in grove stukken

■ bij elkaar ⅓ bosje gemengde
 kruiden: kervel, peterselie,
 dragon, zuring, munt,
 citroenmelisse, alles
 gerist en gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ licht zure vinaigrette
 (blz. 52-53)
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CAPONATA

TYPISCH ZO’N GERECHT DAT JE DOET AFVRAGEN WAT
 ‘SALADE’ EIGENLIJK BETEKENT; VAN ALLES. MAAR
 DIT OOK:

1 Dep de aubergine en knol droog. Verwarm een
 ruime braad- of koekenpan met een beetje olie en
 fruit de aubergine en knol erin. Schep ze uit de pan
 en zet apart.

2 Zet de pan terug op het vuur en fruit de ui met
 een beetje olie. Blus als hij licht begint te karamelli-
seren af met azijn en voeg de overige ingrediënten
 toe; houd de amandelen (of pitten) en 1 handje
 basilicum apart. Schep goed door elkaar en laat
 15 à 20 minuten zachtjes stoven. Schep af en toe
 los vanaf de bodem en controleer meteen of de pan
 niet droog komt te staan. Voeg indien nodig een
 beetje water toe.

3 Als de ui de kleur van de saus heeft aangenomen,
 het vocht nagenoeg verdampt maar de massa wel
 smeuïg is, is de caponata klaar. Maak af met peper
 & zout en basilicum.

4 Caponata wordt door rijping steeds lekkerder,
 maar kan natuurlijk ook meteen geserveerd
 worden. Strooi de pitjes en apart gehouden basili-
cum er voor serveren over en geef er brood en olie
 bij.




VOOR DE SALADE

■ 2 aubergines, in grove
 brunoise en 1 uur gezweten
 (blz. 17)

■ 1 plak knolselderij, in grove
 brunoise en 1 uur gezweten
 (blz. 17)

■ 1 ui, in ringen

■ 2 el (balasamico)azijn

■ 250 g tomaten, van zaad
 ontdaan en in stukken

■ 100 à 150 g zwarte olijven,
 ontpit en in plakjes

■ 2 flinke el kappertjes

■ 5 takjes peterselie of ½ takje
 rozemarijn, gerist en gehakt

■ 3 el pijnboompitten of 3 el
 amandelen, geschaafd

■ 5 takjes basilicum, gerist en
 gehakt

■ olijfolie

■ peper & zout

■ erbij: ciabatta of landbrood,
 eventueel geroosterd




Gebruik caponata bij
 pasta, linzen, kikker-
erwten en dergelijke of
 op brood (met Parmezaan
 of pecorino of zo), op
 sla, als fris accent bij
 geroosterde gerechten,
 enzovoort.
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VARIATIES

Ook deze klassieker is geen uitzondering op de
 regel dat er voor recepten geen regels zijn, maar
 vooral uitzonderingen:

■ Voeg tegelijk met de aubergine 3 rode en gele
 paprika’s in repen toe. Neem rauwe paprika’s
 voor iets meer beet, geroosterde voor een nog
 zachtere smaak en structuur.

■ Vervang knol- door 2 stengels bleekselderij, in
 stukjes van 1 centimeter.

■ Smoor 2 tot 5 eetlepels (bruine)suiker met de ui
 mee.

■ Laat 1 handje rozijnen meesmoren. Dat is minder
 gek dan het lijkt, want de Siciliaanse keuken is
 vol van Arabische invloeden. Daar zal ook het
 idee vandaan komen om 1 theelepel cacao mee
 te fruiten.

■ Gebruik voor een nog sauziger gerecht in plaats
 van tomaten circa 4 deciliter passata.

■ De Culinaire encyclopedie wil de aubergine in
 plakken. Ook geeft die het redelijk verrassende
 advies de salade te garneren met hardgekookt
 ei, tonijn en garnalen.

■ Schaaf er Parmezaan over.




Caponata laat zich in
 gesteriliseerde potten
 (blz. 17) minstens 1 maand
 bewaren, dus u kunt er
 ook meteen een flinke
 pan van maken. Werk om
 de kans op een teleur-
stelling (lees: bederf)
 minimaal te houden
 netjes en met goed
 schoon gereedschap.
 Vul de potten tot de
 rand, draai de deksels
 goed dicht, zet 3 minuten
 ondersteboven en dan
 weer rechtop.
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RADICCHIOSALADE MET VIJGEN

1 Meng in een ruime kom de artisjok, kappertjes
 en dragon door de vinaigrette. Werk de veldsla en
 gesneden radicchio erdoor.

2 Vorm op elk bord een kommetje van 2 of 3 bladen
 radicchio. Schep de salade erin en schik de vijgen
 erop.

VISVERSIE

■ Met gebakken tong(rolletjes).

VLEESVERSIE

■ Met krokante spekjes of malse reepjes lams-
vlees.

SALADE ROYALE

■ Met flinters rijpe geitenkaas – crottin of
 Hollandse – met hazelnoten en eventueel
 aardappel, linzen of spätzle.




VOOR DE SALADE

■ 4 artisjokbodems
 (mag uit blik),
 gespoeld en in reepjes

■ 2 el kappertjes

■ 1 takje dragon,
 gerist en gehakt

■ 4 handjes veldsla

■ 1 kleine radicchio,
 de bladen losgehaald
 tot je 8 à 12 mooie hebt,
 de rest in fijne reepjes

■ 6 rijpe vijgen, gehalveerd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette op basis van
 rijpe balsamico (blz. 18 en
 52-53)
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SALADE PORT-ROYAL

HEEL VEEL KLASSIEKER, OF RETRO, WORDEN SALA-
DES NIET. MAAK HEM TOT IN DE HERFST, ZOLANG ALS
 ER MOOIE SPERZIEBOONTJES ZIJN.

1 Kook de plakjes aardappel in 10 à 15 minuten net
 gaar en laat ze goed uitdampen en afkoelen.

2 Blancheer ondertussen de boontjes beetgaar,
 spoel ze koud en laat goed uitlekken. Houd 1 handje
 apart en snijd de rest in stukjes.

3 Schil de appelen, snijd ze in partjes en besprenkel
 ze met citroensap.

4 Meng de gesneden boontjes, aardappel en appel
 met 3 eetlepels mayonaise tot een smeuïge massa
 en schep die als een bergje op een slaschaal. Klop
 nog 1 eetlepel mayonaise los met een beetje water,
 zodat het een net lopende saus wordt, en schep die
 over de berg. Schik de hele sperziebonen er als een
 ster op. Leg de parten sla en ei rondom.

VARIATIES

■ Vervang de appel door cornichons en zilveruitjes.

■ Bestrooi met een knappertje, bijvoorbeeld een
 croutonsoort (blz. 76-77).

■ Of de salade naar Port Royal in Jamaica verwijst
 weet ik niet zeker, maar een Caribisch tintje kan hij
 best gebruiken. Vervang de aardappel door zoete
 aardappel en maak het geheel op smaak met chili-
peper. Of vervang de boontjes door okra’s: aanzet-
ten met een beetje knoflook en afblussen met een
 scheutje water doet okra meer recht dan koken. Of
 vervang de appel door plakjes bakbanaan.




VOOR DE SALADE

■ 400 g aardappel, in plakjes

■ 300 g slanke sperziebonen,
 haricots verts zo u wilt

■ 2 licht zure appelen

■ 2 kleine kropslaatjes
 of 4 little gems, in parten

■ 3 à 4 eieren, hardgekookt,
 in parten

■ citroensap

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 4 el mayonaise (blz. 54)




VISVERSIE

■ Als de salade naar
 Port Royal in Canada
 verwijst, is het niet gek
 er (gerookte) zalm bij
 te geven.
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AARDBEI-RABARBERSALADE

1 Verwarm op middelhoog vuur een koekenpan
 met een klontje boter. Voeg als de boter gesmolten
 is de helft van de rabarber toe, spreid goed uit en
 verdeel er honing over; 1,5 eetlepel voor een fris
 resultaat, 3 eetlepels voor een zoete salade. Schud
 goed om zodat overal wat honing zit en voeg zoveel
 water toe dat er een dun bodempje in de pan staat.
 Laat 3 minuten zachtjes pruttelen, schud weer
 goed om en voeg als de pan bijna droog staat nog
 een beetje water toe. Laat nog even staan, maar
 draai het vuur uit voor de rabarber uit elkaar dreigt
 te vallen. Laat afkoelen tot lauw en meng de rest
 van de rabarber erdoor.

Het is de bedoeling dat er straks nog een bodempje
 vocht over is dat als ‘dressing’ zal dienen.

2 Meng in een ruime kom de geheel afgekoelde
 rabarber met aanhangend vocht en de overige
 ingrediënten en verdeel over brede kommen.

VARIATIE

■ Met een bolletje (vanille-)ijs natuurlijk!

SALADE ROYALE

■ Beboter 4 dikke plakken brioche en snijd ze in
 blokjes. Bak er in een koekenpan ‘croutons’ van –
 niet helemaal droog en krokant, een goudbruin
 korstje is genoeg – en meng ze op het allerlaatst
 door de salade.




VOOR DE SALADE

■ 100 tot 300* g rabarber,
 in plakjes van 5 mm

■ 1 klontje boter

■ ca. 2 el honing

■ 250 g aardbeien, gehalveerd

■ 2 takjes munt,
 gerist en gehakt

■ 40 g blanke amandelen




Hoe meer, hoe krokanter
 en, uiteraard, fris-zuurder
 de salade.
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ANDALUSISCHE RIJSTSALADE

ANDALUSISCHE RIJSTSALADE BESTAAT UIT GE-
KOOKTE RIJST, AANGEMAAKT MET VINAIGRETTE,
 UI, KERVEL, PETERSELIE EN KNOFLOOK. DAAROVER
 GAAN REEPJES GROENE EN RODE PAPRIKA EN PLAK-
JES ONTVELDE TOMAAT. DAT KAN BEST EEN BEETJE
 LEUKER, DAT HEEFT ANDALUSIË WEL VERDIEND.

1 Doe de rijst in een pannetje, schenk er witte wijn
 en vervolgens bouillon op tot hij een vingerkootje
 onderstaat. Voeg de ui en saffraan toe. Breng aan
 de kook, draai het vuur lager en laat met gesloten
 deksel, afhankelijk van de soort rijst, in circa
 20 minuten garen en het vocht verdampen. Giet
 indien nodig af. Laat nog 10 minuten staan met
 gesloten deksel, schep daarna in een ruime schaal
 zodat hij af kan koelen.

2 Meng de overige ingrediënten erdoor en maak op
 smaak met citroensap en olie.

VARIATIES

■ Voeg reepjes rauwe ham toe, een Spaanse
 natuurlijk.

■ Voeg 2 à 3 in fijne blokjes gesneden tomaten toe.

■ Snijd de paprika’s rauw in reepjes en smoor ze
 heel langzaam met een beetje olie en een paar
 druppels azijn in plaats van ze te roosteren.

■ Vervang de rijst door wilde rijst. Niet heel
 Andalusisch – niet eens rijst als je het strikt
 neemt – maar wel mooi én lekker.




VOOR DE SALADE

■ 200 à 250 g rijst

■ 1 dl witte wijn

■ ca. 7 dl krachtige
 groentebouillon

■ 1 middelgrote ui, gesnipperd

■ paar draadjes saffraan

■ 1 rode paprika, geroosterd
 (blz. 12) en in reepjes

■ 1 gele paprika, geroosterd
 (blz. 12) en in reepjes

■ 1 flinke hand groene olijven,
 ontpit en in plakjes

■ 1 flinke hand blanke
 amandelen, geroosterd
 (blz. 14) met een beetje
 zeezout

■ 10 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ olijfolie
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ARTISJOK
 MET BURRATA
 EN TOMATEN-
SALADE

1 Haal met de zesteur ongeveer iets minder dan de
 helft van de citroenschil. Zonder zesteur gaat het
 ook met een dunschiller: snijd de plakjes schil dan
 in dunne reepjes. Zet een klein pannetje water met
 raar veel zout op: 2 volle eetlepels op 1 deciliter
 water. Voeg als het kookt de citroenschil toe, draai
 na 1 minuutje het vuur uit en laat staan tot het vocht
 is afgekoeld. Giet af en proef een stukje, het is de
 bedoeling dat ze goed zout zijn, spoel het geheel af
 als het u te zout is.

2 Doe de tomaten in een kom met de kappertjes,
 sud ’n sol, citroenschil, tijm en basilicum, maar houd
 een beetje basilicum apart. Maak op smaak met een
 kneepje citroensap, olijfolie en peper; zout krijgen
 we al van de citroenschil.

3 Leg op elk bord een artisjokbodem, verdeel iets
 meer dan de helft van de kaas erover. Schep de
 tomatensalade erop, leg er een stukje kaas bovenop
 en bestrooi met de laatste basilicum. Eet er dikke
 plakken geroosterd landbrood bij.




VOOR DE SALADE

■ 1 biocitroen

■ 3 mooi rijpe tomaten,
 in brunoise

■ 2 el kappertjes, gesneden

■ 1 klein handje sud ’n sol-
tomaatjes, in reepjes

■ 1 takje tijm, gerist en gehakt

■ 2 takjes basilicum,
 gerist en grof gesneden

■ 4 artisjokbodems
 (liefst verse), gegrild (blz. 12)

■ 2 burrata of ca. 125 g feta
 (da’s heel wat anders,
 maar werkt ook goed)

■ zout

■ erbij: landbrood, geroosterd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ olijfolie

■ peper
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WORTEL-GEMBERSALADE

Meng alle ingrediënten, maak op smaak met peper
 & zout en laat voor serveren ten minste 20 minuten
 marineren.

VARIATIES

■ Gebruik in plaats van gember die andere smake-
lijke wortel: mierikswortel.

■ ’t Is misschien ouderwets, gember met kaas (dat
 waren dan meestal bolletjes gember op siroop)
 maar het is wél lekker; blokjes jong belegen
 erdoor.

VISVERSIE

■ Met gebakken koolvis of garnalen.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes gekookte ham. Of gebraden lam.

SALADE ROYALE

■ Op couscous, freekeh of linzen.




VOOR DE SALADE

■ 500 g jonge wortel,
 liefst verschillende
 kleuren en in schuine,
 flinterdunne plakjes

■ ca. 1,5 cm gemberwortel,
 fijngesneden

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ paar druppels citroensap

■ 10 takjes kervel,
 gerist en gehakt

■ olijfolie

■ peper & zout




Als het loof er nog aan
 zit, mag dat er (voor een
 deel) fijngesneden ook
 doorheen.
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AUBERGINEBOEKET

1 Halveer de aubergines in de lengte en snijd op de
 mandoline in plakjes van 3 à 4 millimeter. Bestrooi
 ze met peper & zout en laat even zweten (blz. 17).
 Pluk een stuk of 20 mooie blaadjes van de basili-
cum, snijd de rest fijn.

Bij gebrek aan een mandoline kun je eventueel met
 de kaasschaaf of dunschiller lange plakken maken,
 die worden dan wel iets aan de dunne kant, mais
 soit.

2 Snijd de tomaten in kwarten en haal een mes
 tussen vruchtvlees en zaad langs zodat het loskomt
 (zie ook de how-to op blz. 43). Doe het zaad in een
 ruime kom, pureer het als er nog stukjes in zitten
 en meng met de knoflook, dragon, de gesneden
 basilicum, een paar druppels azijn en olie tot een
 vinaigrette. Maak op smaak met peper & zout.

3 Dep de gezwete plakjes aubergine droog en
 veeg meteen het zout eraf, meng ze goed door de
 tomatenvinaigrette en laat 20 minuten staan.

4 Snijd ondertussen de partjes tomatenvlees in
 mooie reepjes. Houd 1 flinke hand apart, snijd de
 rest in brunoise en strooi die over de borden.

5 Rol de plakjes aubergine zo op dat het snijvlak
 plat kan komen te staan en de schil van hoog naar
 laag een roosje vormt (blz. 34). Zet die niet al te
 netjes op borden, steek in sommige een reepje
 tomaat zodat het er als een stampertje uit steekt,
 en steek in andere een basilicumblaadje.




VOOR DE SALADE

■ 2 aubergines

■ 5 takjes basilicum

■ 3 smakelijke tomaten,
 zonder al te veel vruchtvlees

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ ½ takje dragon,
 gerist en gehakt

■ (kruiden)azijn

■ milde olijfolie

■ peper & zout




VARIATIE

■ Bestrooi de plakjes
 aubergine voor het
 rollen met geraspte
 Parmezaan of juist
 met een romige kaas,
 zoals mozzarella. Voeg
 eventueel ook nog
 1 handje geroosterde
 pijnboompitten toe om
 een beetje extra beet
 te geven.
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GEROOSTERDE AUBERGINE
 MET WALNOOT EN PETERSELIE

1 Schik de plakken geroosterde aubergine op een
 schaal en druppel er azijn over.

2 Fruit in een klein steelpannetje de knoflook
 glazig met een beetje olie. Laat afkoelen.

3 Draai ondertussen in de keukenmachine de
 walnoten fijn. Voeg de peterselie, knoflook en nog
 een beetje olie toe. Maak op smaak met peper &
 zout en verdeel over de aubergine.

VARIATIE

■ Geef de salade wat frisheid door plakken tomaat
 toe te voegen.




VOOR DE SALADE

■ 2 à 3 aubergines,
 geroosterd

■ 2 à 3 el azijn

■ 7 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 75 g walnoten

■ 10 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ olijfolie

■ peper & zout




In een koekepan met een
 filmpje olie of in de oven
 zoals op blz. 240.
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TABOULEH

TABOULEH WORDT OOK WEL ALS IDEAAL MEE-
NEEMGERECHT GEZIEN VOOR EEN PICKNICK OF
 MEE NAAR HET WERK. MAAR EIGENLIJK KAN DAT
 NIET, OF HOUD IN ELK GEVAL DE INGREDIËNTEN
 APART; DE CRUX IS NAMELIJK DAT JE ZE VLAK
 VOOR SERVEREN MENGT ZODAT DE AFZONDERLIJKE
 SMAKEN EN STRUCTUREN GOED HERKENBAAR
 BLIJVEN.

1 Doe de bulgur in een fijne zeef en spoel hem even
 af onder de koude kraan. Druk overtollig vocht er
 met uw vlakke hand uit.

2 Meng in een ruime kom de bulgur met het ci-
troensap en de tomaten. Het vocht (en zuur) maakt
 de bulgur zacht. Laat 20 minuten staan.

3 Meng de kruiden en bosui erdoor en maak op
 smaak met peper & zout. Serveer direct. Wij wes-
terlingen eten hem meestal met een lepel, maar
 eigenlijk hoor je met een blaadje sla een portie
 te pakken. In dat geval kunt u de blaadjes rond de
 tabouleh schikken en de kleintjes er rechtop in
 zetten.

VARIATIE

■ Er zijn veel versies: vaak wordt er ook komkom-
mer in fijne brunoise door gemengd, of wordt
 een van de kruiden (deels) vervangen door
 koriander. Persoonlijk vind ik een beetje komijn-
poeder ook niet gek.




VOOR DE SALADE

■ 75 g bulgur, een fijne soort

■ 2 citroenen, uitgeperst

■ 400 g tomaten, in fijne
 brunoise

■ 1 bos peterselie, gerist en
 fijngesneden

■ 1 bos munt, gerist en
 fijngesneden

■ 6 bosuien, fijngesneden

■ peper & zout

■ eventueel: 1 kropsla, de
 bladeren losgehaald




Fijne bulgur kunt u
 vinden bij uw lokale
 Turkse of Marokkaanse
 winkel. Als u geen fijne
 soort heeft, verwerk hem
 dan als couscous (blz. 149)
 zodat hij door het wellen
 gaar wordt.
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AUBERGINE-TOMAATSALADE
 MET EEN GEURIGE DRESSING

1 Gril de plakken aubergine 3 à 4 minuten per kant
 (blz. 12) en laat ze uitgespreid afkoelen.

2 Gril de partjes tomaat op de schilkant en liefst
 ook aan de zijkanten, als ze niet te nat zijn kunnen
 ze dat meestal wel hebben. Plakjes tomaat laten
 zich, als de grillpan niet bloedheet is, meestal
 wel omdraaien met een platte schep. Laat ook de
 tomaten uitgespreid afkoelen zodat ze niet verder
 garen.

3 Meng het citroensap met komijn, pimentón,
 peterselie, koriander en zoveel olie dat de pittige,
 kruidige dressing naar uw smaak is.

4 Maak de aubergine en tomaat ermee aan en schik
 ze luchtig op een schaal. Verdeel er een kneepje
 zeezout over en bestrooi met olijven.

VARIATIES

■ Voeg grof verkruimelde witte kaas toe: feta
 of die verse van de Marokkaanse winkel. Of de
 hangopballetjes van blz. 91.

■ Maak luchtiger met 2 flinke handen rucola en
 gemengde sla.

■ Geef extra kraak met rozemarijncrackers (blz. 84).

SALADE ROYALE

■ Met linzen, parelgort of couscous.




VOOR DE SALADE

■ 1 flinke aubergine,
 in plakken van 5 mm
 en gezweten (blz. 17)

■ 4 stevige tomaten,
 in dikke plakken of partjes

■ 2 handen zwarte olijven,
 ontpit

■ (gerookt) grof zeezout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 à 3 el citroensap

■ 1 tl komijnpoeder

■ 1 tl (gerookte) pimentón
 picante

■ 10 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ 10 takjes koriander,
 gerist en gehakt

■ olijfolie
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AUBERGINESALADE

1 Maal peper & zout over de aubergine, bestrooi
 met specerijen, rasp er nootmuskaat over en meng
 goed door elkaar. Laat 20 minuten staan.

2 Verwarm een ruime koekenpan, of twee als
 het niet in één laag past, met een beetje olie.
 Fruit daarin de knoflook en blokjes aubergine
 circa 4 minuten, zó dat ze wel door en door warm
 worden, maar niet zo gaar als sponsjes.

3 Druppel er een beetje citroensap over, draai het
 vuur uit en meng de basilicum erdoor. Proef op
 peper, zout en kruidigheid.

4 Meng de tomaat erdoor en serveer zo of
 helemaal afgekoeld.

SALADE ROYALE

■ Serveer met couscous, freekeh of bulgur, aan-
gemaakt als tabouleh (blz. 197). Of met linzen of
 kikkererwten, eventueel met zilte kaas zoals feta
 of juist met de hangopballetjes (blz. 91).




VOOR DE SALADE

■ 2 aubergines, in brunoise

■ 2 tl ras el hanout

■ 1 à 2 tl komijnpoeder

■ mespuntje cayennepeper

■ mespuntje gerookte
 pimentón

■ nootmuskaat

■ 2 à 3 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ citroensap

■ 10 takjes basilicum of
 peterselie, gerist en gehakt

■ 2 tomaten, gehalveerd,
 het zaad verwijderd en
 vruchtvlees in reepjes
 van 1,5 mm (blz. 44)

■ olijfolie

■ peper & zout
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SALADE ARCHESTRATE

EEN KLASSIEKER VAN ALAIN SENDERENS UIT DE
 LAROUSSE.

1 Maak de bleekselderij, artisjok en tomaten aan
 met de helft van de vinaigrette.

2 Schik de avocadoplakjes in de rondte op borden
 en druppel er vinaigrette over.

3 Schep het bleekselderijmengsel in het midden en
 bestrooi het geheel met de kruiden.




VOOR DE SALADE

■ 1 bleekselderij, de
 hartstengels, in julienne

■ 3 net gare artisjokbodems
 (desnoods uit blik, maar zo
 heeft chef Senderens het
 niet bedoeld), in brunoise

■ 3 tomaten van zaad ontdaan,
 het vruchtvlees in brunoise

■ 4 precies rijpe avocado’s,
 in plakjes (blz. 41)

■ 2 takjes kervel,
 gerist en gehakt

■ 2 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ 5 stengels bieslook,
 fijngesneden

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53)
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TURKSE BIETENSALADE

1 Meng de knoflook en kruiden door de yoghurt en
 beleg er de borden mee. Leg de plakken biet erop.

2 Meng het citroensap met 4 eetlepels olie en
 een beetje peper & zout. Schenkdruppel het over
 de biet. Bestrooi met een paar achtergehouden
 blaadjes munt.

VARIATIES

■ Rook de helft van de bietjes. Of koop, want
 tegenwoordig zijn gerookte bietjes zelfs kant-
en-klaar in de supermarkt te vinden.

■ Meng 1 eetlepel tahin (sesampasta) door de
 yoghurt en/of bestrooi de salade met geroosterd
 sesamzaad.




VOOR DE SALADE

■ 800 g rode biet, geroosterd
 (blz. 113 of 295) en
 in plakken

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 4 dl Griekse yoghurt

■ 5 takjes munt of peterselie,
 gerist en gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1½ el citroensap

■ olijfolie

■ peper & zout




U kunt de biet eventueel
 koken, maar dat is toch
 echt minder lekker.
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BLEEKGROEN

1 Meng in een ruime kom knoflook, komijnpoeder,
 azijn, citroensap en half noten- en olijfolie met
 peper & zout tot de saus naar smaak is.

2 Werk de bleekselderij en druiven erdoor en
 verdeel over borden.

VISVERSIE

■ Met mooi gebakken zeebaars of wijting.

VLEESVERSIE

■ Met kip of ander gevogelte.

SALADE ROYALE

■ Met (kort geblancheerde) knolselderij en
 1 handje geroosterde hazelnoten (blz. 14).
 Meng er romige ricotta of juist blokjes (komijne)
 kaas door. Kaas-opties zou ik vergeten als er vis
 of vogel door de salade gaat.




VOOR DE SALADE

■ 8 à 12 stengels bleekselderij,
 in plakjes

■ 2 handen groene druiven,
 gehalveerd en ontpit

■ eventueel: 2 flinke handen
 kropsla voor een luchtigere
 salade

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt of 2 bosuitjes,
 heel fijngesneden

■ 1 flinke tl komijnpoeder

■ ciderazijn

■ citroensap

■ (hazel)notenolie

■ milde olijfolie

■ peper & zout
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GEMARINEERDE,
 GEROOSTERDE PAPRIKA

1 Meng de knoflook, rozemarijn, kappertjes,
 olijfolie en een beetje citroensap tot een frisse,
 kruidige marinade. Meng de paprika’s erdoor en
 laat 20 minuten marineren.

2 Meng dan de slasoorten, olijven en basilicum
 erdoor.

3 Verdeel luchtig over borden en schaaf er royaal
 Parmezaan over.




VOOR DE SALADE

■ 3 paprika’s, geroosterd
 (blz. 95) en in brede repen

■ 1 radicchio,
 in niet al te fijne reepjes

■ 2 handen rucola

■ 3 el groene olijven, ontpit

■ 2 takjes basilicum,
 gerist en gehakt

■ stuk Parmezaan

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1 takje rozemarijn

■ 2 el kappertjes

■ olijfolie

■ citroensap
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BLOEMENSALADE

EETBARE BLOEMEN HAALT U UIT UW TUIN OF BIJ DE
 GROENTEMAN. DIE VAN DE BLOEMIST ZIJN NET ZO
 ONGESCHIKT OM TE ETEN ALS GIFTIGE BLOEMEN.
 WANNEER U ZELF PLUKT, IS HET VERSTANDIG TE
 CONTROLEREN WAT WEL EN NIET GESCHIKT IS VOOR
 CONSUMPTIE.

1 Maak in een ruime kom de salade en kruiden aan
 met vinaigrette. Meng de bloemen er op het laatst
 door, maar houd een gedeelte apart.

2 Verdeel in luchtige hoge hoopjes over borden.

3 Strooi het knapperige ingrediënt erover en als
 laatste de apart gehouden bloemen.

VARIATIE

■ Variaties zijn natuurlijk eindeloos, maar laat de
 smaak van de gebruikte bloemen een leidraad
 zijn; zurige bloemen als klaproos met kaas en
 misschien meer zuur in de vorm van kappertjes
 of augurk; zoete bloemen als lathyrus, viool en
 klaver met noten, meiraap, kool, en eventueel
 wit vlees; en peperige bloemen als Oost-Indische
 kers met romige smaken en vette vis.




VOOR DE SALADE

■ 2 handen malse (veld)sla

■ 2 handen gemengde kruiden,
 geplukt

■ 1 flinke hand
 gemengde bloemen:
 viooltjes, Oost-Indische
 kers, rozenblaadjes, borage,
 lathyrus (wilde of bloemen
 van peulvruchten),
 geranium, etc.

■ een knappertje, al naar
 gelang de bloemen
 (blz. 76 e.v.)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ milde vinaigrette (blz. 53)
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BLOEMKOOLSALADE
 MET BLAUWEKAASDRESSING

1 Blancheer de in stukken gesneden bloemkool in
 2 à 3 minuten net niet beetgaar. Spoel koud en laat
 goed uitlekken.

2 Maak de dressing op smaak met komijn en meng
 met de sla door de bloemkool.

VARIATIE

■ Bestrooi met een knapperig strooisel, van
 croutons (blz. 76-77) of krokante mosterdkrullen
 (blz. 83) tot kruidige sinasnoten (blz. 88).

SALADE ROYALE

■ Met fijne blokjes nieuwe aardappel.




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine bloemkool

■ 3 handjes spinazie of sla,
 niet al te fijn gesneden

OM MEE AAN TE MAKEN

■ blauwekaasdressing (blz. 72)

■ ca. 1 tl komijnpoeder




Is de bloemkool toch
 wat groot? Neem dan
 een halve en verwerk
 de rest bijvoorbeeld
 tot bloemkoolcouscous
 (blz. 120) of bloemkool-
salade met doperwten-
kruim (blz. 210).
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KOMKOMMER-VENKELSALADE

1 Meng alles behalve de croutons door elkaar.
 Laat 20 minuten staan voor een iets zachtere
 structuur of verdeel direct over borden voor een
 krokantere.

2 Strooi de croutons erover.

VISVERSIE

■ Met gerookte heilbot.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes krokant uitgebakken spek of
 geplukte kip.

SALADE ROYALE

■ Schep de salade op couscous, bulgur, linzen
 of parelgort.




VOOR DE SALADE

■ 2 venkels, fijngesneden

■ 1 komkommer, al dan niet
 geschild, in brunoise

■ (kaas)croutons (blz. 76-77
 of 86)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ redelijk zure vinaigrette
 (blz. 52-53)

■ 1 volle tl komijnpoeder
 of een kneepje geroosterd
 komijnzaad
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BLOEMKOOLSALADE
 MET DOPERWTENKRUIM

1 Draai voor het doperwtenkruim alle ‘droge’ ingre-
diënten in de keukenmachine tot ‘suiker’. Voeg een
 paar druppels citroensap toe en zoveel olie dat het
 geheel net smeuïg wordt maar wel ‘los’ blijft. Maak
 op smaak met peper & zout.

2 Fruit in een ruime koekenpan (of twee als het
 niet in één laag past) de ui met een beetje olie.
 Voeg als de ui glazig is de knoflook en bloemkool
 toe. Strooi er een beetje komijn over, net genoeg
 voor een hint maar niet zoveel dat het duidelijk te
 proeven is.

3 Laat een paar minuten rustig roosteren, schud de
 pan om zodra de bloemkool licht begint te bakken.
 Laat rondom licht roosteren en in circa 8 minuten
 smaakgaar worden.

4 Voeg voor een smeuïger resultaat en een beetje
 zoetigheid de laatste minuten blokjes tomaat toe.

5 Verdeel de bloemkool over borden en bestrooi
 met doperwtenkruim.




VOOR DE SALADE

■ 1 middelgrote ui, gesnipperd

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ 1 bloemkool, met steel
 en fijngesneden

■ ca. 1 tl komijnpoeder

■ olijfolie

■ eventueel: 2 tomaten,
 in brunoise

VOOR HET DOPERWTENKRUIM

■ 250 g doperwten,
 schoon gewicht
 (reken ‘vuil’ het dubbele)

■ 2 tenen knoflook, gehakt

■ 6 takjes basilicum,
 gerist en gehakt

■ 1 handje amandelen
 zonder vel

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout




Doperwtenkruim kan
 ruim ingezet worden.
 Serveer bijvoorbeeld
 met de hangopballetjes
 (blz. 91), over aardappel-
tjes of pasta.
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HOLLANDSE ESCABECHE

ZOVEEL NAMEN ALS HET BEESTJE HEEFT, ZO WEINIG
 ZIEN WE HEM OP HET MENU. EN WAAROM EIGEN-
LIJK? DE BOKKING, KIPPER, BRADO, BRANDER OF
 HOE JE DEZE GEROOKTE HARING OOK NOEMT, VOL-
DOET AAN ALLE EISEN OM HIP SUPERFOOD TE ZIJN.
 TUURLIJK, OMEGA EN ZO, MAAR OOK REUZE KOP-
TOT-STAART ÉN DUURZAAM DOORDAT HET ROKEN
 HEM LANG HOUDBAAR MAAKT. IN COMBINATIE
 MET DIE ANDERE HIPPE, ALOUDE ‘OP ZUUR ZET-
TEN’-METHODE’ MAAKT-IE MISSCHIEN WEER EEN
 KANS.

1 Meng het citroensap en de suiker.

2 Leg de vissen naast elkaar in een glazen bak en
 verdeel er citroensap, suiker, ui, laurierblad en de
 eventuele plakken citroen over. Maak zo lagen, dek
 af met plasticfolie en zet 24 uur in de koeling.

3 Haal de vissen een halfuur voor serveren uit de
 koeling, snijd ze in stukken van 1,5 centimeter en
 verdeel over borden. Geef er partjes citroen bij.

VARIATIE

■ Misschien minder klassiek, maar daarom niet
 verkeerd: bestrooi met peperkorrels, plakjes
 verse peper en/of bosui in plaats van gewone.

SALADE ROYALE

■ Met aardappelsalade, da’s nogal logisch.




VOOR DE SALADE

■ 3 à 4 bokkingen,
 schoongemaakt

■ 1 citroen, in partjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ½ citroen, uitgeperst

■ 1 tl suiker

■ 1 (rode) ui, in niet al te dunne
 ringen

■ 1 laurierblad

■ eventueel: 1 citroen, in
 plakken




Omdat glas niet oxideert
 door het zuur.
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BROCCOLI-
COUSCOUS

1 Breng de bouillon aan de kook, verdeel de
 couscous of bulgur over een platte bak of oven-
schaal en schenk er bouillon op tot alles 1,5 cen-
timeter onderstaat. Dek goed af met folie of een
 doek. Laat in ongeveer 15 minuten de couscous of
 bulgur al het vocht opnemen. Wrijf dan uw handen
 in met olie en ga net zo lang met uw vingers door
 de couscous of bulgur tot alle korrels mooi los zijn.

2 Werk terwijl de couscous of bulgur staat te
 wellen de broccoli door de vinaigrette en laat
 30 minuten marineren.

3 Meng broccoli en couscous of bulgur door elkaar
 en proef op peper & zout. Verdeel met behulp van
 een steekring over borden en ‘zet’ er een hoog
 nestje komkommer op.

VARIATIES

■ Maak in plaats van een kruidenvinaigrette een
 neutrale, en maak de broccoli op smaak met ko-
mijnpoeder en eventueel ook nog wat gerooster-
de zaadjes. Bestrooi met geroosterd sesamzaad.

VISVERSIE

■ Met kort gegrilde pijlinktvis (blz. 167), bedrup-
peld met een beetje citroensap.

VLEESVERSIE

■ Met lamsvlees, bijvoorbeeld als kleine platte
 gehaktballetjes.




VOOR DE SALADE

■ 2,2 dl groentebouillon

■ 150 g couscous of bulgur

■ 300 g broccoli,
 heel fijn gesneden
 of in de keukenmachine
 op pulse

■ 1 kleine komkommer,
 met de mandoline
 in lange slierten

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2x recept kruidenvinaigrette
 (blz. 67)




SALADE ROYALE

■ Voeg 2 handen hazel-
noten of amandelen
 toe en maak af met
 kort geweekt zeewier;
 dat past er beter bij
 dan je misschien zou
 denken.
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CALIFORNISCHE AVOCADOSALADE

1 Druppel een beetje opgevangen grapefuitsap
 over de avocado; voor een frisser effect eventueel
 ook een beetje citroensap.

2 Meng in een ruime kom de drank, tomatenpuree,
 cayennepeper en mayonaise tot een smakelijk
 geheel.

3 Meng de grapefruit, avocado en garnalen erdoor,
 houd eventueel een deel apart om er ‘schoon’
 overheen te strooien, en maak op smaak met peper
 & zout. Serveer direct of juist een (half)uurtje
 gekoeld. Garneer de salade op de borden met
 citroen en eventueel apart gehouden ingrediënten.

VEGAVERSIE

■ Laat de garnalen achterwege en vervang ze door
 iets waar ze in Californië ook veel van hebben:
 artisjokken. Of – misschien denk ik eraan door
 die wonderlijke sushi – Californian egg rolls:
 maak een romige omelet, snijd die in reepjes en
 meng ze erdoor.




VOOR DE SALADE

■ 3 à 4 grapefruits,
 uitgesneden (blz. 39)
 en het sap opgevangen

■ 3 avocado’s, in grove
 brunoise (blz. 41)

■ 150 à 200 g garnalen

■ 1 citroen, in partjes

■ peper & zout

■ eventueel: citroensap

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 el gin of cognac

■ 1 à 2 tl tomatenpuree
 (of ketchup, maar dat
 vind ik net te zoet)

■ mespuntje cayennepeper

■ 4 el mayonaise (blz. 54)




Die hoort eigenlijk in
 plakjes, maar omdat
 je die niet lekker kunt
 uitknijpen zou ik partjes
 doen.
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CAPRESE

CAPRESE MAAK JE ALS DE TOMATEN OP HUN LEK-
KERST ZIJN. MIDDEN ZOMER TOT IN SEPTEMBER.
 ’S WINTERS ZOU JE HEM KUNNEN MAKEN MET SUD
 ’N SOL-TOMAATJES. HET IS DAN GEEN CAPRESE
 MEER, MAAR WEL LEKKER. IN AL ZIJN EENVOUD
 MOET (ZOALS EIGENLIJK ALLES) DIT GERECHT HET
 HEBBEN VAN DE MOOIE SMAAK VAN DE INGREDI-
ENTEN. MET RUBBEREN MOZZARELLA, WATERIGE
 TOMATEN EN GOEDKOPE OLIE IS HET EEN WAARDE-
LOOS GERECHT.

1 Leg op elk bord een plakje mozzarella, leg daar
 een blaadje basilicum en vervolgens een plakje
 tomaat over, zó dat de kaas voor de helft afgedekt
 is. Schik zo, dakpansgewijs, alle plakjes in de rondte.

2 Schenkzwier er olie over en maal er peper (en
 zout) over.

VARIATIES

■ Eigenlijk niet echt een variatie, maar toch wel:
 gebruik minimozzarella en cherrytomaten, maak
 ze aan met olie, basilicum en peper & zout. En
 ooit werkte ik bij een cateraar die werkelijk álles
 op een stokje prikte, dat kan met deze versie dus
 ook. Op een satéstokje of juist een cocktailprik-
ker, dan heet het ineens een borrelhapje.




VOOR DE SALADE

■ 2 bollen smakelijke
 mozzarella (anders kun je het
 echt net zo goed niet doen),
 in niet al te dunne plakken

■ blaadjes van ca. 3 takjes
 basilicum

■ ca. 4 mooie rijpe tomaten,
 in plakken

OM MEE AAN TE MAKEN

■ olijfolie

■ peper & zout
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TURKSE
 BULGURSALADE
 MET TOMAAT

1 Klop de tomatenpuree los met 1,25 deciliter
 water en het citroensap.

2 Breng de bouillon aan de kook. Doe de bulgur in
 een platte bak of ovenschaal en schenk er bouillon
 op tot alles 1,5 centimeter onderstaat. Als u de
 peper er nu door mengt, wordt hij ietsje milder.
 Dek goed af met folie of een doek. Laat in ongeveer
 15 minuten de bulgur al het vocht opnemen. Wrijf
 uw handen in met olie en ga net zo lang met uw
 vingers door de bulgur tot alle korrels mooi los zijn.
 Maak de bulgur aan met de losgeklopte tomaten-
puree.

3 Schik de slablaadjes in de rondte op een grote
 schaal, laat het midden vrij. Of gebruik ze als ‘bakje’
 en leg de schaal juist wel vol.

4 Meng als de bulgur is afgekoeld de overige
 ingrediënten erdoor en maak op smaak met peper
 & zout. Schep in het midden van de schaal of juist
 in de ‘blaadjes-bakjes’.




VOOR DE SALADE

■ 2,2 dl groentebouillon

■ 200 g bulgur

■ 4 little gems,
 of het hart van 2 kropsla,
 de blaadjes losgehaald

■ 6 bosuitjes, in fijne ringen

■ 5 à 6 tomaten, in brunoise

■ 1 bosje peterselie,
 gerist en gehakt

■ ½ tot 1 bosje munt,
 gerist en gehakt

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 el tomatenpuree

■ ½ citroen, uitgeperst

■ olijfolie

■ 1 klein pepertje, fijngehakt,
 naar smaak van zaad en
 lijsten ontdaan
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CRUNCHY COURGETTE
 MET AMANDEL EN AVOCADO

1 Doe de slierten courgette in een ruime kom, voeg
 de knoflook toe en druppel er azijn en olie over
 tot er een bodempje in de kom staat. Meng goed
 door elkaar en laat 15 minuten staan. Hoe langer ze
 staan, hoe zachter de plakken worden. Als ze dikker
 zijn dan met de dunschiller en u ze te rauw vindt,
 kunnen ze, in porties, even heel snel door een hete
 pan gejaagd worden.

2 Meng de sla door de courgette, schik luchtig op
 borden. Zorg dat er een paar slierten mooi hoog
 staan door ze iets op te rollen aan de uiteinden.
 Verdeel de plakjes avocado erover en bestrooi met
 amandelen en een kneepje zeezout.




VOOR DE SALADE

■ 2 jonge, stevige courgettes,
 met de dunschiller in de
 lengte in brede linten
 geschaafd

■ 1 klein kropslaatje,
 de helft fijngesneden,
 de helft grof

■ 2 rijpe avocado’s,
 in de lengte in reepjes
 (blz. 41)

■ 2 handen gepelde
 amandelen, geroosterd
 (blz. 14) en grof gebroken

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 teentje knoflook,
 fijngehakt

■ (kruiden)azijn

■ milde olijfolie

■ grof zeezout
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CRUDITÉ

CRUDITÉ. VAN CRU, FRANS VOOR RAUW: RAUWE
 DINGETJES. MAAR DAT HOEFT U NIET ZO HEEL
 NAUW TE NEMEN, DE OLIJVEN DIE ERBIJ HOREN
 ZIJN IMMERS OOK NIET ECHT RAUW. HIER DE
 BASISVERSIE ZOALS JE DIE IN KLASSIEKE BOEKEN
 TEGENKOMT. KLASSIEKERS HEBBEN ZICH IN DE LOOP
 DER TIJD BEWEZEN, MAAR DAT WIL NIET ZEGGEN DAT
 JE ER NIET MEE MAG VARIËREN. ZEKER BIJ DIT SOORT
 GERECHTEN KUN JE EINDELOZE SEIZOENSVARIATIES
 VERZINNEN. NA HET BASISRECEPT VINDT U EEN
 LIJSTJE DAT U WELLICHT OP WEG HELPT ER ZELF NOG
 WAT AAN TOE TE VOEGEN. OOK DE SNIJWIJZE VAN
 DE CRUDITÉ KUNT U NATUURLIJK VARIËREN: DOOR
 ALLES IN KLEINE STUKJES TE SNIJDEN WORDT HET
 EEN HEEL ANDER GERECHT DAN WANNEER JE DE
 LOSSE INGREDIËNTEN HERKENBAAR HOUDT EN MOOI
 OP DE SLA SCHIKT.

Maak de sla aan met de vinaigrette. ‘Zet’ luchtig
 op borden en schik de ingrediënten er per soort
 tegenaan, de olijven er als laatste over gestrooid.

VARIATIES

■ Voeg cornichons en/of zilveruitjes toe.

■ Neem cherry- in plaats van gewone tomaten
 en rooster ze eventueel in de oven (blz. 94)
 (niet cru, wel smakelijk).

■ Snijd courgette in heel dunne frieten en
 marineer die een kwartier in de vinaigrette.

■ Strooi er als frieten gesneden croutons
 (blz. 76-77) over.

■ Kook 3 handen krieltjes, laat ze een kwartiertje
 marineren in de vinaigrette en strooi ze over de
 sla.




VOOR DE CRUDITÉ

■ 1 kropsla, de bladeren
 losgehaald, de grootste
 gescheurd

■ 2 tomaten, in slanke partjes

■ 1 à 2 stronken bleekselderij,
 in de lengte in repen
 van 1,5 cm, vervolgens
 afgekort tot mooie,
 handzame lengte

■ 1 venkel, in de lengte
 in heel dunne reepjes

■ 1 rode biet, rauw of gekookt,
 in dunne frieten

■ 2 paprika’s, in reepjes
 van ca. 1 cm dik

■ 1 bosje peterselie,
 gerist en gehakt

■ 1 flinke hand groene en
 zwarte olijven, ontpit

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53)




Zie ook bagna càuda
 (blz. 408) en winter-
crudité (blz. 426).



220               ZOMER       CRUDITÉ








EENVOUDIGE
 KOMKOMMERSALADE

1 Maak de slierten komkommer aan met kervel,
 citroensap, olie en peper & zout. Laat 10 minuten
 marineren.

2 Verdeel de komkommer in luchtige hoopjes over
 borden. Strooi de boragebloemen erover.

VARIATIES

■ Maal als u de komkommer minder krokant wilt
 eerst zout over de slierten en laat ze 20 minuten
 uitlekken in een vergiet.

■ Meng blokjes feta door de salade.

■ Bedek de borden met heel dun gesneden plakjes
 romige mozzarella. Of neem burrata; dat snijdt
 niet zo makkelijk dun maar kun je wel ‘uitduwen’
 tot een mooi vlak. Maal er peper & zout over en
 bedruppel met olie en een beetje citroensap.
 Snijd zwarte olijven in dunne plakjes en strooi ze
 eroverheen. ‘Zet’ de komkommer in een luchtig
 hoopje in het midden.




VOOR DE SALADE

■ 1 komkommer,
 in de lengte in ‘tagliatelle’

■ 1 handje boragebloemen
 (komkommerkruid)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 8 takjes kervel of 1 dragon,
 gerist en gehakt

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout
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FATTOUSH

DIT IS OOK WEER ZO’N KLASSIEKER WAAR JE NOU
 NIET DIRECT AAN DENKT BIJ HET WOORD SALADE,
 MAAR TOCH HEET HET EEN BROODSALADE. HET
 BROOD IN KWESTIE IS PITABROOD, IN ZIJN EIGEN
 TAAL KLINKT HET HOE DAN OOK BETER.

1 Meng in een ruime kom sumak, citroensap, olie
 en de eventuele knoflook met peper & zout tot een
 smakelijke dressing. Voeg de groenten en de munt
 toe en meng goed door elkaar.

2 Rooster de pitabroodjes goudbruin en krokant.
 Breek ze in stukjes en serveer ze bij de salade.

VARIATIE

■ Dat geknapper is moderwets gedrag. U kunt
 het geroosterde brood ook juist marineren in
 de dressing: dat geeft een zachte, troostende
 structuur aan de salade.




VOOR DE SALADE

■ 1 paprika, in julienne

■ 4 tomaten, in partjes

■ 6 minikomkommers
 of 1 jonge ‘gewone’,
 in dikke plakken, in het
 laatste geval eerst in de
 lengte gehalveerd

■ 1 sjalotje, fijngesneden

■ 6 takjes munt,
 gerist en fijngesneden

■ 2 pitabroodjes,
 open- en doorgesneden
 voor een extra krokant effect

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 el sumak

■ 1 citroen, uitgeperst

■ olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 1 à 2 tenen
 knoflook, fijngehakt




Sumak is een specerij met
 een diepe, zurige smaak.
 Je kunt het vinden bij de
 Turkse of Marokkaanse
 winkel.
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FRISSE MEIRAAPJES

1 Blancheer de meiraapjes 1 minuut en spoel ze
 koud. Laat goed uitlekken.

2 Verwarm een laagje olie in een koekenpan en
 verdeel de partjes citroen erin. Verdeel de honing,
 knoflook en tijm erover. Voeg een klein beetje
 water toe, 2 à 3 eetlepels. Zet een sluitende deksel
 over de pan en laat 6 minuten op zacht vuur staan.
 Schud de pan om en laat nog een paar minuten
 staan met gesloten deksel. Haal van het vuur en
 laat afkoelen.

3 Meng de raapjes erdoor en maak op smaak met
 peper & zout.

4 Meng de slablaadjes er luchtig door en verdeel
 over de borden.

VARIATIE

■ Serveer met Parmezaankoekjes (blz. 82) of luch-
tige kaas-‘croutons’ (blz. 76-77 of 86).




VOOR DE SALADE

■ 500 g meiraapjes,
 in partjes van 1 cm
 op het dikste stuk

■ 2 citroenen,
 uitgesneden (blz. 39)

■ 2 el honing

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 4 takjes tijm,
 gerist en gehakt

■ 2 handen gemengde
 slablaadjes

■ olijfolie

■ peper & zout
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FRUITSALADE
 MET ORANJEBLOESEMWATER

1 Maak het fruit schoon en snijd het in stukjes, zo
 groot of zo klein als u zelf wilt.

2 Meng de honing en gesneden munt met het
 oranjebloesemwater door het sinaasappelsap en
 maak het fruit ermee aan. Garneer de salade met
 de munttopjes.




VOOR DE SALADE

■ 3 à 4 soorten fruit,
 in totaal 750 g,
 bijvoorbeeld aardbei,
 abrikoos & perzik,
 of (water)meloen, nectarine,
 appel & druif

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 el honing

■ naar smaak 2 à 4 el oranje-
bloesemwater (te vinden bij
 uw Marokkaanse of Turkse
 winkel)

■ 2 takjes munt,
 gerist en fijngesneden,
 een paar topjes apart
 gehouden

■ 1 sinaasappel, uitgeperst
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GADOGADO

GADO MAAK JE VAN GROENTE. VARIATIES MET DIER
 DOEN WE NIET AAN BIJ GADO. EN EEN MAALTIJD
 IS HET AL, DUS ALS HIJ BEDOELD IS ALS LICHT
 LUNCHGERECHT KUNNEN DE HOEVEELHEDEN JUIST
 BETER GEHALVEERD WORDEN.

1 Meng in een ruime kom de knoflook met een
 scheutje van elke ketjap tot een zoet-zoutver-
houding naar smaak. Maak eventueel verder op
 smaak met een schepje sambal. Werk de tofoe
 erdoor en laat 20 minuten staan.

2 Verhit frituurvet en frituur de emping er in
 porties in. Voor wie het nooit eerder deed: het gaat
 heel snel, in ongeveer 1 minuut zijn ze hazelnoot-
kleurig en klaar. Schep ze met een draadspaan uit
 het vet en laat goed uitlekken.

3 Breng een ruime pan water met zout aan de
 kook en blancheer er achtereenvolgens de wortel,
 boontjes en kool in. Houd alles beetgaar, zeker
 bij de wortel en kool is het meer de bedoeling
 de rauwheid eraf te halen dan ze gaar te maken.
 Dompel in koud water en laat afzonderlijk uitlek-
ken.

4 Verhit een ruime koekenpan of wok met een
 beetje olie en bak de tofoeblokjes in circa 2
 minuten per kant krokant. Laat ze uitlekken op
 keukenpapier. Voor een echt krokant korstje kan
 de tofoe ook gefrituurd worden, maar het vet is
 daarna wel afgeschreven; verhit gewoon niet veel
 en frituur in kleine porties.




VOOR DE SALADE

■ 2 tenen knoflook

■ 200 g tofoe of tempé,
 in blokjes

■ 1 handje emping,
 ongebakken

■ 200 g wortel, in schuine
 plakjes van 6 mm

■ 200 g sperziebonen

■ 150 à 200 g witte kool of
 spitskool, fijngesneden

■ 100 g taugé

■ ½ komkommer, in brunoise
 of plakken van 5 mm

■ 4 eieren, hardgekookt

■ ketjap manis

■ ketjap asin

■ neutrale frituurolie

■ neutrale olie

■ eventueel: sambal

■ gefruite uitjes

VOOR DE GADOGADOSAUS

■ 1 klein uitje

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 2,5 dl kokosmelk

■ stukje laos

■ 1 el azijn

■ schepje of stukje
 (palm)suiker

■ 200 g pindakaas

■ ketjap manis

■ sambal oelek

■ neutrale olie




Of draai in de keuken-
machine 200 gram
 pinda’s (minder pakt niet)
 tot een pasta. Dat duurt
 ongeveer 5 minuten.
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5 Maak ondertussen de schaal op: vorm van de kool
 een afgeplatte berg. Verdeel daar de taugé en tofoe
 over, schik de sperziebonen er rondom tegenaan, de
 wortel en komkommer in een rand eromheen.

6 Maak dan de saus. Echt maken hoor, niet uit een
 potje. Wat eventueel kan is een zakje ‘droge’ saus bij
 de toko halen. Maar voor je daar bent is de saus al
 klaar. Fruit in een pannetje met dikke bodem de ui
 en knoflook met een beetje olie. Voeg de kokosmelk,
 1,5 deciliter water, laos, azijn en suiker toe. Breng
 aan de kook, draai het vuur lager en laat 10 minuten
 zachtjes trekken.

7 Schep de pindakaas erbij en breng rustig aan de
 kook. Roer steeds goed los vanaf de bodem. Laat in
 een paar minuten, al roerend, tot een mooie dikte
 koken, draai het vuur uit en maak op smaak met
 ketjap en sambal.

8 Dek de bovenkant van de gadoberg af met een
 laagje saus. Strooi er emping en eventuele gefruite ui
 over. Snijd de eieren in partjes en verdeel ze erover.

Selamat makan.

VARIATIES

■ Met de groenten kan naar smaak gevarieerd worden,
 liefst wel een beetje logisch. Denk aan bamboe- of
 lotusscheuten, bloemkool, paksoi (niet Indisch, wel
 lekker) en dergelijke. Ik heb er ook weleens iemand
 aardappel bij zien serveren om er een nog vullender
 maal van te maken; zoete is dan allicht logischer.

■ En voor wie toch heel graag wat dier wil, gebruik
 dan kroepoek in plaats van emping.

■ Rijst erbij zoals wij kaaskoppen graag doen, hoort
 net zo min als bami.




Daar valt over te twisten,
 daarom doe ik het voor
 de helft met water.
 Helemaal zonder kokos
 is volgens sommigen dé
 enige echte methode.
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GEGRILDE AUBERGINE
 MET GROENE KRUIDEN
 EN GEROOSTERDE PAPRIKA

1 Gril de plakken aubergine 3 à 4 minuten per kant
 (blz. 12). Laat ze uitgespreid afkoelen zodat ze niet
 verder garen. Snijd ze in brunoise.

2 Meng in een ruime kom 1 deel azijn met 2 delen
 olie en een paar druppels citroensap. Maak op
 smaak met peper & zout.

3 Meng alles luchtig door elkaar en verdeel over
 borden.

VISVERSIE

■ Met gebakken mul.




VOOR DE SALADE

■ 1 aubergine, in plakken
 van 4 mm en gezweten
 (blz. 17)

■ 2 rode paprika’s,
 geroosterd (blz. 95)
 en in reepjes

■ 3 flinke handen gemengde
 groene kruiden,
 net wat er is: basilicum,
 dragon, kervel, munt,
 peterselie, selderij,
 waterkers of tuinkers,
 zuring

■ 1 flinke hand veldsla

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ azijn

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout
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PETJIL

WIJ GEVEN GRAAG ALLES BIJ DE RIJSTTAFEL.
 IN INDONESIË WORDT DEZE SALADE OOK GEWOON
 ALS EEN OP ZICHZELF STAAND GERECHT GERESER-
VEERD. EN TERECHT.

1 Blancheer de groenten afzonderlijk in een paar
 minuten beetgaar, spoel ze koud en laat goed
 uitlekken.

2 Vijzel pepertjes, kemiri, sjalot, knoflook en
 kentjoer en meng in een pannetje door de santen.
 Breng aan de kook, draai het vuur lager en laat
 inkoken tot lopende saus. Roer af en toe los vanaf
 de bodem. Laat de saus afkoelen.

3 Schik de groenten op een schaal en schenk
 de saus erover.

VARIATIE

■ Onze lelijke geschiedenis in Suriname heeft
 zowaar ook iets goeds gebracht: een onwaar-
schijnlijke melange van mooie eetculturen.
 Aan Waterkant in Paramaribo kreeg ik petjil
 met mooie ‘losse’ pindasaus: die vloeibaarheid
 geeft het gerecht een aangename lichtheid:
 vergeet de santen. Vijzel dezelfde ingrediënten
 als hierboven, plus 1 vierkante centimeter gula
 djawa (palmsuiker). Voeg als alles fijn is 100 gram
 geroosterde pinda’s toe en maal die tot ‘suiker
 met klontjes’. Fruit het geheel, al omschep-
pend, 2 minuten en schenk er dan, steeds goed
 losroerend, 1½ à 2 deciliter water bij. Laat even
 doorkoken. De dikte moet zoiets zijn als die van
 mangosap met stukjes (pinda).




IN TOTAAL
 750 GRAM GROENTE

■ bleekselderij

■ broccoli, gesneden

■ boontjes/peultjes

■ (Chinese) kool, fijngesneden

■ spinazie/tajerblad

■ taugé

VOOR DE SAUS

■ 2 pepertjes,
 van zaad ontdaan en
 fijngesneden

■ 4 kemirinoten, gepeld

■ 2 sjalotten, gesneden

■ 1 teentje knoflook

■ ½ tl kentjoer

■ 2 dl santen




Soms is de koude saus
 verder ingedikt dan je
 zou willen, roer er dan
 gewoon een beetje
 water door.




De saus mag flink pedis
 zijn, deze hoeveelheid is
 een beetje Hollands.




U kunt deze salade
 natuurlijk het gehele jaar
 maken.
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GEGRILDE
 COURGETTESALADE

1 Snijd de grote courgettes met een mandoline of
 dunschiller in schuine plakken van 1 centimeter of
 halveer de mini’s in de lengte. Bestrooi met peper &
 zout en laat even zweten (blz. 17).

2 Gril de plakken courgette (blz. 12). Laat de plakjes
 iets overlappend afkoelen en druppel er een beetje
 olie over.

3 Leg ze met de plakjes tomaat om en om, dakpans-
gewijs en in de rondte op borden; zoals een salade
 caprese. Het geeft niet als het midden vrij blijft.
 Maal er peper over.

4 Maak de slasoorten en dragon aan met een paar
 druppels citroensap en olie en ‘zet’ een hoge pluk in
 het midden. Verdeel er een kneepje zeezout over (niet
 als u Parmezaan gebruikt) en bestrooi met croutons.
 Schaaf of verkruimel de eventuele kaas erover.

VARIATIES

■ Uiteraard kunnen er allerlei andere groenten
 meegegrild worden; aubergine, partjes paprika,
 venkel, enzovoort.

■ In plaats van knoflookcroutons passen Parmezaan-
koekjes (blz. 82) er ook goed bij.

VISVERSIE

■ Met zeewolf, ook meegegrild.

SALADE ROYALE

■ Of maak er een Salade royale van door het geheel
 in kruidencrêpes te rollen (blz. 96).




VOOR DE SALADE

■ 2 courgettes, of 8 mini’s

■ 2 à 3 mooi rijpe tomaten,
 in plakjes

■ 2 handen rucola

■ 2 handen zachte sla
 zoals veldsla of
 gemengde jonge blaadjes

■ 1 takje dragon,
 gerist en gehakt

■ 2 handen fijne (knoflook)
 croutons (blz. 76-77)

■ peper & grof zeezout

■ eventueel: Parmezaan, feta
 of rijpe Farmhouse Cheddar

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ milde olijfolie
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GROENE SALADE

MIJN SINGAPORESE SCHOONZUS STUURDE ME EEN
 FOTO VAN EEN GEHEEL GROEN GERECHT. NATUUR-
LIJK MOEST IK TOEN OOK WETEN WAT ER ZOAL IN
 ZAT. ALHIER MARIKE’S GROENE GOURMANDSALADE.

1 Blancheer de boontjes in een paar minuten
 smaakgaar en dompel ze in een bak ijskoud water.
 Laat goed uitlekken.

2 Meng in een ruime kom alles door elkaar en
 verdeel over borden of kommen.

SALADE ROYALE

■ Zeker als je de hoeveelheden verdubbelt, maken
 de avocado’s het eigenlijk al tot een maaltijd.
 Meng er eventueel nog tuinbonen of doperwtjes
 door. Of met groenekruidenvinaigrette (blz. 67)
 aangemaakte bulgur, freekeh of cous.




VOOR DE SALADE

■ ca. 150 slanke
 sperzieboontjes

■ 200 g spinazie

■ 1 avocado, in blokjes (blz. 41)

■ 2 à 3 stengels bleekselderij

■ 1 flinke hand pompoenpitten
 (die groene natuurlijk),
 geroosterd (blz. 14)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 52-53)




Marike zegt erbij
 ‘of wat er maar aan huis
 is, qua groen dan’.
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SALADE NIÇOISE

1 Blancheer de bonen beetgaar en dompel ze in
 koud water. Laat goed uitlekken.

2 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.

3 Gril de moten tonijn kort aan beide kanten
 (blz. 12). Maal er peper & zout over en leg ze
 boven op de salade.

VARIATIES

■ Bliktonijn mag ook: laat goed uitlekken en
 maak op smaak met peper & zout en mayo-
naise.

■ De Culinaire Encyclopedie geeft twee varianten:
 één waarin sperziebonen vervangen worden
 door tuinbonen en waar ook geschilde kom-
kommer en dunne schijven groene paprika in
 horen. In de andere versie gaat er ook gare
 aardappel in brunoise in de salade.

VEGAVERSIE

■ Leg op elke salade ½ geroosterde paprika
 (blz. 95) en schaaf er royaal Parmezaan over.

VLEESVERSIE

■ Met een rosé gebakken stukje lam(skotelet).
 Of kalf: als je dan wel tonijn gebruikt heb je een
 funky vitello tonato of surf-and-turfgerecht.




VOOR DE SALADE

■ 200 g sperziebonen,
 de uiteinden eraf maar
 houd ze zo lang mogelijk

■ ½ kropsla, fijngesneden

■ 4 el mayonaise (blz. 54)

■ 4 eieren, hardgekookt
 en in partjes

■ 4 à 5 tomaten, in partjes

■ 1 rode ui in fijne ringen

■ 75 g zwarte olijven, ontpit

■ 1 flinke el kappertjes

■ 4 moten verse tonijn,
 100 g per stuk,
 op kamertemperatuur

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 0,6 dl kruidenvinaigrette
 (blz. 67)

SALADE ROYALE

■ Is het eigenlijk al,
 maar u zou er nog
 plakjes gekookte
 aardappel aan toe
 kunnen voegen.




Variëren met een
 klassieker kan prima,
 zolang je hem maar geen
 Niçoise meer noemt.
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GEKOELDE BIETENSALADESOEP

TJA, HOE NOEMEN WE DIT? TE DIK VOOR SOEP, TE
 VLOEIBAAR VOOR SALADE. ZOIETS ALS EEN DIKKE
 GAZPACHO, OF FLUÏDE RAUWKOST. SALADESOEP
 DUS. DAT HIJ VEEL BETER SMAAKT DAN DE NAAM
 DOET VERMOEDEN SPREEKT VOOR ZICH, ANDERS
 HAD HIJ NOOIT IN DIT BOEK GEMOGEN.

ZOALS ZOVEEL SOEPEN IS DEZE SOEP HET LEKKERST
 ALS DE SMAKEN DE TIJD HEBBEN GEHAD OM GOED
 IN TE TREKKEN, EN DAN IS HIJ GOED GEKOELD OOK
 NOG EENS OP ZIJN BEST. HET DEVIES IS DUS: RUIM
 OP TIJD BEGINNEN. OM HET GEHEEL CHARMANT TE
 HOUDEN IS HET WEL ZO PRETTIG DE INGREDIËNTEN
 MOOI TE SNIJDEN.

1 Roer de gekookte eidooiers glad met een klein
 scheutje kruidenazijn, de knoflook, mosterd en zure
 room. Snijd het eiwit in fijne blokjes.

2 Meng het bietensap in gedeeltes door de dooier-
pasta en voeg de rest van de ingrediënten toe.
 Maak flink hoog op smaak, want door het koelen
 wordt de smaak wat vlakker. Zet ten minste 4 uur in
 de koeling, maar liever langer.

3 Verdeel over kommen en schenkzwier wat
 salie-olie in de soep.

VISVERSIE

■ Met reepjes zoute haring, of eventueel eentje
 uit het zuur.




VOOR DE SALADESOEP

■ 2 eieren, hardgekookt

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1 dessertlepel mosterd

■ 2 el zure room of crème
 fraîche

■ 1 l bietensap

■ 2 rauwe bietjes,
 in heel fijne blokjes,
 gare mogen iets groter

■ ½ komkommer, in brunoise

■ 2 goed rijpe tomaten,
 in brunoise

■ 2 stengels bleekselderij,
 in ragfijne plakjes

■ 2 takjes salie,
 gerist en heel fijn gehakt

■ kruidenazijn

■ salie-olie (blz. 372)
 of eventueel olijfolie

■ peper & zout




VARIATIES

■ De saladesoep kan ver-
der gevuld worden met
 bijvoorbeeld olijven,
 kappertjes, augurk,
 kikkererwten en/of
 mais.

■ Varieer de smaak door
 bijvoorbeeld een vers
 pepertje, bosuitjes,
 komijn, dille of munt
 toe te voegen.

■ Vervang de bietjes en
 het sap door meer to-
maten en tomatensap,
 of wortelen en -sap.
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GEMARINEERDE TOMAATJES

1 Rasp een beetje schil van de citroen en pers
 de helft uit. Meng in een ruime kom met tijm,
 knoflook, olie, een klein beetje azijn en peper tot
 een smakelijke marinade.

2 Meng de tomaten erdoor en laat ze 2 uur marine-
ren; zet ze als het erg warm weer is in de koelkast.

3 Haal ze er wel een halfuur voor serveren uit.
 Meng op het laatst nog een keer goed door met
 een kneepje zeezout.

VARIATIE

■ De schoonheid van deze salade zit in de een-
voud die maakt dat je de tomaatjes goed proeft.
 Zolang u de toevoegingen daarop aanpast kunt
 u de salade uiteraard iets verder aankleden,
 denk aan romige mozzarella, croutons of een
 beetje gespoelde ansjovis uit blik. In plaats van
 tijm kunt u natuurlijk ook oregano of basilicum
 gebruiken.




VOOR DE SALADE

■ 250 g cherrytomaatjes,
 liefst verschillende kleuren,
 gehalveerd

■ gerookt grof zeezout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 biocitroen

■ 3 à 4 takjes (citroen)tijm,
 gerist en gehakt

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ milde olijfolie

■ kruidenazijn

■ peper
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MEDITERRANE ‘SANDWICH’

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Pak de groenten per soort in aluminiumfolie (in hun
 geheel) met een beetje tijm en een paar druppels
 olie. Leg eerst de uien en paprika in de oven en na
 10 minuten de aubergine. Na nog eens 10 de cour-
gette. Laat in nog circa 25 minuten gaar poffen. De
 courgette hoeft niet zo zacht, maar bij de aubergine
 is het de bedoeling dat u hem met de duim in kunt
 drukken. Haal uit de oven en laat koelen tot hanteer-
bare temperatuur.

3 Snijd ondertussen de crêpes in 4 punten. Leg
 ze uit op een ovenplaat met bakpapier en rasp
 er Parmezaan over. Zet in de oven en laat in circa
 6 minuten krokant bakken.

4 Pak de groenten uit. De paprika’s als laatste,
 omdat de schil het makkelijkst loslaat wanneer ze
 helemaal afgekoeld zijn.

5 Snijd de uien staand doormidden en vervolgens
 in mooie parten. Snijd de courgette in mooie dikke
 plakken, of halveer mini’s in de lengte. Schep de au-
bergine uit haar schil, hak het vruchtvlees en maak
 het aan met een paar druppels citroensap, olijfolie,
 basilicum en peper & zout.

6 Leg op elk bord een crêpepunt. Verdeel daar eerst
 de helft van de gehakte aubergine over en beleg
 met eenderde van de groenten. Dek af met een
 crêpepunt en herhaal. Dek tot slot af met een crê-
pepunt. Beleg die mooi met de resterende groente
 en basilicum. Zet de laatste punt er schuin tegenaan
 en schenkzwier er wat olie omheen.




VOOR DE SALADE

■ 2 rode paprika’s, gehalveerd,
 zaad en lijsten verwijderd

■ 2 rode uien

■ 1 gele ui

■ 1 courgette, of 4 mini’s

■ 1 aubergine

■ ca. 6 takjes tijm

■ 4 grote kruidencrêpes
 (blz. 96)

■ stuk Parmezaan

■ 6 takjes basilicum,
 gerist en gehakt, houd een
 paar blaadjes apart

■ citroensap

■ olijfolie

■ peper & zout
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GEROOSTERDE AUBERGINE
 MET PITTIGE TOMATEN-
SAUS EN YOGHURT

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Fruit voor de tomatensaus de knoflook in een
 ruime koekenpan met een beetje olie. Voeg als hij
 glazig is de tomaten, chilivlokken en eventuele
 suiker toe. Breng aan de kook, draai het vuur lager
 en laat in 15 à 20 minuten tot saus koken, schep
 af en toe los vanaf de bodem. Voeg in de laatste
 minuten azijn toe en maak voor zover nodig op
 smaak met peper & zout. De saus wordt koud
 geserveerd en mag daarom iets hoger op smaak
 dan voor warm gebruik; eenmaal afgekoeld wordt
 de smaak minder sterk.

3 Schenk een beetje olie op een ovenplaat met
 bakpapier en spreid de aubergine erover uit. Maal
 er peper & zout over en druppel er nog wat olie
 over. Werk de plakken goed door de olie en spreid
 weer uit. Zet in de oven en rooster in ongeveer
 25 minuten gaar en nootbruin. Controleer af en toe
 of de oven niet te hard gaat.

4 Meng ondertussen de munt en knoflook door de
 yoghurt en maak op smaak met peper & zout.

5 Schik de aubergineplakjes warm of koud met iets
 overlap op een schaal. Schenkdruppel er een beetje
 tomatensaus over, geef de rest apart, net als de
 yoghurt.




VOOR DE SALADE

■ 2 à 3 middelgrote aubergines,
 in de lengte gehalveerd,
 dan in plakjes van 1½ cm

■ olijfolie

■ peper & zout

VOOR DE TOMATENSAUS

■ 3 tenen knoflook, fijngehakt

■ 750 g tomaten, in brunoise

■ kneepje chilivlokken

■ 2 el wittewijnazijn

■ olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 1 el suiker

VOOR DE YOGHURTSAUS

■ 3 takjes munt, gerist en gehakt

■ 1 à 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ 2 dl Griekse yoghurt

■ peper & zout




Dat hoort voor zoetzure
 saus, maar is wat mij
 betreft niet verplicht.




VARIATIE

■ De Turkse klassieker ge-
bruikt alleen aubergine.
 Dat wil niet zeggen dat
 u geen andere groenten
 kunt gebruiken; plakken
 courgette, parten mei-
raap, paprika en ui laten
 zich ook roosteren. Elke
 groente heeft zijn eigen
 garingstijd: geef ze daar-
om een eigen ovenplaatje.
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GEROOSTERDE
 BLOEMKOOLSALADE

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Pureer de knoflook met de honing en een beetje
 olie. Maak de bloemkool er in een ruime ovenschaal
 mee aan en spreid hem goed uit. Maal er peper &
 zout over. Zet in de oven en laat in 15 à 20 minuten
 nét gaar worden en een paar schroeiplekjes
 ontstaan. Schep halverwege een keer om.

3 Schep op een schaal of borden en strooi er rucola
 en amandelen over. Bedruppel met de dressing.

VARIATIE

■ Geef er krokante mosterdkrullen bij (blz. 83).




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine bloemkool,
 met steel en al in mooie
 stukjes, of dunne parten

■ 2 handen rucola

■ 1 handje gerookte
 amandelen, tot grove
 suiker gemalen

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 tenen knoflook, gehakt

■ 1 el honing

■ amandeldressing (blz. 56)

■ olijfolie

■ peper & zout
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ZEEKRAALSALADE

1 Maak de zeekraal aan met de vinaigrette en laat
 20 minuten staan zodat de zeekraal licht gegaard
 wordt door het zuur.

2 Meng dan de tomaat erdoor en verdeel met een
 beetje aanhangend vocht over borden.

3 Scheur de burrata in stukken en verdeel die
 erover.

VARIATIES

■ Maak luchtiger met een bosje lamsoren, ook zo’n
 fijne zilte jongen. Gespoeld naar smaak. Of juist
 met half zuring, half gewone sla.

VISVERSIE

■ Alle vis houdt van zeekraal, da’s nogal logisch.

VLEESVERSIE

■ Mals, licht vlees; kalf of varken past er het best
 bij.

SALADE ROYALE

■ Met héél fijn gesneden bloemkool en/of kleine
 witte boontjes.




VOOR DE SALADE

■ 450 g zeekraal, indien nodig
 droge uiteindjes verwijderd

■ 2 mooi rijpe tomaten,
 in partjes van 1 cm
 op het dikste stuk

■ 2 burrata

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53) met
 extra citroensap




Zeekraal is doordat
 het op kwelders groeit
 sowieso zilt; door het te
 spoelen verdwijnt er wat
 zout. Proef een stukje
 en besluit of u het nodig
 vindt om te spoelen.
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GEROOSTERDE TOMATEN

1 Verwarm de oven voor op 140 °C.

2 Verdeel de tomaten over een ovenplaat met
 bakpapier, bestrooi met een smaakmaker en
 meng door elkaar. Spreid ze uit, met de schil naar
 beneden. Strooi er suiker over en maal er peper &
 zout op.

3 Zet 3½ à 4 uur in de oven, tot ze gerimpeld en
 gekrompen zijn. Schep halverwege een keer om.

4 De tomaten kunnen natuurlijk zó gegeten
 worden, maar passen ook bijna overal bij: groene
 sla, cous, linzen, bulgur, (gebakken) aardappel, als
 vulling voor een kruidencrêpe (blz. 96), eventueel
 met feta of iets dergelijks.

5 Onder olie kunnen ze in gesteriliseerde potten
 (blz. 17) lang bewaard worden.




VOOR DE SALADE

■ 10 romatomaten,
 in de lengte gehalveerd
 en in vieren

■ 2 el suiker

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ grof zeezout en 6 takjes tijm,
 gerist en gehakt of 3 tenen
 knoflook, fijngehakt




Zonder suiker kan
 natuurlijk ook, maar dat
 maakt wel dat ze minder
 ‘bakken’.



244               ZOMER       GEROOSTERDE TOMATEN








GEROOSTERDE
 ZOMERGROENTEN

1 Verwarm de oven voor op 190 °C.

2 Maak in een ruime ovenschaal, of op een plateau
 met bakpapier, alle groenten aan met zoveel olie
 dat ze glanzen, maar niet druipen van het vet.
 Spreid zo uit dat ze elkaar niet overlappen. Zet in
 de oven en rooster in circa 25 minuten smaakgaar.
 Schep halverwege een keer om.

3 Haal uit de oven en bestrooi met een kneepje
 zeezout. Laat iets of helemaal afkoelen en verdeel
 over een platte schaal. Maak naar smaak aan met
 vinaigrette of druppel er nog een beetje olie en
 eventueel een beetje citroensap over.

VARIATIES

■ Zo puur erg lekker maar er kunnen natuurlijk
 kruiden bij: tijm, salie en/of rozemarijn. Of juist
 komijnpoeder of -zaad.

■ Maak luchtiger met groene sla.

■ Geef er hangopballetjes bij (blz. 91).

SALADE ROYALE

■ Begin met roosteren van partjes of blokjes aard-
appel en voeg na 15 minuten de groenten toe.




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine courgette,
 in plakken van 1 cm

■ 1 kleine aubergine,
 gehalveerd en in plakken
 van 1 cm

■ 1 patisson
 of kleine pompoen,
 in blokjes van 1½ cm

■ 2 uien, in slanke partjes

■ 2 paprika’s,
 in partjes van 1,5 cm breed

■ 2 à 3 tenen knoflook,
 in dunne plakjes

■ olijfolie

■ grof zeezout

■ eventueel: citroensap

OM MEE AAN TE MAKEN

■ eventueel milde
 vinaigrette (blz. 53)
 of mayonaise (blz. 54)
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CHORIÁTIKI

HET GELDT NATUURLIJK ALTIJD, MAAR HIER EENS
 TEMEER: ALLEEN MET SMAKELIJKE INGREDIËNTEN
 WORDT DEZE GRIEKSE SALADE ECHT WAT HIJ MOET
 ZIJN. IN TURKIJE NOEMEN ZE HEM TROUWENS ÇO-
BAN, EEN HERDERSSALADE. HIJ LAAT ZICH PRIMA
 MEENEMEN, MISSCHIEN DAT DAT DE REDEN IS.

1 Deze stap is optioneel, wie het niet doet kan de
 kruiderij uit dit stukje voor de rest van de salade
 achterwege laten. Meng de ui met azijn, rozemarijn,
 laurier en jeneverbessen. Zet 6 tot 24 uur afgedekt
 te marineren in de koeling. De marinade haalt het
 rauwe uiige van de ui.

2 Klop in een ruime kom de azijn los met een klein
 scheutje olie. Meng de ui, komkommer, tomaat en
 oregano erdoor.

3 Grieken leggen de feta er meestal bovenop zodat
 je kaas en frisse salade kunt afwisselen. Wie wel
 overal kaas wil, snijdt er blokjes van en strooit die
 over of door de salade. Verdeel er als laatste olijven
 over. Bestrooi met een beetje oregano en druppel
 er nog wat olie over.

VARIATIE

■ Meng er 2 paprika’s in brunoise door. Verwerk ze
 geroosterd (blz. 95) en het wordt een shopska-
salade, de Balkansalade die door Serven en
 Bulgaren gemaakt wordt.




VOOR DE SALADE

■ 1 rode ui, in dunne ringen
 of gesnipperd

■ 1 komkommer, eventueel
 geschild, in mooie blokjes

■ ca. 4 mooi rijpe tomaten,
 ook in mooie blokjes

■ 2 takjes oregano,
 gerist en gehakt

■ 150 g feta

■ 1 flinke hand Griekse olijven
 (kalamata), ontpit

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 à 3 el rode- of
 wittewijnazijn

■ olijfolie

VOOR DE MARINADE
 (OPTIONEEL)

■ ca. 1 dl rode- of witte-
wijnazijn

■ ½ takje rozemarijn,
 gerist en gehakt

■ 2 laurierblaadjes

■ eventueel: 1 tl jenever-
bessen, gekneusd
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JONGE COURGETTE MET OUDE KAAS

1 Maak de courgette en sud ’n sol aan met de
 vinaigrette en laat 30 minuten staan.

2 Schaaf er kaas over en meng door elkaar. Verdeel
 over borden en schaaf er nog een beetje kaas over.

VARIATIES

■ Op zeer hoge leeftijd keek mijn overgrootmoe-
der verlekkerd naar een jonge verpleger en
 sprak de onsterfelijke woorden: ‘een oude bok
 lust ook weleens een groen blaadje’. Ofwel, geef
 de oude kaas wat frisheid met 2 flinke handen
 gescheurde kropsla.

■ Bestrooi met geroosterde amandelen (blz. 14) of
 krokante mosterdkrullen (blz. 83).




VOOR DE SALADE

■ 400 g babycourgette,
 in de lengte
 in dunne plakjes

■ 100 g sud ’n sol-tomaatjes,
 in reepjes

■ stuk oude kaas: Hollandse
 brokkel, Parmezaan of
 manchego

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenvinaigrette (blz. 67)




Als u daar niet aan kunt
 komen, neem dan in
 elk geval de kleinste,
 compactste uit de krat
 en snijd hem een keer in
 de lengte doormidden en
 dan dwars in plakjes.
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KLASSIEKE
 KOMKOMMERSALADE

1 Bestrooi de plakjes komkommer met zout, doe ze
 in een vergiet, zet er een gewicht op (bijvoorbeeld
 een zwaar bord) en laat 20 minuten uitlekken.

2 Meng in een ruime kom de yoghurt met knoflook,
 mosterd en dille. Maak op smaak met peper & zout
 en een paar druppels citroensap. Schenkzwier er
 voor serveren eventueel wat olijfolie over.

VARIATIES

■ Vervang de dille door munt.

■ Maak pittiger met bosui of heel fijn gesnipper-
de (rode) ui. Of met cayennepeper of gerookte
 pimentón picante.

■ Maak iets zoeter met tomaat, in fijne partjes of
 brunoise.

■ Maak frisser met komkommers op zuur, ofwel
 augurk.

■ Bestrooi op het allerlaatst met luchtige
 kaas-‘croutons’ (blz. 86).

VISVERSIE

■ Met zalm of witvis, gebakken of gerookt.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes mals varkensvlees of kip.

SALADE ROYALE

■ Meng er witte bonen door, of korte pasta. Even-
tueel feta. Of meng er vlak voor serveren grove
 croutons door (blz. 76-77), zoals bij een brood-
salade met tomaat.




VOOR DE SALADE

■ 1 komkommer,
 naar smaak geschild
 en in dunne plakjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 2 dl Griekse yoghurt

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1 tl mosterd

■ ca. 6 takjes dille,
 gerist en gehakt

■ citroensap

■ peper & zout

■ eventueel: olijfolie
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SALADE VAN
 NIEUWE AARDAPPEL
 EN PEULTJES

1 Breng een ruime pan water met een beetje zout
 aan de kook. Blancheer de peultjes 2 à 3 minuten,
 schep ze uit de pan en dompel ze in koud water. Laat
 goed uitlekken.

2 Breng het water weer aan de kook en gaar er de
 aardappelen in: afhankelijk van de soort en maat in
 12 à 20 minuten. Laat ze goed uitgespreid uitdampen.

3 Meng in een ruime kom de nog warme aardappe-
len met knoflook, basilicum, peper, een klein kneepje
 zeezout en voldoende olie om de aardappel smeuïg
 te maken. Laat afkoelen tot lauw of koud.

4 Proef of de aardappelen voldoende peper & zout
 hebben. Als het een tikje saai is, meng er dan een
 klein beetje komijn door; voldoende om de salade
 spannender te maken maar net niet zoveel dat je
 het echt proeft. Eventueel ook een paar druppels
 citroensap.

5 Verdeel met behulp van een steekring in charman-
te bergjes en strooi de peultjes erover. Verdeel er
 een kneepje zeezout over.




VOOR DE SALADE

■ 200 à 300 g peultjes

■ 400 g nieuwe aardappelen,
 in brunoise of gehalveerde
 nieuwe krieltjes

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 6 takjes basilicum,
 gerist en gehakt

■ milde olijfolie

■ peper & (gerookt) grof
 zeezout

■ eventueel:
 – komijnpoeder
 – citroensap




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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VARIATIES

■ Leg op elk aardappelbergje een flink stuk burrata
 voor de peultjes erover gaan.

■ In plaats van met olie kan de salade natuurlijk ook
 smeuïg gemaakt worden met mayonaise, maar in dit
 geval past zure room er door zijn frisheid beter bij.
 Door de aardappel te roosteren in plaats van te koken
 krijgt het geheel een iets diepere smaak.

VISVERSIE

■ Met garnalen, witvis of zalm.

VLEESVERSIE

■ Met gekookte ham of een kruidig saucijsje, in dunne
 plakken.

SALADE ROYALE

■ Behalve de hoeveelheden aanpassen zou ik er niet te
 veel aan doen, zodat de subtiele smaken behouden
 blijven. Heel misschien nog wat geroosterd amandel-
schaafsel.
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CRUNCHY KOMKOMMER

1 Snijd de komkommer op de mandoline in lange
 reepjes, als dikke spaghetti. Met de hand kan ook:
 snijd eerst in de lengte in dunne plakken, leg die
 vlak neer en snijd ze in repen.

2 Meng alles door elkaar, met de dressing, en
 verdeel in luchtige bergjes over borden.

VISVERSIE

■ Met witvis, makreel of garnalen.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes mager varkensvlees of kip.

SALADE ROYALE

■ Met krokant gebakken tempé of tofoe en even-
tueel noedels of wilde rijst.




VOOR DE SALADE

■ 1 niet al te grote
 komkommer

■ 2 handjes taugé

■ 1 handje geroosterde,
 gezouten cashewnoten, grof
 gebroken

OM MEE AAN TE MAKEN

■ sojadressing (blz. 72)
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MEIRAAPJES, BLEEKSELDERIJ
 EN BOSPEEN MET
 KRUIDENMAYONAISE

1 Breng een ruime pan water aan de kook met de ui
 en knoflook, draai het vuur lager en laat 10 minuten
 zachtjes trekken.

2 Breng weer aan de kook en blancheer de groenten,
 soort voor soort, beetgaar. Spoel ze koud en laat
 goed uitdampen.

3 Klop de kappertjes en zoveel water door de
 mayonaise dat hij net vloeibaar wordt.

4 Schik de groenten op borden en schenkdruppel
 de mayo erover.

VARIATIE

■ De genoemde groenten zijn maar een suggestie,
 uiteraard kun je volop variëren, van asperges tot
 venkel en van paprika tot tomaat, het past er
 allemaal goed bij.

■ Bestrooi met een knappertje. Van (gekruide)
 popcorn (blz. 78) tot gebroken tijm-rozemarijn-
crackers (blz. 84).




VOOR DE SALADE

■ 1 ui, in partjes

■ 1 teentje knoflook, geplet

■ 4 jonge meiraapjes,
 in partjes van 1 cm
 op het dikste stuk

■ 4 stengels bleekselderij,
 in stukken van 4 cm

■ 1 klein bosje jonge
 worteltjes, liefs van
 verschillende kleuren,
 hoe jonger hoe mooier,
 in de lengte gehalveerd
 als ze wat groter zijn

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 el kappertjes, grof gehakt

■ kruidenmayonaise (blz. 65)
 met flink wat citroentijm
 (of, als u dat niet heeft:
 tijm en citroen)




Het loof, of een deel
 daarvan, kunt u pureren
 voor de kruidenmayonai-
se.
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SALADE TOULOUSAINE

OFWEL MELOEN-ARTISJOK-HAMSALADE, VAN LUCIEN
 VANEL. HET RECEPT KOMT UIT DE LAROUSSE.

1 Blancheer, als u verse heeft, de artisjokbodems
 met een beetje citroensap in het water. Laat goed
 uitlekken en snijd in reepjes.

2 Klop de crème fraîche door de vinaigrette.

3 Leg op elk bord een blad spinazie (of een
 paar kleintjes, als ze het bord maar grotendeels
 bedekken).

4 Meng de overige ingrediënten, behalve de
 gember, voorzichtig door elkaar en schep in een
 charmant bergje op de spinazie. Rasp er een beetje
 gember over, met 0,5 centimeter in totaal komt u
 een heel eind.

VEGAVERSIE

■ Laat de ham achterwege en voeg 2 handen sud
 ’n sol-tomaatjes in reepjes toe. Of circa 200 gram
 in reepjes gesneden, gare (zoete) aardappel.




VOOR DE SALADE

■ 2 artisjokbodems, liefst verse
 (3 à 4 als u blik gebruikt,
 want die zijn doorgaans
 kleiner)

■ 4 grote bladeren spinazie

■ 1 kleine, zoete meloen,
 met een pommes-
parisienneboortje tot
 balletjes verwerkt

■ 1 jong preitje, fijngesneden,
 inclusief het groen

■ 1 dikke plak achterham,
 in julienne

■ ca. 0,5 cm gemberwortel,
 rasp

■ citroensap

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 el crème fraîche

■ vinaigrette (blz. 53) met
 peterselie, bieslook en salie
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MELOEN-RADIJSSALADE

1 Snijd de helft van de meloenen in slanke partjes
 en de rest in blokjes van 1,5 cm.

2 Klop in een ruime kom mosterd, azijn en citroen-
sap los. Voeg olie toe tot het net zacht genoeg is.

3 Meng de overige ingrediënten, behalve de
 pistache, erdoor en laat een halfuurtje marineren.

4 Schik eerst de meloenparten als een luchtige
 bloem op borden, schep dan de salade in het
 midden en strooi de noten erover.

VISVERSIE

■ Geef er gerookte heilbot of gebakken garnalen
 bij. Ik zou de munt dan achterwege laten.




VOOR DE SALADE

■ 2 meloenen, liefst met
 verschillend vruchtvlees

■ 1 bosje radijsjes, in vieren

■ 10 takjes munt,
 gerist en gehakt

■ 10 takjes citroenmelisse,
 gerist en gehakt

■ 4 bosuitjes, met groen
 en al fijngesneden

■ 1 handje pistachenoten
 zonder vel

OM MEE AAN TE MAKEN

■ mespuntje mosterd

■ kruidenazijn

■ citroensap

■ olijfolie
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ANDIJVIESALADE
 VAN MICHEL GUÉRARD

DAT ER VAN COLLEGA-CULINAIR-HEMELBESTORMER
 EN VERNIEUWER VAN DE FRANSE KEUKEN VIÉ EEN
 RECEPT IS OPGENOMEN IN DIT BOEK, MAAKT NIET
 PER SE DAT WE ALLE ACHT APOSTELEN VAN DE NOU-
VELLE CUISINE HOEVEN TE BEHANDELEN, MAAR DIE
 SYMPATHIEKE MONSIEUR MICHEL, DIE DAN TOCH IN
 ELK GEVAL WEL.

1 Bak het ontbijtspek in een koekenpan zonder vet
 (dat komt vanzelf uit het spek) op gematigd vuur
 bruin en knapperig.

2 Meng de andijvie met de vinaigrette, verdeel
 over borden en strooi er spek, croutons en roque-
fort over.




VOOR DE SALADE

■ 1 kropje andijvie,
 losgehaald
 of grof gesneden

■ 150 g ontbijtspek,
 in reepjes

■ 100 g roquefort,
 verkruimeld

■ 1 flinke hand
 knoflookcroutons (blz. 76-77)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 52-53)




Andijvie is het hele jaar
 verkrijgbaar, persoonlijk
 vind ik deze salade ook
 erg lekker in de winter.
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EENVOUDIGE TUINBONENSALADE

1 Blancheer de tuinbonen in een paar minuten
 smaakgaar en spoel ze koud. Laat goed uitlekken.

2 Meng in een ruime kom de knoflook, kruiden
 en zure room met peper & zout tot een smakelijk
 sausje. Roer de bonen erdoor.

3 Verdeel over borden en bestrooi eventueel met
 hazelnoten.

VISVERSIE

■ Met gebakken zeebaars.

VLEESVERSIE

■ Met dunne plakjes lam(sham).

SALADE ROYALE

■ Met korte pasta en zachte geitenkaas.




VOOR DE SALADE

■ ca. 400 g tuinbonen,
 schoon gewicht
 (reken ‘vuil’ het dubbele)

■ eventueel: 1 handje
 hazelnoten, geroosterd
 (blz. 14) en grof gebroken

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 5 takjes munt, basilicum
 of tijm naar smaak,
 gerist en gehakt

■ 4 el zure room voor een
 smeuïger, Griekse yoghurt
 voor een frissere salade

■ peper & zout




Liever niet als er vis door
 gaat.
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MEXICAANSE SALADE
 MET GEGRILDE MAIS

1 Kook de maiskolven 12 minuten en laat ze goed
 uitlekken.

2 Verwarm ondertussen een grillpan en gril daar de
 paprika’s en tomaten op (blz. 12). Snijd ze daarna
 in mooie, hanteerbare stukken en druppel er een
 beetje olie over.

3 Draai het vuur onder de grillpan iets lager en
 gril de mais rondom. Dek tijdens het grillen af met
 een stukje aluminiumfolie zodat hij sneller gaart,
 anders bestaat de kans dat hij eerder zwart is dan
 gaar.

4 Meng ondertussen in een ruime kom citroen-
sap, peper, knoflook, koriander en komijnpoeder
 met olie en een kneepje zout tot een smakelijke
 vinaigrette.

5 Meng de sla en bonen erdoor en verdeel over
 borden of een schaal. Verdeel de groenten erover
 en schep er een beetje zure room op.

SALADE ROYALE

■ Rol de salade in wraps of serveer in een taco.
 Eventueel gegratineerd met kaas.




VOOR DE SALADE

■ 2 maiskolven

■ 2 rode paprika’s, in parten

■ 4 tomaten, gehalveerd

■ 1 kleine krop ijsbergsla,
 niet al te fijn gesneden

■ ca. 400 g gare kidneybonen
 (reken ca. 200 g gedroogde)

■ 2 flink el zure room

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 el citroensap

■ 1 vers pepertje,
 naar smaak van zaad
 ontdaan, fijngesneden

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 8 takjes koriander,
 gerist en gehakt

■ 1 tl komijnpoeder

■ olijfolie

■ zout
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PANZANELLA

TYPISCH EEN GERECHT VOOR HET EIND VAN DE
 ZOMER, ALS DE TOMATEN OP HUN BEST ZIJN. ZOALS
 DAT GAAT MET GERECHTEN DIE ZO OUD ZIJN ALS DE
 WEG NAAR ROME, EN DAAR IN DIT GEVAL OOK NOG
 VANDAAN KOMEN, VALT ER NOGAL WAT TE TWISTEN
 OVER DE ENIGE JUISTE METHODE. ZOVER IK KAN
 NAGAAN KOMT DIT HEEL AARDIG IN DE BUURT.

1 Snijd de tomaten in kwarten, verwijder het zaad
 en doe dat in een hoge beker. Doe de knoflook erbij
 en pureer het sap met de staafmixer. We hebben nu
 maar de helft nodig, verwerk het met azijn, olie en
 peper & zout tot smakelijke dressing.




Het overgebleven tomatensap kun je zo drinken,
 of het goed koelen en serveren in een bevroren
 glaasje (met een scheutje wodka). Maak het sap
 eventueel verder op smaak met peper en serveer
 misschien zelfs met een prikkertje groene olijf en
 stengeltje bleekselderij, als een zomers Bloody
 Marietje.




2 Snijd het vruchtvlees in brunoise of reepjes, net
 wat u mooier vindt.

3 Meng alles door elkaar en laat 10 minuten staan.
 Of langer: hoe langer, hoe natter het geheel wordt,
 maar dat kan lekkerder zijn dan het klinkt. Voeg
 eventueel de ui toe en roer goed door. Strooi de
 losse basilicumblaadjes er op het laatst over.




VOOR DE SALADE

■ ca. 6 mooi rijpe tomaten

■ ca. 4 handen oud brood,
 met korst en al in blokjes

■ ca 4 takjes basilicum,
 paar blaadjes apart
 gehouden, de rest
 gerist en gehakt

■ eventueel: 1 rode ui,
 heel fijn gesnipperd,
 of 2 bosuitjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ ca. 2 el rodewijnazijn

■ milde olijfolie

■ peper & zout




Boterhammen, ciabatta,
 bollen… het maakt niet
 uit, als het maar wel wit
 is (of, vooruit, mais).
 Het idee is dat je oud
 brood niet weg hoeft te
 gooien. Ja, het kan wel
 met vers, maar dat geeft
 een minder mooie smaak
 én structuur. Rooster
 het dan in elk geval om
 dat een beetje goed te
 maken.
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VARIATIES, OF EIGENLIJK SERVEERSUGGESTIES

■ Met kazen van mozzarella (of burrata) tot
 Parmezaan, droge vleeswaren als rauwe ham en
 harde worst, of een gegrild visje. Ook lekker met
 olijven en/of kappertjes. Verder zijn er recepten
 met boontjes van borlotti- tot sperziebonen,
 wortel, venkel en/of mais. Eet hem dus in de
 pure versie of aangekleed naar smaak.

■ Doe een scheutje olie in een ruime koekenpan,
 werk de stukjes brood er zo door dat ze wel olie
 opnemen, maar zich niet helemaal volzuigen
 met vet. Verwarm de pan en bak het brood in
 een paar minuten rondom goudbruin. Voeg
 halverwege de knoflook toe en schud regelma-
tig om. Draai het vuur uit, maal er peper over,
 bestrooi met zeezout en meng de tomaten,
 basilicum en olijven erdoor. Verdeel over borden
 of ruime kommen en verdeel er eventueel kaas
 over.

■ Bak halverwege 1 flinke hand ontvelde salami in
 blokjes met de croutons mee.
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PAPRIKA 3X3

1 Meng in een ruime kom basilicum en de helft van
 de knoflook met mayonaise of olie; mayo voor een
 smeuïger resultaat, olie voor een (ogenschijnlijk)
 lichter resultaat. Maak op smaak met peper & zout
 en meng de rode en gele paprika erdoor.

2 Verwarm op middelhoog vuur een ruime koeken-
pan met een beetje olie en fruit de groene paprika
 erin aan. Schud regelmatig om. Geef ongeveer
 5 minuten de tijd om flink te zweten en wat zachter
 te worden, maar niet echt te kleuren. Voeg halver-
wege de knoflook toe en druppel er op het laatst
 een paar druppels azijn over. Draai het vuur uit en
 laat afkoelen.

3 Meng de groene met de rest van de paprika’s.
 Verdeel luchtig over borden en bestrooi met
 croutons.

VARIATIES

■ Voeg kappertjes en/of olijven toe.

■ Meng er 4 handjes (gemengde) sla door voor een
 luchtiger salade.

VISVERSIE

■ Met gebakken sprot, of als u de salade iets
 vroeger in het jaar maakt: sardines of ansjovis.

VLEESVERSIE

■ Met rauwe ham of geplukte stukjes kippenpoot.




VOOR DE SALADE

■ 2 rode paprika’s,
 geroosterd (blz. 14)
 en in reepjes

■ 2 gele paprika’s,
 in reepjes van ca. 8 mm dik

■ 2 groene paprika’s,
 in reepjes van ca. 1 cm dik

■ 2 tenen knoflook,
 gerist en gehakt

■ 2 flinke handen grove
 knoflook- of kaascroutons
 (blz. 76-77)

■ blanke azijn

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 6 takjes basilicum,
 heel fijn gehakt

■ olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 3 el mayonaise
 (blz. 54)
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KRIELTJESSALADE

1 Kook de krieltjes in 15 à 20 minuten beetgaar,
 giet ze af en laat goed uitgespreid afkoelen, in elk
 geval tot lauwwarm.

2 Meng de kaas, knoflook, salie en eventuele
 tomaatjes erdoor. Maak op smaak met vinaigrette,
 peper en een kneepje zeezout.

VARIATIES

■ Maak luchtiger door er malse kropsla of andere
 jonge blaadjes door te mengen.

■ Bestrooi met fijngesneden, gepekelde citroen-
schil (blz. 92 of 93).




VOOR DE SALADE

■ 600 g krieltjes,
 geschrobd en gehalveerd

■ 100 g oude Hollandse
 geitenkaas, in fijne flinters

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ 10 takjes salie,
 gerist en heel fijn gehakt

■ peper & zeezout

■ eventueel: 150 g cherry-
tomaatjes, gehalveerd,
 of 2 el sud ’n sol-tomaatjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 52-53)




Niet zo’n zak geschrapte
 uit het koelschap kopen,
 hoor.
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MAROKKAANS GEKRUIDE
 PAPRIKASALADE

1 Verhit een ruime koekenpan met een beetje olie.
 Fruit de paprika, ui en knoflook erin tot de ui glazig
 is en de paprika begint te bakken. Strooi er chilipe-
per en komijn over, schud goed om en laat nog 1 à
 2 minuten zachtjes bakken. Druppel er citroensap
 over, schud nogmaals om en draai het vuur uit.

2 Meng als de paprika afgekoeld is de overige
 ingrediënten erdoor en proef op peper & zout.

VARIATIE

■ Maak de salade zachter en zoeter door de papri-
ka’s te roosteren in plaats van ze te bakken.

SALADE ROYALE

■ Meng er gekruide kikkererwten, couscous of
 linzen door.




VOOR DE SALADE

■ 3 à 4 rode en/of gele
 paprika’s, in reepjes

■ 1 middelgrote ui,
 staand gehalveerd
 en in smalle partjes

■ 1 teentje knoflook,
 fijngehakt

■ 1 mespunt chilipeper

■ 1 tl komijnpoeder

■ ½ citroen, uitgeperst
 of 3 à 4 el azijn

■ 10 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ 10 takjes koriander,
 gerist en gehakt

■ ½ gepekelde citroen
 (blz. 92 of 93), fijngehakt

■ olijfolie

■ peper & zout
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ROMIGE PASTASALADE
 MET DRIE SOORTEN TOMAAT

1 Kook de pasta beetgaar, spoel hem koud en werk
 er een beetje olie door.

2 Draai terwijl de pasta kookt de geitenkaas, sud ’n
 sol, basilicum, tijm en knoflook in een keukenma-
chine tot een smeuïge massa. Maak hoog op smaak
 met peper & zout.

3 Maak de pasta ermee aan en meng er de kap-
pertjes en driekwart van de tomatenpartjes door.
 Verdeel over borden of een schaal en garneer
 met de overige partjes en geroosterde tomaatjes.
 Schaaf er eventuele Parmezaan over en bestrooi
 met nootjes.




VOOR DE SALADE

■ 200 g orecchiette
 of andere korte, open pasta

■ 1 handje kappertjes

■ 4 à 5 mooi rijpe tomaten,
 liefst verschillende kleuren
 (‘zwart’, groen, geel),
 in partjes

■ 2 handjes cherrytomaten,
 geroosterd (blz. 94)

■ 1 handje hazel- of
 pistachenoten,
 geroosterd (blz. 14)

■ olijfolie

■ eventueel: Parmezaan

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 100 g zachte geitenkaas van
 de rol

■ 3 handjes sud ’n sol-
tomaatjes

■ 5 takjes basilicum,
 gerist en gehakt

■ 2 takjes tijm,
 gerist en gehakt

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ peper & zout
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RARE SNIJBONEN

EEN ZOMERSE SALADEVERSIE VAN BLOTE BILLETJES
 IN HET GRAS.

1 Blancheer de snijbonen in circa 2 minuten
 smaakgaar en dompel ze in koud water. Laat goed
 uitlekken.

2 Doe de snij- en witte bonen in een kom. Rasp er
 een beetje citroenschil over, snijd de vrucht door-
midden en knijp naar smaak sap over de bonen.
 Voeg knoflook, de kruiden, olie en peper & zout
 toe. Meng door elkaar en verdeel over kommen.

VARIATIES

■ Meng er reepjes tomaat door: vers of sud ’n sol.

■ Bestrooi met geroosterde, geschaafde amande-
len.

■ Gebruik in plaats van citroenrasp ragfijn gesne-
den, gepekelde schil (blz. 92 of 93).

VISVERSIE

■ Met gespoelde sardines of ansjovis uit blik.

VLEESVERSIE

■ Met rauwe of gekookte ham, dat kan ook
 lamsham zijn. Of spekjes.

SALADE ROYALE

■ Maak iets meer, dat natuurlijk sowieso, voeg
 sperziebonen en ricotta toe (of hüttenkäse voor
 hen die het light willen).




VOOR DE SALADE

■ 300 g snijbonen,
 in schuine stukjes
 van 3 mm

■ ca. 350 g gare witte boontjes
 (reken ca. 175 g gedroogde)

■ 1 biocitroen

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 6 takjes basilicum,
 2 à 3 dragon
 of 1 à 2 bonenkruid,
 gerist en gehakt

■ olijfolie

■ peper & zout




Zoals cannellini- of krom-
bekbonen. Uit blik kan,
 maar liever zelf geweekt
 en gekookt met een paar
 tenen knoflook.
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PENNE MET
 BOONTJES

NET ZO SIMPEL ALS LEKKER:

1 Kook de pasta en boontjes beetgaar in een ruime
 pan water met een beetje zout. Dat kan prima in
 dezelfde pan: doe de boontjes in een puntzeef of
 stoommandje dat makkelijk uit de pan getild kan
 worden zodra ze beetgaar zijn. Spoel beide goed
 koud en laat uitlekken.

2 Maak aan met citroensap en olie. Meng de
 tomaat en bosui erdoor en maak op smaak
 met peper & zout (niet te veel als u Parmezaan
 gebruikt).

VARIATIE

■ Kleed verder aan met olijven en/of kappertjes.
 Serveer met Parmezaankoekjes (blz. 82) en ge-
roosterde tomaatjes (blz. 94).




VOOR DE SALADE

■ 200 à 300 g liefst pennette:
 mooi dunne penne

■ 350 slanke sperziebonen,
 liefst groene en gele,
 gehalveerd

■ 2 zoete tomaten,
 van zaad ontdaan
 en in reepjes

■ 2 bosuitjes,
 heel fijn gesneden

■ peper & zout

■ eventueel: Parmezaan
 of manchego

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ milde olijfolie
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PULPO

DE HOEVEELHEID EXTRA INGREDIËNTEN VERSCHILT
 PER TAPASBAR, MAAR SPANJAARDEN ZIJN DOOR-
GAANS VAN DE PURE SMAKEN. DE GEGEVEN GEWICHTEN
 ZIJN WAT VEEL VOOR EEN VIERPERSOONSPORTIE,
 MAAR HET GERECHT WERKT HET BEST MET EEN HELE
 INKTVIS VAN ONGEVEER 1 KILO. NODIG WAT BUREN
 UIT EN HET PROBLEEM IS OPGELOST. VRAAG AAN
 UW VISBOER HOELANG DE INKTVIS IN KWESTIE
 ONGEVEER NODIG ZAL HEBBEN OM TE GAREN.

1 Zet een ruime pan water op met laurier, peper-
korrels, ui, een flinke kneep zeezout en eventueel
 knoflook. Dompel als het water kookt de inktvis
 onder en spoel hem af. Doe hem terug in de pan,
 zorg dat hij onderstaat (eventueel met een bordje
 erop), breng aan de kook, draai het vuur lager en
 laat afhankelijk van de maat in 30 minuten tot 2 uur
 zachtjes gaar en mals koken. Draai het vuur uit en
 laat nog 10 minuten in het kookvocht staan.

- Men kookt graag een kurk mee (wel een echte,
 geen moderwetse van kunststof) om smaak –
 sommigen beweren ook de textuur – zachter te
 maken. Of het helpt? Dat het geen kwaad kan weet
 ik wél zeker.
 – In een snelkookpan zal hij 15 à 20 minuten nodig
 hebben om te garen.
 – Test de malsheid door een tentakel in te kerven;
 als het mes er makkelijk in glijdt is de octopus klaar.

2 Verwijder dan het ‘snaveltje’ (als de visboer dat
 nog niet heeft gedaan) en de ogen. Snijd de rest
 van de pulpo in mooie stukken, verdeel ze over een
 schaal, bedruip met olijfolie, knijp er royaal zeezout
 over en bestuif met pimentón.




VOOR DE SALADE

■ 1 kg pulpo (de grote inktvis
 die wij octopus noemen)

■ 2 bladen laurier

■ 15 peperkorrels

■ 1 ui, gesnipperd

■ mespuntje tot tl gerookte
 pimentón, dulce of picante

■ olijfolie

■ grof zeezout

■ eventueel: 2 tenen knoflook




VARIATIE

■ Voeg 1 handje zwarte
 olijven en 2 bosuitjes in
 fijne ringen toe.

SALADE ROYALE

■ Omdat het een tapa
 is kun je eigenlijk niet
 spreken van een hoofd-
gerecht, als u er maar
 genoeg tapas bij be-
stelt (of maakt) wordt
 het vanzelf maag-
vullend. Er bestaan
 wel versies waarbij
 aardappelen meege-
gaard worden. Voeg ze
 halverwege de kooktijd
 van de inktvis toe. Als
 u daar niet zeker van
 bent, kunnen ze ook in
 het kookvocht zodra
 de inktvis eruit is.
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SNIJBONENSALADE
 MET RADIJS

1 Snijd de snijbonen met een dunschiller in de
 lengte in tagliatelle. Als u dat te veel gedoe vindt,
 kunt u ze ook schuin in héél dunne plakjes snijden.

2 Meng de gesneden bonen en radijs met knoflook,
 een scheutje olie en eventuele kappertjes. Maak op
 smaak met citroensap en peper & zout.

3 Verdeel de sla in hoge hoopjes over borden en
 schep de groenten erover.




VOOR DE SALADE

■ 300 g snijbonen

■ 1 bosje radijs,
 liefst verschillende kleuren,
 in transparant dunne plakjes

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 2 handjes sla,
 in fijne reepjes

■ citroensap

■ olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 2 el kappertjes
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ZOET EN ZUUR, ROZE EN PAARS

1 Breng de wijn aan de kook met de honing en
 foelie en laat 5 minuten trekken.

2 Doe de rabarber in een kom (liefst glas of rvs, in
 elk geval niet-oxiderend) en schenk de wijn erop.
 Dek af met plasticfolie en laat 1 uur, of een hele
 nacht, staan. In het laatste geval in de koelkast.

3 Snijd ondertussen de bietjes in partjes van
 1 centimeter op het dikste stuk en rooster ze
 (blz. 113 of 295).

4 Schep de rabarber uit het vocht en laat goed
 uitlekken. Voeg de bietjes toe, rasp er nootmuskaat
 over en druppel er wat olie bij. Meng door elkaar en
 proef op peper.

5 Meng het bulls blood er luchtig door. Bestrooi
 met gerook zeezout en eventueel basilicum.

VARIATIES

■ Voeg feta toe of serveer met burrata.

■ Bestrooi met kruidige sinasnoten (blz. 88).

SALADE ROYALE

■ Meng er kikkererwten of linzen door.




VOOR DE SALADE

■ ca. 1 dl witte wijn

■ 1 flinke el honing

■ 1 klein kroontje foelie

■ 2 rabarberstengels,
 in plakjes van 0,5 cm
 (afhalen is niet nodig)

■ 2 rauwe bietjes

■ nootmuskaat

■ 3 handen bulls blood,
 die mooie dieprode
 bietenblaadjes

■ gerookt grof zeezout

■ olijfolie

■ peper & gerookt zout

■ eventueel: 3 takjes
 paarse basilicum,
 de blaadjes losgehaald,
 of bietenblaadjes
 met rode nerf
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SALADE-‘SANDWICH’

1 Snijd de kommer in dunne schuine plakken, schuin
 omdat ze dan veel groter zijn. Druppel er azijn op
 en maal er peper & royaal zout over, laat 20 minuten
 staan. Dep dan droog en veeg zo ook het zout eraf.

2 Snijd de little gems staand in plakken van circa
 1 centimeter dik. Hoewel de sla compact genoeg
 is om bij elkaar te blijven, is het slim de plakjes
 meteen op de plaats van bestemming te leggen.
 Begin dus met 4 plakken.

3 Smeer een lekkere hoeveelheid mayonaise op
 een plak sla, leg er een beetje venkel op, zó dat
 het over de sla hangt. Doe hetzelfde met een
 paar blaadjes rucola. Beleg met plakjes tomaat en
 komkommer. Leg daar weer een plak sla op. Bouw
 zo een sandwich op tot alle ingrediënten op zijn.
 Eindig met een plakje sla met een dotje mayonaise.

VARIATIES

■ Maak romiger met dun gesneden plakjes
 avocado (blz. 41).

■ Stapel plakjes gekookt ei mee.

■ Maak er een ‘echte’ sandwich van door ook
 geroosterd brood mee te stapelen.

■ Schaaf dunne plakjes pittige kaas zoals
 Parmezaan of heel oude Hollandse over een
 paar laagjes.

■ Maak de mayonaise pittig met gerookte
 pimentón of chilivlokken.

■ Kortom, varieer je suf al naar gelang het seizoen:
 (geroosterde) paprika, olijven, ragfijn gesneden
 plakjes biet of knolselderij, augurk, waterkers,
 zeekraal, gebakken paddenstoelen enzovoort.




VOOR DE SALADE

■ ½ komkommer

■ 4 little gems

■ niet al te dikke
 kruidenmayonaise (blz. 65)

■ 1 kleine venkel,
 in de lengte in reepjes

■ 2 handjes rucola

■ 4 mooi rijpe tomaten,
 in plakjes

■ vruchten- of frambozenazijn

■ peper & zout




VLEES- OF VISVERSIE

■ Maak twee laagjes met
 knapperig uitgebakken
 bacon, dun gesneden
 (gerookte) kip of ge-
rookte makreel.
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SALADE BRESSANE

DE KIP OF HET EI, IN BRESSE ZIJN ZE ALLEBEI. DE
 GEBOORTEGROND VAN ZOVEEL BEROEMDE (OF GE-
ROEMDE) KIPPEN KAN NIET ANDERS DAN TOT EEN
 LIJST RECEPTEN LEIDEN. DUS OOK EEN SALADE
 BRESSANE, DAARVOOR WORDT MEESTAL EEN
 POULARDE GEBRUIKT, WAT WIJ EEN PIEPKUIKEN
 ZOUDEN NOEMEN. EN DAN LIEFST EEN KAPOEN, WAT
 WEER AARDIGER KLINKT DAN EEN GECASTREERDE
 HAAN. ENFIN, EEN JONG KIPJE ZAL OOK WEL VOL-
DOEN.

1 Breng de bouillon aan de kook, laat het kipje
 erin glijden, draai het vuur lager en laat haar,
 afhankelijk van de maat, in circa 40 minuten
 garen. Controleer dat op de ‘koudste plek’: in de
 lies, dus tussen borst en poot. Aangezien de kip
 niet in haar geheel geserveerd wordt, kunt u een
 dijbeen ‘opentrekken’; als het vlees daar gaar is,
 is de hele kip dat. Van een thermometer die in de
 lies geprikt wordt, wordt u uiteraard ook wijzer.
 Gaar kippenvlees meet 75 °C. Schep uit de bouillon
 (die natuurlijk prima te gebruiken is, laat wel zo
 snel mogelijk afkoelen) en laat haar afkoelen tot
 verwerkbare temperatuur.

2 Snijd de filets los en in heel kleine stukjes. De
 poten zijn voor morgen. (Misschien geplukt op
 brood, als kip-super-sandwich? Of bij een asperge-
soep?) Besprenkel met een deel van de vinaigrette,
 niet al te royaal, da’s zielig voor ons kipje.




VOOR DE SALADE

■ 1 piepkuiken, uit Bresse

■ ca. 1,5 l kippenbouillon

■ ca. 20 asperges,
 zonder kontjes

■ 1 kleine kropsla,
 de bladeren losgehaald

■ 1 groene paprika,
 in dunne reepjes

■ 1 rode paprika,
 in dunne reepjes

■ 4 eieren, hardgekookt
 en in vieren

■ 5 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ eventueel: een zwarte truffel

VOOR DE TOMATENMAYO-
NAISE

■ 2 à 3 tl tomatenpuree

■ 3 à 4 el mayonaise (blz. 54)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53)




Zwarte truffels komen
 vaak voor in Bresse-
recepten.
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3 Blancheer terwijl de kip gaart de asperges en laat
 ze goed uitlekken (ook dat kookvocht kan, als de
 schillen eruit gezeefd zijn, prima gebruikt worden
 om soep mee te maken).

4 Meng de tomatenpuree met de mayonaise.

5 Volgens de klassieke opmaak: maak de sla aan
 met de rest van de vinaigrette en bekleed een
 slakom met de blaadjes. Verdeel de kip, paprika en
 asperges erover, schik de eieren erop en garneer
 (met behulp van een spuitzak) met dotjes toma-
tenmayonaise, geef de rest daarvan apart. Bestrooi
 met peterselie en eventuele flintertjes truffel.

6 U kunt er natuurlijk ook een gestapelde salade
 van maken, of 2 steeds grote slabladeren op elkaar
 leggen, daar een baantje vulling (mét mayonaise)
 over verdelen het geheel strak oprollen en schuin
 doorgesneden serveren.

VEGAVERSIE

■ Patisson lijkt net zo min op kip als op ei, maar is
 er evengoed wel heel lekker bij. Als u geen patis-
son kunt vinden, kunt u ook 2 jonge courgettes
 nemen. Snijd in julienne en smoor die in een
 ruime pan met een beetje olie en knoflook in cir-
ca 4 minuten helemaal zacht. In plaats daarvan
 zou u ook 2 bollen burrata kunnen gebruiken: de
 romigheid combineert heel goed met de andere
 ingrediënten.
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SALADE MARJORIE

EEN LASTIGE ETER WAS IK. SPERZIEBONEN, JA, DIE
 VOND KLEINE MARI LEKKER. VERDER EIGENLIJK NIET
 VEEL. MIJN ARME MOEDER ZAL VAAK WANHOPIG
 ZIJN GEWEEST, MAAR BLEEF VOLHOUDEN. ZOWAAR
 KWAMEN ER LANGZAAM MAAR ZEKER DINGEN BIJ
 DIE IK BEREID WAS TE ETEN. ER WAS OP EEN GEGE-
VEN MOMENT ZELFS EEN FAVORIET:

1 Meng in een ruime kom de mayonaise en even-
tuele ketchup met zoveel water dat het vloeibaar
 wordt.

2 En, heel verrassend, meng alles door de saus.
 Houd eventueel een beetje tomaat en ei apart om
 er ‘schoon’ over te strooien.

VARIATIES

■ Die ijsbergsla mag, als je geen lastige kinderen
 hoeft te voeden, natuurlijk ook andere sla zijn,
 liefst wel een beetje knapperige.

■ Meng er 1 handje geroosterde noten door
 (blz. 14).

VISVERSIE

■ Met vis uit blik of kort gebakken inktvis.

VLEESVERSIE

■ Met spekjes of ham. Gekker moet je ’t niet
 maken.




VOOR DE SALADE

■ 1 klein kropje ijsbergsla,
 redelijk grof gesneden

■ 4 eieren, hardgekookt
 en in stukjes

■ 75 g (extra) belegen kaas,
 in kleine blokjes

■ ½ komkommer, in brunoise

■ 3 tomaten, in partjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 3 el mayonaise (blz. 54)

■ eventueel: 1 el ketchup




SALADE ROYALE

■ Wij aten haar, mis-
schien in iets grotere
 hoeveelheden, zomers
 vaak zo als maaltijd.
 Wie hongeriger is
 mengt er sperziebonen
 en stukjes aardappel
 door.
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TABOULEH VAN RIJST

1 Kook de rijst net gaar en laat hem goed afkoelen.

2 Meng er de kruiden, een scheutje olie, peper &
 zout en citroensap door. De smaak mag vrij heftig
 zijn (de tomaten maken hem zo direct ook weer
 ietsje zoeter), maar proef steeds voor u meer
 citroensap toevoegt.

3 Schep op een schaal en verdeel de blokjes tomaat
 erover. Serveer eventueel met partjes citroen.




VOOR DE SALADE

■ 100 g smakelijke rijst,
 bijvoorbeeld basmati

■ 6 takjes munt, gerist
 en fijngesneden

■ 1 bos peterselie,
 gerist en fijngesneden

■ 1 à 1½ citroen, uitgeperst

■ 5 mooi rijpe tomaten,
 in fijne brunoise

■ 6 bosuitjes, fijngesneden

■ olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 1 citroen,
 in partjes
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TOMATENSALADE, TOUT SIMPLE

Maak de tomaten aan met de overige ingrediënten
 en laat 15 minuten intrekken.

VARIATIES

■ Rasp of schaaf er pecorino of Parmezaan over.

■ Bestrooi eventueel met geroosterde pijnboom-
pitten.

■ Snijd een gelijke hoeveelheid tomaat en
 hardgekookt ei in plakjes en leg ze om en om,
 dakpansgewijs in de rondte, op een bord of
 schaal. Bedruppel met een simpele vinaigrette
 (blz. 53) en maal er peper over. Mayonaise
 (blz. 54) in plaats van vinaigrette kan natuurlijk
 ook.

VLEESVERSIE

■ Met mooi dunne plakjes coppa di Parma of
 Gandaham.

VISVERSIE

■ Met stukjes licht gebakken kabeljauw.

SALADE ROYALE

■ Met couscous of korte pasta: zorg dat er vol-
doende marineervocht is.




VOOR DE SALADE

■ 6 tomaten, in partjes
 of brunoise

■ 1 à 2 el kruiden- of blanke
 balsamicoazijn

■ 4 à 5 takjes basilicum,
 kervel of peterselie,
 gerist en gehakt

■ olijfolie

■ kneepje (gerookt) grof
 zeezout

■ eventueel: 1 à 2 tenen
 knoflook of 1 bosuitje,
 fijngesneden
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TUINBONEN &
 DOPERWTEN-
SALADE

1 Breng een ruime pan water met wat zout aan de
 kook. Doe de tuinbonen in een zeef, hang die in de
 pan met kokend water en blancheer ze in een paar
 minuten nét niet gaar. Spoel ze kort af met koud
 water.

2 Blancheer de doperwtjes beetgaar en spoel ook
 die koud af.

3 Laat de bonen en erwten goed uitlekken en meng
 ze in een ruime kom met de overige ingrediënten.

4 Maak op smaak met een paar druppels citroen-
sap, olie en peper & zout.

SALADE ROYALE

■ Serveer in een kruidencrêpe (blz. 96).




VOOR DE SALADE

■ 250 g tuinbonen,
 schoon gewicht
 (reken ‘vuil’ het dubbele tot
 driedubbele)

■ 250 g doperwtjes,
 schoon gewicht
 (reken ‘vuil’ het dubbele)

■ 2 rode paprika’s,
 geroosterd (blz. 95)
 en in reepjes

■ 1 el kappertjes, gesneden

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ 2 à 3 takjes dragon,
 gerist en gehakt

■ 1 flinke hand pijnboompitten,
 geroosterd

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout




Doperwtjes laten zich
 goed invriezen en tuin-
bonen verliezen er ook
 niet al te veel smaak
 door. Daardoor kan deze
 salade in een ander
 seizoen ook gemaakt
 worden. Vervang de
 paprika dan eventueel
 door dun gesneden
 repen pompoen. Leg die
 even te marineren in olie
 en citroensap zodat ze
 ‘garen’.
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VENKEL-ZALMSALADE

1 Druppel citroensap over de venkel en maak aan
 met zure room of olie en peper & zout. Laat 10
 minuten staan.

2 Verdeel over borden en schik de zalm erop, in
 plakken, roosjes of reepjes, net wat u mooier vindt.
 Bestrooi tot slot met kappertjes.

VARIATIES

■ Simpelheid siert deze salade, maar hij kán verder
 aangekleed worden. Bijvoorbeeld met even in
 vinaigrette gemarineerde komkommer, fijn-
gesneden bieslook, uitgesneden sinaasappel
 (blz. 39) of tomaat.

VEGAVERSIE

■ Gebruik geen zure room, maar milde olijfolie
 om de venkel mee aan te maken en meng er
 1 hand sud ’n sol-tomaatjes door. ‘Scheur’ een
 bol burrata (of echt volle mozzarella) boven de
 salade in stukjes.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes (been)ham of (gerookte) kip.




VOOR DE SALADE

■ 1 flinke venkel, in de breedte
 in ragfijne plakjes

■ 150 à 200 g gerookte zalm

■ 3 el kappertjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ naar smaak zure room

■ of milde olijfolie

■ peper & zout
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ZOETE-AARDAPPELSALADE
 MET MAKREEL EN BOONTJES

1 Blancheer de sperziebonen in circa 6 minuten
 (afhankelijk van de dikte) nét beetgaar en spoel ze
 koud.

2 Blancheer de zoete aardappelen in ongeveer
 5 minuten beetgaar of rooster ze (dat duurt iets
 langer) voor een iets diepere smaak. Laat ze uitge-
spreid afkoelen zodat ze niet doorgaren.

3 Maak de aardappelen en boontjes aan met vinai-
grette en verdeel luchtig over borden of kommen.

4 Schik de vis en eventuele partjes ei erop en
 bestrooi met ui en olijven.

VEGAVERSIE

■ Verdeel er in plaats van makreel grof verkruimel-
de Farmhouse Cheddar en/of stukjes avocado
 over.




VOOR DE SALADE

■ 200 g sperziebonen

■ ca. 400 g zoete aardappel,
 in dunne frietjes

■ ca. 250 g makreel,
 gerookt, vers of gebakken
 (of zelfs uit blik), schoon en
 in mooie stukken gebroken

■ 1 kleine rode ui of 2 bosuitjes,
 in fijne ringen

■ 1 handje groene olijven,
 ontpit

■ eventueel: 4 eieren,
 hardgekookt en in parten

OM MEE AAN TE MAKEN

■ simpele vinaigrette (blz. 53)
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ZOMERSE AARDAPPELSALADE

KRIELTJES ZIJN NIET ALTIJD EVEN MAKKELIJK TE VIN-
DEN, BEHALVE DIE RARE STUITERBALLETJES IN ZO’N
 BESLAGEN PLASTIC ZAK IN HET KOELSCHAP. ALS
 DAT DE ENIGE ZIJN DIE UW PAD KRUISEN, NEEM DAN
 LIEVER LEKKERE NIEUWE AARDAPPELTJES EN SNIJD
 DIE IN NIET AL TE FIJNE BLOKKEN.

1 Kook de krieltjes 10 minuten, giet ze af en laat
 goed uitgespreid afkoelen.

2 Verwarm een beetje olie in een ruime, zware
 koekenpan, of twee als ze er niet in één laag
 in passen. Rooster de krieltjes op middelhoog
 vuur, tot ze mooi kleuren en een beetje krokant
 beginnen te worden.

3 Meng in een kom de tot lauw afgekoelde aard-
appeltjes met de pesto en voeg vervolgens de
 tomaten toe. Schaaf er royaal Parmezaan over en
 meng door elkaar.

VARIATIE

■ Natuurlijk kan de salade met van alles verrijkt
 worden: gegrilde (groene) asperges, malse
 blaadjes (krop)sla, olijven, smeuïge mozzarella,
 kappertjes, mais, enzovoort. Kijk uit het raam en
 verzin wat bij de dag past.




VOOR DE SALADE

■ ca. 500 g krieltjes,
 geschrobd

■ pesto (blz. 70)

■ ca. 5 zoete tomaten,
 in grove brunoise

■ stuk Parmezaan

■ milde olijfolie
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GEGRILDE ZOMERGROENTEN

1 Gril alle groenten afzonderlijk (blz. 12), de
 tomaten eerst aan de bolle kant zodat ze nog goed
 om te draaien zijn. De tuinbonen zijn klaar als de
 peulen rondom schroeiplekjes hebben. Laat ze in de
 peul afkoelen voor je ze dopt. Gril de sjalotjes als
 laatste zodat het vuur wat lager kan, dat voorkomt
 dat ze verbranden voor ze gaar zijn. Zet er een om-
gekeerd bakje of stukje aluminiumfolie over om de
 warmte vast te houden en ze beter te laten garen.

2 Schik de groenten met een beetje overlap op
 borden. Bestrooi met de kruiden, pijnboompitten
 en tuinbonen en ‘zet’ een plukje sla in het midden.

3 Druppel er een beetje olie en eventueel wat
 azijn over. Maal er peper & zout over en schaaf of
 kruimel er de eventuele kaas over.




VOOR DE SALADE

■ 1 courgette, in plakken
 en gezweten (blz. 17)

■ 1 aubergine, in plakken
 en gezweten (blz. 17)

■ 4 tomaten, liefst met stevig
 vruchtvlees zoals roma,
 gehalveerd

■ ca. 20 tuinbonen in de peul

■ 4 sjalotten, gehalveerd,
 het kontje er nog aan

■ 1 handje smakelijke sla

■ 1 handje groene kruiden
 naar smaak, zoals basilicum,
 kervel, peterselie of dragon

■ 1 handje pijnboompitten,
 geroosterd

■ milde olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: stuk Parmezaan,
 pecorino of 75 g feta

■ milde (kruiden)azijn
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DE PRACHTIGE, DIEPE KLEUREN ZEGGEN HET EIGENLIJK AL: DE HERFST IS HET
 RIJKST VAN ALLE SEIZOENEN, IN DE TUIN, MAAR OOK VOOR WIE NIETS GEZAAID
 HEEFT VALT ER VAN ALLES TE OOGSTEN. HET NAJAAR IS DE NATUUR OP HAAR
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 APPELEN, ROZENBOTTELS, CRANBERRY’S, DUINDOORNBESSEN, BRAMEN,
 VLIERBESSEN, PRUIMEN EN PEREN IN VELE SOORTEN EN MATEN. ALLEMAAL
 INTENSE, VOLLE SMAKEN. OOK UIT DE TUIN KOMT VAN ALLES DAT DE TIJD HEEFT
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 TREURIG SEIZOEN VAN DE VERGANKELIJKHEID, GENIET VAN AL HET MOOIS DAT ALS
 VANZELF AANGEBODEN WORDT. EN MAAK ER WAT LEKKERS VAN.
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GEROOSTERDE BIET
 MET HERFSTFRAMBOZEN

1 Verwarm de oven voor op 190 °C.

2 Meng in een ovenslee de partjes biet, knoflook
 en tijm met zoveel olie dat alles glanst, maar niet
 druipt van het vet. Verdeel er een scheutje azijn
 over (gewoon met je duim op de opening van de
 fles zodat er wel wat uit komt, maar niet te veel).
 Maal er peper over en bestrooi met grof zeezout.
 Rooster de bietjes in 15 à 20 minuten beetgaar in
 de oven. Schep halverwege een keer om.

3 Laat de bietjes afkoelen tot lauwwarm. Verdeel
 ondertussen de sla in luchtige hoopjes over borden.

4 Schep de bietjes met het braadvocht uit de pan
 erover en bestrooi royaal met frambozen.

VARIATIES

■ Snijd een plak feta in blokjes of repen en bak ze
 rondom lichtgoudgeel in een koekenpan met
 een beetje olie. Of zet ze tegelijk met de bietjes
 in de oven, draai halverwege een keer om. Breek
 de stukjes gebakken kaas over de sla.

■ Geef er krokante mosterdkrullen (blz. 83) of
 tijm-rozemarijncrackers (blz. 84) bij.

VLEESVERSIE

■ Geef er plakjes (gerookte) eendenborst bij.

SALADE ROYALE

■ Rooster aardappel en/of knolselderij mee.




VOOR DE SALADE

■ 3 rauwe bietjes,
 in parten van 1,5 cm
 op het dikste stuk

■ 3 tenen knoflook, in plakjes

■ 3 takjes tijm of 2 takjes salie,
 gerist en gehakt

■ 4 handjes gemengde sla,
 bijvoorbeeld bietenblaadjes,
 veldsla en rucola

■ 125 g frambozen,
 als u heeft gele,
 anders ‘gewoon’ roze

■ rodewijn- of frambozenazijn

■ milde olijfolie

■ peper & grof zeezout



HERFST       GEROOSTERDE BIET MET HERFSTFRAMBOZEN               295








FRISSE AARDAPPEL-
VENKELSALADE

1 Blancheer de blokjes aardappel en laat ze goed
 uitdampen.

2 Fruit ondertussen in een ruime koekenpan de
 venkel met royaal olie. Voeg de kappertjes toe en
 blus na 3 minuten af met water tot de venkel net
 onderstaat. Laat op middelhoog vuur het vocht
 verdampen en de venkel (voor deze ene keer) gaar
 worden. Schud halverwege een keer om en druppel
 er wat citroensap over.

3 Meng de aardappel en venkel nog warm door
 elkaar, voeg de kruiden toe en maak op smaak met
 peper & zout. Serveer lauw of afgekoeld.

VARIATIES

■ Bestrooi met flinters oude pecorino en eventu-
eel groene olijven.

■ Laat de selderij achterwege en meng er 2 in
 dunne plakjes gesneden stengels bleekselderij
 door, meegegaard met de venkel of juist rauw
 voor een extra beet.

VISVERSIE

■ Met elke witvis.

VLEESVERSIE

■ Met blank vlees; kip, kalf of varken. Of krokant
 gebakken plakken pancetta.




VOOR DE SALADE

■ 600 g aardappelen,
 in brunoise

■ 2 venkels, in reepjes
 van 3 bij 0,5 cm

■ 2 el kappertjes

■ 5 takjes munt,
 gerist en gehakt

■ 5 takjes citroenmelisse,
 gerist en gehakt

■ 5 takjes selderij,
 gerist en gehakt

■ citroensap

■ olijfolie

■ peper & zout



296               HERFST       FRISSE AARDAPPEL-VENKELSALADE








NOUHAILA’S
 AARDAPPELSALADE

MOCHT ER NOG EEN AARDAPPELETER RONDLOPEN
 DIE DENKT DAT ALLEEN NEDERLANDERS RAAD
 WETEN MET AARDAPPELEN, DAN HAKT NOUHAILA’S
 RECEPT DAT IDEE VOOR EENS EN ALTIJD IN DE PAN.

1 Kook de aardappelen in circa 20 minuten net gaar
 en laat ze goed uitgespreid uitdampen.

2 Meng ondertussen ui, citroensap, komijn,
 cayenne, pimentón en olie tot en smakelijk geheel.
 Maak eventueel op smaak met zout. Meng door
 de aardappel terwijl hij nog warm is en laat goed
 afkoelen.

3 Voeg de olijven en koriander toe.

VARIATIES

■ Met feta of een dergelijke witte kaas.

■ Bestrooi met grof gehakte kruidige sinasnoten
 (blz. 88).




VOOR DE SALADE

■ 500 g aardappelen,
 liefs nieuwe, in partjes

■ 2 handjes zwarte olijven,
 ontpit

■ ½ bosje koriander,
 peterselie of selderij,
 gerist en gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 kleine rode ui,
 heel fijn gesnipperd

■ ca. 2 el citroensap
 of (kruiden)azijn

■ 1 flinke tl komijnpoeder

■ mespuntje cayennepeper

■ mespuntje pimentón

■ olijfolie

■ zout
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HUZARENSALADE

WIE ZAL HET ZEGGEN, OF DEZE SALADE BEDACHT
 WERD DOOR DE RONDREIZENDE MILITAIRE RUITERS
 MET DEZELFDE NAAM? DAT JE IN OORLOGSTIJD
 GEEN ETEN WEGGOOIT MAAR DE RESTJES VERWERKT
 TOT SALADE, LIJKT ME PLAUSIBEL. DE VERKLARING
 DAT ZE GEEN VUUR KONDEN MAKEN OMDAT DE ROOK
 HUN LOCATIE ZOU VERRADEN, LIJKT ME IETS ON-
LOGISCHER: HET GARE ETEN DAT DOOR DE SALADE
 GAAT MOET TOCH EEN KÉÉR GEKOOKT WORDEN? DAT
 ZULLEN ZE TOCH OOK NIET BIJ DE SUPERMARKT GE-
HAALD HEBBEN. DÁT ZOU PAS EEN HUZARENSTUKJE
 GEWEEST ZIJN.

1 Kook de aardappelen in, afhankelijk van het
 formaat, circa 15 tot 20 minuten gaar. Laat ze goed
 uitgespreid afkoelen en snijd ze in brunoise.

2 Maak in een ruime kom vlees, appel, aardappel, ui
 en augurk aan met 3 eetlepels azijn en evenzoveel
 olie. Maak op smaak met peper & zout.

3 Leg een rand slablaadjes op een schaal of borden
 en vorm er een bergje salade op.

4 Dek af met mayonaise en garneer met corni-
chons. En toefjes – of gehakte – peterselie voor wie
 het écht feestelijk wil.




VOOR DE SALADE

■ 8 middelgrote aardappelen

■ 250 g fijne stukjes gaar rund-
kalfs- en/of varkensvlees

■ 2 zure appelen, in brunoise

■ 1 middelgrote ui,
 fijngesnipperd

■ 1 handje augurken,
 in brunoise

■ paar blaadjes malse sla

■ ca. 3 el mayonaise (blz. 54),
 met water afgeslapt
 tot nét vloeibare saus

■ paar cornichons
 of plakjes augurk

■ eventueel: paar takjes
 peterselie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ neutrale azijn

■ neutrale olie

■ peper & zout




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.



HERFST       HUZARENSALADE               299








VARIATIES

■ De ingrediënten worden ook wel afzonderlijk
 aangemaakt en dan per soort in banen op de
 schaal gelegd, zodat er wat meer contrast zicht-
baar is. De rauwe ui kan ook zilverui zijn.

■ Er zijn diverse ‘originele recepten’ te vinden met
 uiteenlopende ingrediënten: doperwtjes, ham,
 biet, paprika (wel net zo Hongaars als de Huza-
ren) en zelfs cornedbeef. Dat hadden ze vast wel
 gewild: handig eten in blik.

■ Russische salade is hetzelfde, maar dan gegar-
neerd met hardgekookt ei. Vlees kan in dat geval
 ook witvis zijn.

■ De moraal van het verhaal lijkt me dat alles wat
 voedzaam en voorhanden is gebruikt mag wor-
den om de basis mee aan te kleden.

SERVEERSUGGESTIE

■ Steek een plastic lepeltje er ondersteboven in
 zodat je eerst de achterkant af moet likken, en
 je vingers, voor er gegeten kan worden. Welke
 zot dat toch verzonnen heeft.

Deze salade is niet zozeer seizoensgebonden,
 maar past mooi bij een gure herfstdag.
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SALADE ALWIN

1 Blancheer de boontjes net niet beetgaar en spoel
 ze koud. Laat goed uitlekken.

2 Meng ondertussen in een ruime kom basilicum,
 knoflook, azijn en olie tot een zacht smakende
 vinaigrette. Maak op smaak met peper & zout. Voeg
 de overige ingrediënten toe en meng goed door
 elkaar.

3 Verdeel in luchtige hoopjes over borden of brede
 kommen.

VARIATIE

■ Voeg olijven, sud ’n sol-tomaatjes en eventueel
 Parmezaan toe.

VISVERSIE

■ Met fijngesneden gespoelde ansjovis uit blik,
 gebruikt ‘als zout’.

VLEESVERSIE

■ Met coppa di parma of een mooie droge ham.

SALADE ROYALE

■ Met korte pasta, freekeh of bulgur.




VOOR DE SALADE

■ 400 g slanke sperziebonen

■ 4 rijpe, zoete tomaten in
 brunoise of slanke partjes

■ 1 bol mozzarella, in brunoise

■ 1 flinke hand pijnboompitten,
 geroosterd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 4 takjes basilicum,
 gerist en gehakt

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ (balsamico)azijn

■ olijfolie

■ peper & zout
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SPINAZIESALADE MET EI
 EN EEN FIJN KNAPPERTJE

SPINAZIE EN EI HEBBEN EEN GOED HUWELIJK, ZO-
WEL ALS WARME KLASSIEKER ALS IN EEN SALADE.

1 Kook de eieren nét niet hard of pocheer ze
 (blz. 48).

2 Maak de spinazie aan met de dressing en ‘zet’ in
 luchtige hoopje op borden.

3 Verdeel de amandelen en croutons over de salade
 en leg het ei erbovenop.




VOOR DE SALADE

■ 4 flinke handen spinazie,
 grof gesneden als de
 bladeren heel groot zijn

■ 4 eieren

■ 2 handjes geschaafde
 amandelen,
 geroosterd (blz. 14)

■ luchtige kaas-‘croutons’
 (blz. 76-77)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ romige dressing (blz. 52 e.v.)




Rooster als eerste de
 amandelen en zet dan de
 croutons in de oven.
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DEENSE HARINGSALADE

DE HARINGEN VOOR ‘HOLLANDSE HARINGSALADE’
 HAAL JE BIJ DE KAR OF DE VISBOER. DE DEENSE VA-
RIANT WORDT GEMAAKT MET ZURE HARING UIT EEN
 POTJE, DAT GEEFT EEN FRISSE SMAAK EN EEN HEEL
 ANDERE BEET. DE ECHTE DURFAL SERVEERT DEZE
 SALADE MET DEENSE AQUAVIT.

1 Kook de aardappelen, afhankelijk van het
 formaat, circa 15 tot 20 minuten. Laat ze goed
 uitgespreid afkoelen en snijd ze in brunoise.

2 Meng in een ruime kom de azijn met mosterd,
 kruiden, zure room en peper & zout. Voeg de
 haring, appel en aardappel toe, meng goed door
 elkaar en proef op kruiden (vooral dille) en peper &
 zout.

3 Geef de eventuele sla er los bij of meng de salade
 erdoor.

Zure haringen zijn natuurlijk het hele jaar door
 verkrijgbaar.




VOOR DE SALADE

■ 4 grote aardappelen

■ 4 zure haringen,
 in reepjes of brunoise

■ 1 licht zure appel, in brunoise

■ 2 el neutrale olie

■ peper & zout

■ eventueel: 1 kropsla,
 de bladeren losgehaald
 en grof gescheurd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 el dragon- of ciderazijn

■ 1 tl mosterd

■ 5 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ 10 takjes bieslook,
 fijngesneden

■ 5 takjes dille,
 gerist en gehakt

■ 1,2 dl zure room

■ peper & zout
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BROCCOLI-VENKELSALADE

1 Meng in een ruime kom alle ingrediënten,
 behalve de broccoli en croutons, tot de saus naar
 smaak is.

2 Blancheer de broccoli 3 minuten en laat hem
 goed uitlekken. Maak als de groente nog warm
 is aan met de dressing en peper & zout. Serveer
 lauwwarm of zet eerst 1 uur weg.

3 Bestrooi voor serveren met croutons.

VISVERSIE

■ Met kabeljauw.

VLEESVERSIE

■ Met rosbief of iets dergelijks of pastrami/pekel-
vlees.

SALADE ROYALE

■ Met couscous. Meng er op het laatst 1 flinke
 hand grof gebroken (gerookte) amandelen door.




VOOR DE SALADE

■ ca. 500 g broccoli,
 met steel en al in mooie,
 hapklare stukken

■ 1 kleine venkel,
 ragfijn gesneden

■ 1 el grove mosterd

■ 2 el ciderazijn

■ 1 sjalotje, gesnipperd

■ 6 takjes kervel, de blaadjes
 gerist en gehakt

■ 3 handjes fijne kaascroutons
 (blz. 76-77 of 86)

■ milde (olijf)olie
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CEVICHE

HET NAJAAR IS OVER HET ALGEMEEN HET BESTE SEI-
ZOEN VOOR VERSE VIS, MAAR U KUNT DEZE SALADE
 NATUURLIJK HET GEHELE JAAR MAKEN. LET ALLEEN
 GOED OP HET VISSEIZOEN.

1 Doe de vis in een ruime kom. Meng het limoensap
 erdoor, dek af met plasticfolie en laat maximaal
 24 uur marineren in de koelkast.

Het Peruaanse origineel gaat uit van 10 minuten.
 Als de vis mooi dun gesneden is, is dat genoeg.
 Bovendien bestond er in de tijd dat dit gerecht
 bedacht werd nog geen koeling, dus het was ook
 niet erg logisch om rauwe vis lang te bewaren.

2 Schep de vis uit het sap in een vergiet zodat hij
 kan uitlekken.

3 Verwarm ondertussen een pannetje met een
 beetje olie. Fruit de knoflook erin en haal van het
 vuur zodra hij glazig is. Laat afkoelen en meng dan
 de overige ingrediënten erdoor. Maak op smaak
 met peper & zout.

VARIATIE

■ Laat de ui, peper en knoflook meemarineren.




VOOR DE SALADE

■ 500 g visfilet, zoals baars,
 schol, kabeljauw, makreel,
 in dunne plakjes of slanke
 blokjes

■ 6 limoenen, uitgeperst

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 3 tomaten,
 van zaad ontdaan
 en in reepjes (blz. 43)

■ 1 groen pepertje,
 van zaad ontdaan
 en fijngehakt

■ 1 middelgrote ui, gesnipperd

■ 1 flinke hand groene olijven,
 ontpit

■ 6 takjes koriander,
 gerist en gehakt

■ olijfolie

■ peper & zout
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ANDIJVIESALADE MET BLAUWE KAAS
 EN GEPEKELDE SINAASAPPEL

1 Meng in een ruime kom de andijvie, sinaasap-
pelschil en vinaigrette. De rest van de gepekelde
 sinaasappel gebruik je niet, dat is niet lekker.

2 Verdeel over borden of kommen, breek de kaas
 erboven in brokjes en bestrooi met de noten.

VISVERSIE

■ Met witvis zoals harder, heek, mul of wijting.
 De kaas zou ik dan achterwege laten.

VLEESVERSIE

■ Verdeel er reepjes (gerookte) kip of kalkoen
 over. En eventueel 2 handjes krokant uitgebak-
ken spekreepjes of 8 plakjes pancetta.

SALADE ROYALE

■ Met 4 gepocheerde of net niet hardgekookte
 eieren, de laatste gehalveerd, en partjes (gepof-
te) aardappel.




VOOR DE SALADE

■ 1 kropje (krul)andijvie,
 grof gesneden

■ 1 gepekelde sinaasappel
 (blz. 92 of 93),
 schil in julienne

■ ca. 80 g roquefort

■ 2 handen hazelnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenvinaigrete (blz. 67)
 of honing-mosterddressing
 (blz. 62)




Het is heel wat anders,
 maar partjes uitgesneden
 sinaasappel (blz. 39) en
 een kneepje (gerookt)
 grof zeezout zijn er ook
 lekker bij.
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APPELIGE KOOLRABI MET PIT

1 Meng azijn, knoflook, tijm en een scheutje (niet
 alles) cider tot een licht zure marinade. Maak op
 smaak met peper & zout en meng de koolrabi
 erdoor. Dek af met plasticfolie en laat 1 uur mari-
neren.

2 Klop de appelstroop met olijfolie, een beetje
 cider en peper & zout tot een smakelijke, dikke
 saus.

3 Snijd de appelen in slanke partjes en schik er op
 elk bord 3 waaiers van.

4 Schep de koolrabi uit de marinade, laat even
 uitlekken en maak af met notenolie en eventu-
eel peper. Schep, eventueel met behulp van een
 steekring, in het midden. Brokkel de kaas erover.
 Bestrooi met veldkers en noten. Schenkdruppel tot
 slot de saus over de appelen.

SALADE ROYALE

■ Met knolselderij in brunoise, 2 minuten geblan-
cheerd en mee gemarineerd. Maak wel iets
 meer marinade. Met aardappel zou ook kunnen,
 die moet wel nagenoeg gaar zijn voor hij in de
 marinade gaat.




VOOR DE SALADE

■ 300 g koolrabi, in julienne

■ 1 zoete appel

■ 1 zure appel

■ 75 g rijpe blauwe kaas naar
 smaak

■ 1 handje veld- of tuinkers

■ 1 handje hazelnoten,
 geroosterd (blz. 14)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 0,6 dl appelazijn

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 3 takjes tijm, gerist en
 gehakt

■ ca. 1,5 dl droge appelcider
 of pils

■ 1 el appelstroop

■ milde olijfolie

■ notenolie

■ peper & zout
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SALADE ARLÈSIENNE

ARLES DOET WELLICHT EERDER DENKEN AAN ZON-
NEBLOEMEN DAN AAN SLA, TOCH ZIJN DE SCHIL-
DERIJEN VAN VAN GOGH NIET HET ENIGE DAT ER
 VANDAAN KOMT. BIJVOORBEELD DEZE KLASSIEKE
 SALADE, WAARVAN ZEER UITEENLOPENDE RECEP-
TEN BESTAAN. HIERONDER EEN VERSIE GEBASEERD
 OP VEELVOORKOMENDE RECEPTEN EN WAT DE
 LAROUSSE ONS GEEFT; BIJ DE VARIATIES VINDT U
 DE ANDERE OPVATTINGEN.

1 Kook de aardappelen, afhankelijk van het
 formaat, circa 15 tot 20 minuten. Laat ze goed
 uitgespreid afkoelen en snijd ze in plakjes.

2 Meng de aardappel, artisjok, kervel en dragon
 met een deel van de vinaigrette tot een smeuïg
 geheel.

3 Sla de room met mierikswortel lobbig, nét niet
 stijf.

4 Maak de krulandijvie aan met de rest van de
 vinaigrette, bedek de borden ermee en schep de
 aardappelsalade in het midden.




VOOR DE SALADE

■ 4 middelgrote aardappelen

■ 3 à 4 artisjokbodems,
 in parten (vers hoeft niet
 per se, uit blik kan ook,
 dan wel even spoelen)

■ 5 takjes kervel,
 gerist en gehakt

■ 1 à 2 takjes dragon,
 gerist en gehakt

■ 1 klein kropje krulandijvie,
 lollo bianco of frisee

■ 16 ansjovisfilets (uit blik),
 gespoeld, of stuk Parmezaan

■ ca. 20 zwarte olijven, ontpit

■ 4 tomaten, in partjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53)

■ 1,2 dl slagroom

■ 1 tl verse mierikswortel,
 geraspt




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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5 Leg de ansjovis er in een ruit overheen en vul de
 lege ruimtes met olijven. Of schaaf er royaal Parme-
zaan over (die schilfers zou je natuurlijk ook schuin
 kunnen leggen). Schik de partjes tomaat eromheen
 en schep met twee lepels een royale quenelle room
 in het midden.

VARIATIES

■ In plaats van artisjokken worden vaak groene-
aspergepunten gebruikt. Soms aangevuld met
 een julienne van rauwe aubergine, gemarineerd
 in vinaigrette, en geroosterd amandelschaafsel in
 plaats van Parmezaan.

■ De room wordt ook weleens vervangen door
 mascarpone, maar dat lijkt me niet heel logisch.
 Het is niet bepaald een product dat ze daar al
 lang hadden.
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SALADE BAGRATION

EEN IETWAT GEMODERNISEERDE VERSIE VAN DEZE
 ARTISJOK-KNOLSELDERIJ-PASTA-SALADE:

1 Kook de gebroken tagliatelle beetgaar, spoel
 hem koud, laat even uitlekken en maak aan met
 een beetje olie.

2 Blancheer ondertussen de knolselderij in circa
 4 à 5 minuten beetgaar en schep in een ruime bak
 koud water. Giet af en laat goed uitlekken.

3 Klop de mayonaise los met de fijngesneden
 truffel of truffelpasta.

4 Meng alles goed door elkaar en maak op smaak
 met peper & zout. Schep in hoopjes op borden,
 verdeel er peterselie over en eventueel dus die
 tong.

VARIATIES

■ Meng er 2 handjes sud ’n sol-tomaatjes in reep-
jes door.

■ Ook bij deze salade is een knappertje lang niet
 gek (blz. 74 e.v.).




VOOR DE SALADE

■ 200 g tagliatelle, gebroken

■ ½ knolselderij, in julienne

■ 5 à 6 artisjokbodems
 (uit blik), gespoeld
 en in julienne

■ 10 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ ca. 200 g gare rundertong,
 in julienne

■ olijfolie

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 4 el mayonaise (blz. 54)

■ truffel of 1 el truffelpasta
 (blz. 143 voor hoe en waarom)




Tja, er hoort rundertong
 op. Als u dat iets té ‘van
 kop tot staart is’, kunt
 u ook pastrami nemen.
 Of het vlees gewoon
 vergeten.
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SALADE ALIENOR

IN DE TIJD DAT DEZE SALADE WERD VERZONNEN
 WAS HET NOG REDELIJK NORMAAL OM TE ZEGGEN:
 ‘WERK AF MET KAVIAAR’. DAAR ZOU JE NU BETER
 EEN ANDER ‘ZOUTJE’ VOOR KUNNEN GEBRUIKEN.
 BIJVOORBEELD EEN ANDER VISEITJE, MAAR EEN
 KNEEPJE ZEEZOUT OF FIJNGEHAKTE ZEEKRAAL
 WERKT OOK HEEL AARDIG. DE LAROUSSE GEEFT
 VERDER ALS VERRASSENDE TIP DAT DE AVOCADO
 VERVANGEN KAN WORDEN DOOR GEMARINEERDE
 RODE KOOL.

1 Klop de mierikswortel met crème fraîche tot een
 dikke saus en maak op smaak met peper & zout.

2 Schik de slabladeren zo op borden dat ze mooi
 bedekt zijn. Schik de plakjes avocado er in de
 rondte op en druppel er een beetje citroensap over.
 Verdeel de forel, en schepdruppel de saus erover.

3 Bestrooi met cornichons, amandelen en even-
tuele kaviaar of ‘vervanger’.

VEGAVERSIE

■ Bestrooi de avocado met flinters rookkaas. Dat
 kan die gekochte van de kaasboer zijn, maar ook
 een stuk gerookt ricotta salata of feta. Of als dat
 net iets te veel werk is, een mooie mozzarella
 met een kneepje gerookte pimentón erover. Of
 doe het helemaal anders en snijd een patisson
 in plakken van 3 millimeter. Laat ze goed uitge-
spreid in circa 7 minuten heel zachtjes garen in
 een ruime koekenpan met olijfolie. Bestrooi dan
 met gerookt zeezout.




VOOR DE SALADE

■ 1 kropsla, in fijne parten

■ 2 rijpe avocado’s,
 in dunne plakjes (blz. 41)

■ 2 gerookte forellen,
 verdeeld in filets,
 goed nagelopen op graatjes,
 in reepjes

■ 4 cornichons, in plakjes

■ 2 el geschaafde amandelen,
 geroosterd (blz. 14)

■ citroensap

■ eventueel: kaviaar

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 1 cm verse mierikswortel,
 geraspt

■ ca. 3 el crème fraîche

■ peper & zout
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AZIATISCHE SALADE
 MET VIS EN LIMOEN

1 Meng in een ruime kom limoensap en -rasp,
 sojasaus, nam pla en sjalot. Rasp er laos of gember
 bij en maak op smaak met eventuele koriander en/
 of peper. Maak indien nodig iets ‘dressing-achtiger’
 met een beetje olie. Meng de kool en komkommer
 erdoor.

2 Verwarm een koekenpan met een filmpje olie en
 geef de vis een licht korstje. Haal uit de pan zodra
 hij gaar is, dat zal afhankelijk van de dikte ongeveer
 6 minuten duren. Wie twijfelt ‘breekt’ een stukje
 af; gare vis valt in lamellen (of vezels, afhankelijk
 van de soort) uit elkaar, de vis dan nog langer laten
 staan maakt hem droger.

3 Meng als de vis (tot lauw) is afgekoeld de pinda’s
 door de salade en verdeel die luchtig over borden
 of brede kommen. Breek de vis er in stukjes
 overheen.

VARIATIE

■ Ook heel goed met de groene-papajasalade
 (ook als die met groene mango gemaakt wordt;
 blz. 445).

SALADE ROYALE

■ Met noedels.




VOOR DE SALADE

■ 400 à 500 g witvisfilet:
 mul, zeebaars of -brasem,
 tilapia, koolvis

■ ½ Chinese kool of spitskool,
 heel fijn gesneden

■ 1 komkommer,
 in dunne, schuine plakjes

■ 75 g pinda’s,
 geroosterd (blz. 14),
 gezouten en grof gemalen

■ neutrale olie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 biolimoen,
 geraspt en uitgeperst

■ 2 à 3 el sojasaus,
 liefst Kikkoman

■ 2 el nam pla

■ 1 sjalot, fijngesnipperd

■ ca. 1 cm laos of
 gemberwortel

■ eventueel:
 - 10 takjes koriander,
 gerist en gehakt
 - 1 pepertje, van zaad
 ontdaan en fijngesneden
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BIETENSALADE
 À LA POLONAISE

NIET METEEN DE BUURMAN BIJ ZIJN SCHOUDERS
 PAKKEN EN HET HELE HUIS DOOR HOSSEN, POLO-
NAISE IS GEWOON FRANS VOOR ‘OP Z’N POOLS’. DIE
 DANS – OF WAT DAARVOOR DOORGAAT – NOEMEN ZE
 IN FRANKRIJK DAN WEER LA CHENILLE (‘DE RUPS’);
 EEN LICHAAM DAT ZICH IETWAT BOBBELIG VOORT-
BEWEEGT OP HEEL ERG VEEL POOTJES. ZE ZIJN HEUS
 NIET HELEMAAL GEK, DIE FRANSEN. POLEN OOK
 NIET TROUWENS, DIE ZIJN WEL GEK OP BIET EN EI.

1 Maak de bietjes aan met de vinaigrette en schep
 er, eventueel in een steekring, een bergje van.

2 Bestrooi het bergje royaal met ei en peterselie.

VARIATIES

■ Klassiek gaan er ook wel fijngesneden plakjes
 appel, aangemaakt met citroensap, door. Tikkie
 saai, vind ik.

■ Qua kruiden geven kervel, dille of salie een die-
pere, spannendere smaak.

■ Gebruik in plaats van vinaigrette zure room en
 maak op smaak met dille, knoflook en een beetje
 azijn.

■ Koken is voor bietjes mijn minst favoriete berei-
ding. Snijd ze liever in heel fijne blokjes en zet
 die een paar uur te marineren (lees: garen) in
 de vinaigrette. Of snijd de blokjes iets groter en
 rooster de bietjes smaakgaar in een koekenpan
 met een filmpje olie of oven van 180 °C. Of laat
 ze heel en pof ze, in aluminiumfolie in de oven in
 circa 30 minuten gaar. Of rook ze. Snijd daarna in
 blokjes of plakjes.




VOOR DE SALADE

■ 3 à 4 bietjes, gekookt,
 geschild en in dunne plakjes

■ 3 à 4 eieren, hardgekookt
 en fijngehakt

■ ½ bosje peterselie,
 gerist en gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenvinaigrette (blz. 67)




■ Vervang het ei door
 grof verkruimelde feta
 of ricotta salata.

■ Meng er 1 flinke hand
 zilveruitjes en/of kap-
pertjes door voor een
 beetje frisheid.

■ Voeg 2 handen geroos-
terde, gebroken walno-
ten (blz. 14) toe.

■ Maak pittiger met fijn-
gesneden bosuitjes.

■ Meng er een ¼ tot ½
 bloemkool door, fijnge-
sneden met steel en al
 (en rauw dus). Hij wordt
 heel mooi paars.
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PREI-BLEEKSELDERIJSALADE

1 Maak de prei en bleekselderij aan met vinaigret-
te of dressing en laat 10 minuten staan.

2 Meng de yoghurt en citroenschil erdoor. Verdeel
 over kommen en strooi de amandelen erover.

VARIATIE

■ Met fijne blokjes Farmhouse Cheddar of feta.

VISVERSIE

■ Met zoute haring of gebakken zalm.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes gekookte ham of geplukte kip(pen-
dij).

SALADE ROYALE

■ Met fijne blokjes nét gare knolselderij of aard-
appel.




VOOR DE SALADE

■ 2 slanke preitjes,
 met het malse groen,
 in de lengte gehalveerd
 en in dunne plakjes

■ 5 stengels bleekselderij,
 in dunne plakjes

■ 2 el Griekse yoghurt

■ de schil van ½ gepekelde
 citroen (blz. 92 of 93)

■ 1 handje (gerookte)
 amandelen, grof gebroken

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenvinaigrette (blz. 67)
 of mosterddressing (blz. 68)
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BLEEKBLAUW

BLEEKGROENE APPELEN EN BLEEKSELDERIJ
 GEVEN DE SALADE FRISHEID, EEN BEETJE ZOET EN
 KRUIDIGHEID. DE BLAUWE KAAS ZORGT VOOR EEN
 PITTIGERE SMAAK. TOT SLOT NOG EEN NOOTJE ERBIJ
 VOOR DE KRAAK EN DE SALADE IS COMPLEET.

1 Meng alles behalve de noten en eventuele sla en
 laat 10 minuten staan.

2 Verdeel de eventuele sla over borden of kommen,
 schep de salade erop en strooi de noten erover.

VISVERSIE

■ De combinatie vis en blauwe kaas pakt vaak
 ongelukkig uit, maar koolvis heeft er weinig
 problemen mee.

VLEESVERSIE

■ Met varkensfricandeau of dergelijk vlees.

SALADE ROYALE

■ Meng er aardappel of couscous door. Ja heus, dat
 is lekker. Linzen zijn er trouwens ook minder gek
 bij dan je zou denken.




VOOR DE SALADE

■ ca. 8 stengels bleekselderij,
 in dunne plakjes

■ 80 g roquefort, verkruimeld

■ 1 of 2 licht zure appelen,
 in reepjes

■ 1 handje hazelnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ eventueel: 4 handen (krop)
 sla

OM MEE AAN TE MAKEN

■ blauwekaasdressing (blz. 72)
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BROCCOLI-
OORTJES

1 Kook de pasta beetgaar, spoel koud en schud
 het vergiet goed om zodat de oortjes goed droog
 worden.

2 Verwarm intussen een ruime koekenpan met
 een filmpje olie. Fruit de broccoli, knoflook en het
 pepertje erin. Schud regelmatig om zodat het
 niet bakt of kleurt. Blus na circa 4 minuten af met
 zoveel water dat er 1 centimeter in de pan staat.
 Laat op middelhoog vuur het vocht verdampen
 en de broccoli net niet beetgaar worden. Druppel
 er citroensap over en draai het vuur uit. Meng de
 pasta erdoor als hij is uitgelekt.

3 Voeg de pitjes, sud ’n sol en eventuele geroos-
terde tomaat toe. Rasp er Parmezaan bij, maal er
 peper over en meng met een beetje olie tot een
 smeuïg geheel. Proef op peper & zout en misschien
 nog wat citroensap voor wat frisheid.

4 Verdeel over borden of kommen en schaaf er
 eventueel nog wat kaas over.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes dun gesneden salami of rauwe ham.

SALADE ROYALE

■ Voeg aan verdubbelde hoeveelheden ook olijven
 en borlottibonen toe. Maak iets hoger op smaak,
 eventueel met basilicum en tijm.




VOOR DE SALADE

■ 200 à 300 g orecchiette

■ 200 à 300 g broccoli,
 met steel en al in mooie
 hapklare stukjes

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1 klein pepertje,
 van zaad ontdaan
 en fijngehakt

■ 1 handje pijnboompitten,
 geroosterd

■ 1 handje sud ’n sol-tomaatjes,
 fijngesneden

■ stuk Parmezaan of pecorino

■ citroensap

■ olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: geroosterde
 tomaatjes (blz. 94)
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POMPOEN MET
 GEPOFTE PITTEN

1 Snijd de pompoen met een dunschiller of mando-
line in ‘tagliatelle’.

2 Doe een filmpje neutrale olie in een steelpan-
netje, strooi de pompoenpitten erin en sluit de
 deksel. Zet op een middel-laag vuurtje en laat de
 pitjes poffen. Soms weigeren ze dat. Als er na een
 minuut of 3 à 4 nog geen teken van beweging is,
 kunt u het vuur beter uitdraaien. Niet gepoft is
 jammer, maar geroosterd is beter dan verbrand.

3 Klop in een ruime kom citroensap, knoflook en
 olijfolie los met peper & zout. Meng de pompoen-
tagliatelle er goed door, voeg nog een beetje sap
 en olie toe als niet alle pompoen glanst. Dek af
 met plasticfolie en laat 1 uur, of langer, marineren.
 Als u voor een hele nacht gaat, zet hem dan in de
 koelkast en haal daar 1 uur voor serveren uit.

4 Meng de wakame er droog door, laat nog een
 paar minuten staan zodat hij iets kan wellen en
 proef dan of het geheel op smaak is.

5 Serveer in luchtige hoopjes, bestrooid met de
 pompoenpitten. En hoewel het een beetje mal
 lijkt in combinatie met zeewier, eventueel met
 geschaafde Parmezaan erover.




VOOR DE SALADE

■ ca. 500 g pompoen

■ 2 handen pompoenpitten
 (van die groene)

■ 1 handje wakame

■ neutrale olie

■ eventueel: Parmezaan

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ½ citroen, uitgeperst

■ 2 tenen knoflook

■ ca. 0,6 dl milde olijfolie

■ peper & zout
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BROCCOLISALADE MET
 BLAUWE KAAS EN AMANDEL

1 Verwarm een ruime koekenpan met een beetje
 olie. Fruit de broccoli en knoflook erin zonder
 te kleuren; schud regelmatig om. Blus na een
 paar minuten af met water tot de broccoli in een
 bodempje vocht staat. Laat op middelhoog vuur
 het vocht in circa 4 minuten verdampen en de
 broccoli smaakgaar worden. Schud halverwege een
 keer om.

2 Draai het vuur uit en verdeel over borden.
 Schenkdruppel er vinaigrette over en breek de kaas
 erop. Bestrooi met amandelen en maal er peper
 over.

3 De salade kan ook geheel afgekoeld geserveerd
 worden. Laat de pan dan iets afkoelen en meng de
 vinaigrette erdoor zodat die in kan trekken terwijl
 de broccoli afkoelt.

VARIATIES

■ Wie niet van blauwe houdt, neemt gewoon
 geitenkaas, een smeuïge soort.

■ Geef wat extra frisheid met sud ’n sol-tomaatjes,
 kappertjes of zilverui.

■ Serveer met krokante mosterdkrullen (blz. 83).

VISVERSIE

■ Vis en kaas vormen niet per se een perfect
 huwelijk, maar koolvis, heek, panga en tilapia
 passen zich graag aan.




VOOR DE SALADE

■ 400 g broccoli of bimi,
 met steel en al in mooie
 stukken

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 75 g roquefort
 of andere goeie blauwe kaas

■ 75 g blanke amandelen,
 grof gebroken

■ olijfolie

■ peper

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53)




SALADE ROYALE

■ Met korte pasta. Maak
 iets meer vinaigrette
 en gebruik ook wat
 meer kaas zodat de
 salade smeuïg wordt.
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KIP-PETERSELIESALADE

TOEN IK THUIS MELDDE DAT ER (VAN MIJ) KIPKERRIE
 IN DEZE KOOKBIJBEL MOEST, WERD ER MISPRIJZEND
 GEKEKEN, ‘DOE DAN DIE MET CRÈME FRAÎCHE EN
 PETERSELIE’. DOEN WE.

Meng alles met een beetje peper en flink zout goed
 elkaar. En klaar.

VARIATIES

■ Hiernaast vindt u trouwens ‘gewone’ kipkerrie-
salade.

■ Draai in de keukenmachine 100 gram pijnboom-
pitten met de knoflook tot pasta (dat duurt
 zomaar 5 minuten) en leng aan met olie, of
 crème fraîche, tot een smeuïge, dikke saus.
 Verder hetzelfde als boven (met minder,
 of zonder, crème fraîche, maar dat had u al
 begrepen).

SALADE ROYALE

■ Meng er plakjes of blokjes gare aardappel door.

Deze salade kunt u natuurlijk het gehele jaar
 maken.




VOOR DE SALADE

■ 2 à 3 gare kippenpoten,
 het vlees geplukt

■ 1 teentje knoflook,
 fijngehakt

■ 3 à 4 el crème fraîche

■ 8 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ olijfolie of een beetje
 mayonaise (blz. 54)

■ peper & zout




Olie is lekker, maar
 mengt wat lastiger door
 de crème fraîche. Als de
 olie eenmaal verwerkt is
 tot mayo, gaat het een
 stuk makkelijker.
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KIPKERRIESALADE

1 Verwarm een ruime koekenpan en bak de stukjes
 kip rondom aan. Draai het vuur lager en laat, afhan-
kelijk van de dikte, in 5 à 10 minuten garen.

2 Maak ondertussen de mayonaise hoog op smaak
 met kerrie en peper & zout. Druppel er een beetje
 citroensap bij voor een wat frissere salade.

3 Meng de afgekoelde kip erdoor. Doe in een
 plastic bakje. Nee sorry. Flauw.

4 Zo, en nu gaan we in de keuken scharrelen naar
 verrassend lekkere ingrediënten.

VARIATIES

■ Gebruik een pittiger kerriemengsel dan gebrui-
kelijk, of helemaal geen kerrie maar bijvoorbeeld
 ras el hanout of vijfkruidenpoeder.

■ Maak wat pittiger met knoflook en/of ui, meege-
bakken met de kip, of rauw voor extra scherpte.

■ Maak wat lichter met plakjes lotus- of bamboe-
scheuten (uit blik).

■ Meng er 1 fijngesneden pepertje, al dan niet met
 zaad, en taugé door. Vervang de mayonaise even-
tueel (deels) door dikke kokosmelk. Misschien
 nog wat cashewnootjes voor de knapperigheid.

■ Meng er grove mosterd en/of 1 takje fijngesne-
den dragon door.

■ Door gare kippenpoten in plaats van filets te
 gebruiken krijgt de salade meer smaak én beet.

■ Durft ze dat echt op te schrijven? Ja hoor, we
 zijn nou toch bezig, ik zeg het gewoon: maak het
 retro-feest compleet en meng er stukjes ananas
 door. Of partjes mandarijn. Uit blik.




VOOR DE SALADE

■ 200 g kipfilet, in reepjes
 of blokjes

■ 3 à 6 el mayonaise,
 naar smaak

■ 1 volle tl kerriepoeder

■ neutrale olie

■ peper & zout

■ eventueel: citroensap




Kipkerriesalade kunt u
 natuurlijk het gehele jaar
 maken en eten.




SALADE ROYALE

■ Kan met alle varian-
ten. Misschien moet
 hij wel iets smeuïger
 gemaakt worden:
 voeg er (wilde) rijst of
 (zoete) aardappel aan
 toe. En eventueel ook
 nog 1 handje mais, dat
 mag ook popcorn zijn
 trouwens (blz. 78).




O ja, waar kip staat kunt
 u natuurlijk ook kalkoen
 lezen. Dat je dan aan
 cranberry’s denkt is
 helemaal niet gek, dat
 mag best: kalkoen-cran-
berrysalade.
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FRIS-PITTIGE CAVOLO NERO

1 Meng in een ruime kom het citroensap met de
 knoflook en chilivlokken. Klop er in een straaltje
 olie bij tot het een mooie saus is.

2 Voeg de kool toe, rasp er met een fijne rasp royaal
 kaas bij en meng goed door elkaar. Laat 20 minuten
 staan.

3 Meng er croutons, noten en een klein kneepje
 zout door (vergeet de zoute kaas niet). Verdeel
 luchtig over borden en schaaf er met de dunschiller
 nog wat kaas over.

VARIATIES

■ Voeg 1 handje fijngesneden sud ’n sol-tomaatjes
 en/of kappertjes toe.

VISVERSIE

■ Met gespoelde ansjovis uit blik of gerookte
 makreel.

VLEESVERSIE

■ Met grof verkruimelde, krokant uitgebakken
 pancetta of geplukte stukjes kippenpoot.

SALADE ROYALE

■ Met korte pasta of linzen. Maak met iets meer
 dressing zodat het geheel smeuïg blijft.




VOOR DE SALADE

■ ca. 400 g cavolo nero,
 de nerf verwijderd

■ en in reepjes

■ ca. 75 g pecorino, Parmezaan
 of Hollandse brokkelkaas

■ 2 handjes (knoflook)croutons
 (blz. 76-77), als het even kan
 van zuurdesembrood

■ 1 flinke hand walnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ gerookt grof zeezout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 citroen, uitgeperst

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ kneepje chilivlokken

■ milde olijfolie
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EEKHOORNTJESSALADE

1 Maak de spinazie, lof en veldsla aan met olie en
 een beetje azijn. Meng de noten erdoor en verdeel
 luchtig over borden.

2 Verhit een ruime koekenpan, of twee als er te
 weinig ruimte is, met een beetje olie en bak de
 knoflook en paddenstoelen in een minuut of 4
 mooi bruin. Druppel er circa 2 eetlepels azijn over,
 schud om en laat nog 1 minuutje staan. Maal er
 peper over en schep op de salades. Verdeel er een
 kneepje zeezout over.

VARIATIES

■ Vergeet de naam en gebruik vrijelijk andere
 smakelijke paddenstoelen.

■ Laat het zout achterwege en schaaf er wat
 Parmezaan over.

■ Of meng juist zachte kaas door de salade:
 ricotta, meikaas, burrata en dergelijke.

■ Bestrooi met (knoflook)croutons (blz. 76-77).

SALADE ROYALE

■ Met korte pasta of bulgur.




VOOR DE SALADE

■ 400 g eekhoorntjesbrood,
 in plakken

■ 2 handen (wilde) spinazie

■ 1 à 2 stronkjes witlof,
 volgens de methode potlood
 (blz. 46)

■ 2 handjes veldsla

■ 2 handen gemengde noten:
 (gerookte) amandelen,
 hazelnoten, walnoten,
 pijnboompitten,
 geroosterd (blz. 14) en
 eventueel gebroken

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ milde olijfolie

■ peper & grof zeezout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 3 el milde olijfolie

■ 1 à 2 el balsamicoazijn
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EEKHOORNTJESBROOD,
 BIJNA PUUR

IN DE HERFST ZIJN ER HEEL VEEL MOOIE SPULLEN TE
 VINDEN DIE HEEL GOED MET ELKAAR COMBINEREN.
 DENK AAN KASTANJES EN PADDENSTOELEN MET
 NOTEN, WILD MET CRANBERRY’S. VAN DIE DINGEN.
 MAAR VAAK MAAKT EENVOUD DAT EEN SMAAK OP
 ZICHZELF GOED TOT ZIJN RECHT KOMT. GEEN FRATSEN,
 GEWOON ÉCHT PROEVEN.

1 Meng in een ruime kom 2 à 3 eetlepels azijn en
 een paar druppels citroensap met olie tot een zachte
 vinaigrette. Maak op smaak met tijm en peper & zout.

2 Snijd de paddenstoelen in de lengte in flinterdun-
ne plakjes. Met een mandoline gaat dat het mooist,
 maar het kan heus ook met een mes. Meng ze,
 voorzichtig zonder te breken, door de vinaigrette
 en laat 10 minuten staan.

3 Leg de plakjes plat op borden, zo dat die helemaal
 bedekt worden. Verdeel er eventueel een kneepje
 zeezout over.

VARIATIE

■ Voor wie toch een klein fratsje wil: schaaf er
 flinters goed rijpe Comté over. Parmezaan zou
 ook nog net kunnen, maar is wel al aan de sterke,
 lees: overheersende, kant.

SALADE ROYALE

■ Maak meer vinaigrette en verwerk als de eek-
hoorntjessalade van blz. 330. Wie het nog wat
 vullender wil, kan er ook couscous of korte pasta
 doorheen mengen.




VOOR DE SALADE

■ 400 g eekhoorntjesbrood,
 stevige jonge exemplaren

■ eventueel: grof zeezout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ echt goed rijpe
 balsamicoazijn

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ 2 takjes tijm,
 gerist en gehakt

■ peper & zout



332               HERFST       EEKHOORNTJESBROOD, BIJNA PUUR








KOMKOMMERSALADE
 MET ORANJEBLOESEM

1 Doe de komkommerrasp in een ruim vergiet en
 laat 15 minuten uitlekken. (Het sap bewaren om op
 te drinken.)

2 Maak de komkommer aan met het oranje-
bloesemwater, de melisse, een paar druppels
 citroensap, olie en peper & zout.

3 Zo’n salade lijkt te roepen om een beetje
 knoflook, maar voor deze ene keer is het eigenlijk
 mooier dat niet te doen zodat de bloesemsmaak
 beter naar voren kan komen.




VOOR DE SALADE

■ 2 stevige, jonge
 komkommers, geschild en
 geraspt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 tl oranjebloesemwater

■ 2 takjes citroenmelisse,
 gerist en gehakt

■ citroensap

■ olijfolie

■ peper & zout




Het is de moeite ernaar
 te zoeken. Munt kan ook,
 maar citroenmelisse past
 heel goed bij de oranje-
bloesem. Wat u over
 heeft kan, net als munt,
 in de thee.
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GEMARINEERDE PADDENSTOELEN

1 Meng azijn, knoflook, tijm en sesamolie. Voeg
 olijfolie en peper & zout toe tot het geheel op
 smaak is. Meng de erwtjes (gewoon rauw) en
 paddenstoelen erdoor. Dek af met plasticfolie en
 laat in elk geval 45 minuten marineren. Na 24 uur
 zijn de smaken uiteraard beter ingetrokken, zet in
 dat geval in de koelkast en haal er ruim van tevoren
 weer uit.

2 Meng de hazelnoten en sesam erdoor en proef op
 peper & zout.

VARIATIE

■ Maak de salade luchtiger met een paar handen
 sla, spinazie of witlof.

SALADE ROYALE

■ Met korte pasta of linzen (wel gegaard natuur-
lijk).




VOOR DE SALADE

■ 400 g gemengde padden-
stoelen, bijvoorbeeld
 kastanjechampignons,
 shiitakes en oesterzwammen,
 in niet al te dunne plakjes

■ 200 g doperwtjes,
 uit de diepvries en ontdooid

■ 2 handen hazelnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ 2 flinke el sesamzaad,
 geroosterd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 0,5 dl (blanke) balsamicoazijn

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 3 takjes tijm,
 gerist en gehakt

■ 2 el sesamolie

■ olijfolie

■ peper & zout
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GEROOSTERDE GEMS

NEE, NEE! NIET DIRECT AFREIZEN NAAR DE ALPEN
 OF DE DIERENTUIN BESTORMEN! GEMS! LITTLE
 GEMS, DIE KLEINE COMPACTE SLAATJES MET ZO’N
 FIJN KRAAKJE!

1 Verhit een zware koekenpan met een filmpje
 olie. Rooster op middelhoog vuur de partjes sla
 1 à 2 minuten per kant. Ze mogen net een schroei-
plekje krijgen, maar het is niet de bedoeling dat ze
 gaar (lees: zacht) worden.

2 Meng in een ruime kom de vinaigrette door de
 geroosterde sla. Hussel niet te woest zodat ze heel
 blijven. Schik de parten op borden en bestrooi met
 de kruiden. Schaaf er Parmezaan over en verdeel de
 eventuele croutons erover.

SALADE ROYALE

■ Met couscous of, nog liever, couscous die al tot
 tabouleh verwerkt is (blz. 197).




VOOR DE SALADE

■ 4 little gems,
 in de lengte in vieren

■ 1 flinke hand gemengde
 groene kruiden: basilicum,
 zuring, dragon, peterselie,
 gerist en gesneden

■ stuk Parmezaan

■ milde olijfolie

■ eventueel: croutons
 of andere knappertjes
 (blz. 76 e.v.)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 52-53) met
 mosterd
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OOSTERSE PADDENSTOELEN

1 Verhit een ruime wok of (twee) koekenpannen
 met een beetje olie. Bak op hoog vuur de padden-
stoelen met de knoflook in een paar minuten mooi
 bruin. Schud regelmatig om, werk in porties als
 de paddenstoelen niet genoeg ruimte hebben; in
 een krappe pan kun je niet mooi bakken door een
 gebrek aan hitte. Als er ook zachtere soorten bij
 zitten, voegt u die pas halverwege toe. Blus af met
 een klein beetje nam pla en doe in een kom.

2 Zet de wok terug op het vuur en bak op middel-
hoog vuur de broccoli met een beetje olie in
 2 à 3 minuten licht aan. Schud steeds goed om.
 Druppel er citroensap over en blus af met azijn
 tot er een filmpje in de pan staat. Laat dat bijna
 verdampen en schud de pan leeg bij de padden-
stoelen.

3 Meng de overige ingrediënten erdoor en proef op
 zout. Serveer lauwwarm. Geheel afgekoeld is ook
 lekker; meng de taugé er dan vlak voor serveren
 door zodat hij krokant blijft

SALADE ROYALE

■ Meng er (glas)noedels door en eventueel
 ¼ kooltje; groen, wit of rood, ragfijn gesneden
 en heel kort meegebakken of rauw. Laat het
 dan een minuut of 10 marineren zodat het
 aller-rauwste ervanaf gaat. 1 handje geroosterd
 sesamzaad of grof gebroken cashewnoten past
 er ook heel goed bij.




VOOR DE SALADE

■ ca. 600 g gemengde
 paddenstoelen, voor
 zover van toepassing
 in plakjes

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 2 à 3 el nam pla
 (laat achterwege voor
 strikte vegetariërs)

■ 1 flinke broccoli,
 in de lengte met steel
 en al in heel dunne reepjes

■ 1 vers pepertje,
 naar smaak van zaad ontdaan
 en in ragfijne ringen

■ 1 bosuitje, in fijne ringen

■ 2 flinke handen taugé

■ neutrale olie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ rijstazijn

■ zout




Zoals shiitakes, enoki-
take en andere sterk
 smakende soorten.




Deze salade is niet echt
 seizoensgebonden, maar
 met zijn paddenstoelen
 wel passend bij de herfst.
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GOI CUÔN,
 OFWEL SLAROLLETJES

OMDAT DE VELLEN TRANSPARANT ZIJN, LOONT HET
 DE MOEITE TE ZORGEN DAT DE BUITENSTE LAAG
 EEN KUNSTWERKJE WORDT. BESTROOI HET ALS
 EEN KAREL APPEL LUKRAAK MET VERSCHILLENDE
 KLEUREN: BLOEMBLAADJES, REEPJES BIETENBLAD,
 FIJNE BLOKJES PAPRIKA ENZOVOORT. OF MAAK ZE
 JUIST STRAK DOOR ER EEN STRENG STREEPJE OP TE
 LEGGEN VAN BIJVOORBEELD PLAKJES (GEBAKKEN)
 CHAMPIGNON. DEK HET VEL AF MET SLABLAADJES
 VOOR JE DE REST VAN DE VULLING EROP LEGT.

1 Blancheer de broccoli in een paar minuten
 beetgaar en dompel hem in koud water. Laat goed
 uitlekken.

2 Houd zoveel bladen sla apart als nodig zijn voor
 de gewenste hoeveelheid rolletjes (met boven-
staande vulling zou 2 à 3 per persoon genoeg
 moeten zijn voor een lunch, 1 à 1½ voor een voor-
gerecht). Snijd de rest van de sla in reepjes.

3 Meng in een ruime kom azijn, sesam- en neutrale
 olie en eventuele peper of knoflook met peper &
 zout tot een smakelijk geheel. Maak de overige
 ingrediënten ermee aan.




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine broccoli,
 met steel en al in de lengte
 in reepjes van 1 cm,
 of 1 bosje bimi

■ 1 kropsla, de blaadjes
 losgehaald

■ 100 g shiitakes of
 kastanjechampignons,
 in plakjes

■ 1 komkommer, in brunoise
 of juist lange repen

■ 4 handjes taugé

■ paar takjes koriander,
 munt of citroenmelisse,
 gerist en gehakt

■ 2 el sesamzaad, geroosterd

■ 8 à 12 rijstvellen, bij de toko

OM MEE AAN TE MAKEN

■ (rijst)azijn

■ sesamolie

■ neutrale olie

■ peper & zout

■ eventueel: klein pepertje
 (naar smaak met of zonder
 zaad), fijngesneden en/of
 fijngehakt teentje knoflook




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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4 Maak per keer 4 rijstvellen nat onder de kraan, in
 een bak of met een plantenspuit. Leg ze uit op een
 doek (of bakpapier, dat plakt nooit vast), beleg met
 slablaadjes en verdeel de vulling er dwars in het
 midden in een brede baan zo over dat u het vel er
 netjes omheen kunt rollen. Vouw eerst de onder-
kant eroverheen. Duw die een beetje om de vulling
 zodat de vulling redelijk strak bij elkaar gehouden
 wordt. Als u dichte zijkanten wilt, vouwt u die er
 nu overheen. Rol dan wel strak, maar zonder te
 scheuren op en leg zolang op een doek of een
 stuk bakpapier. Zorg dat ze niet tegen elkaar aan
 liggen, omdat ze dan kunnen openscheuren bij het
 oppakken.

5 Schuin doorgesneden vind ik ze het mooist.

VARIATIES

■ In plaats van bakken en blancheren kunt u de
 groenten ook ‘garen’ door ze 30 minuten tot
 1 uur in de olie en azijn te laten staan. Hoe lan-
ger, hoe zachter. Ik vind hun crunch wel lekker,
 maar de komkommer en taugé kunnen natuurlijk
 ook (een deel van de tijd) in de marinade.

■ Bovenstaand is eigenlijk meer een basisidee,
 de variaties zijn natuurlijk eindeloos: (gemari-
neerde) wortel, reepjes avocado, mais, reepjes
 of dunne plakjes kip, garnalen, blokjes kaas
 (niet erg Vietnamees, maar is dat erg?), bosui,
 meiraap, venkel, enzovoort. Maak een gemeng-
de (kruiden)salade met verschillende kleuren
 fijngesneden blad. Eigenlijk alles dat u voor een
 salade kunt verzinnen, maar dan handig opge-
rold.




SALADE ROYALE

■ Zorg dat de helft van
 de vulling uit (glas)
 noedels bestaat of –
 hoe on-authentiek
 ook – uit bonen; van
 edamame en kikker-
erwt tot krombek-
boontjes.
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GROENE SALADE
 MET KROKANTE KAAS

TRÈS RETRO, EEN SALADE ALS UIT EEN BISTRO.
 WAAROM ZOU WAT OOIT EEN SENSATIE WAS, NU
 NIET MEER MOGEN?

1 Werk met een vork de blokjes kaas in porties
 door het ei en vervolgens door het paneermeel.
 Met een vork werkt handiger dan met je vingers;
 die zullen al snel meegepaneerd worden. Herhaal
 een tweede keer zodat de kaas rondom goed
 bedekt is met een laagje.

2 Verhit een laagje olie in een ruime, zware koeken-
pan (of twee). Frituren kan ook prima. Zorg wel dat
 er voldoende ruimte is om de blokjes niet tegen
 elkaar te laten bakken én dat ze echt goed gepa-
neerd zijn, anders krijg je een kaasplas in de olie.
 Bak of frituur de blokjes in circa 4 minuten rondom
 goudbruin en krokant. Draai of schud, in geval van
 een pan, pas om als een kant mooi gebakken is; hoe
 minder je eraan zit hoe kleiner de kans dat de korst
 breekt.

3 Maak terwijl de kaas bakt de sla aan met de vinai-
grette en verdeel in luchtige hoopjes over borden.

4 Laat de kaas kort uitlekken op keukenpapier en
 verdeel over de sla. Serveer en consumeer zo snel
 mogelijk zodat de kaas nog mooi vloeit.




VOOR DE SALADE

■ 150 à 200 g (extra) belegen
 kaas, in blokjes van 1 cm2

■ 1 groot ei, in een diep bord
 losgeklopt met peper & zout

■ 1 diep bord fijn paneermeel

■ 6 à 8 handen gemengde
 sla: rucola, spinazie, zuring,
 frisee, etc.

■ neutrale (frituur)olie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenvinaigrette (blz. 67)




VISVERSIE

■ Neuh, zou ik niet doen.

VLEESVERSIE

■ Met spekjes maar weer
 eens, of reepjes ham.

SALADE ROYALE

■ Met blokjes aardappel,
 nog warm aangemaakt
 met vinaigrette.




Dit is het Hollandse
 antwoord op de salade
 met gebakken camem-
bert (blz. 421).
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HTAPÓTHI VRASTÓ,
 OFWEL GEKOOKTE INKTVIS

1 Kook de inktvis gaar en soepel. Laat iets af-
koelen en trek het vel eraf; dat gaat het makke-
lijkst door een puntje van het uiteinde te snijden
 en een klein scherp mesje tussen vlees en vel te
 zetten. Met een beetje mazzel lukt het ook met
 trekken. Snijd het vlees in mooie kleine stukken en
 doe in een hoge bak of afsluitbare pot.

2 Meng de wijn met de knoflook, peterselie,
 een scheutje olie en peper & zout. Schenk op de
 inktvis, dek goed af en zet 2 dagen in de koeling.

3 Laat voor serveren chambreren, ofwel op kamer-
temperatuur komen.




VOOR DE SALADE

■ 500 g octopus
 (of andere inktvis)
 schoongemaakt
 en gespoeld

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2,5 dl rode wijn

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ ca. 10 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ olijfolie

■ peper & zout




Vraag aan de visboer
 wat het kookadvies voor
 de gekozen soort is, dat
 maakt namelijk nogal veel
 verschil; haal zodra het
 vlees mals is uit het kook-
vocht, van langer doorga-
ren wordt het taai. Mocht
 dat toch gebeuren, laat
 dan juist nog een half-
uurtje doorsudderen om
 opnieuw mals te worden.
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JONGE MEIRAAPJES,
 VRIJ NAAR GÉRARD VIÉ

ZIJN NAAM ZEGT DE MEESTEN MISSCHIEN NIET
 VEEL, MAAR HIJ IS MET ONDER ANDEREN, PAUL
 BOCUSE, JEAN TROISGROS EN MICHEL GUÉRARD
 EEN VAN DE ACHT OP HET PRACHTIGE PORTRET DAT
 DE PARIS MATCH IN 1976 MAAKTE VAN DE GASTRO-
NOMISCHE GODEN VAN DE NIEUWE FRANSE KEU-
KEN. EEN KLASSIEKER VAN EEN VERNIEUWER.

1 Blancheer de kwarten meiraapjes 2 minuten in
 ruim water met wat zout. Giet ze af en gaar dan
 verder in bouillon tot ze beetgaar zijn, afhankelijk
 van de maat zo’n 5 minuten. Giet af en laat afkoelen.

2 Bestrooi met de fines herbes.

3 Breng de melk aan de kook en pocheer de schel-
vis er 5 minuten in. Draai het vuur uit en laat nog
 een paar minuten staan. Schep dan uit de melk,
 laat goed uitlekken en snijd in reepjes.

4 Meng de schelvis door de meiraapjes, de bedoe-
ling is eenderde vis op tweederde raapjes. Maak op
 smaak met azijn en olie.

VEGAVERSIE

■ Het lijkt in de verste verte niet op elkaar, maar
 toch is het lekker de schelvis te vervangen door
 burrata (of mozzarella) of feta. Als het even kan
 gerookt. Of vergeet dat hele roken en geef er
 paddenstoelen bij. Als ze er zijn cantharellen,
 anders een andere smakelijke soort. Kort gebak-
ken, eerst met knoflook en een scheutje olijfolie,
 halverwege een klontje boter toegevoegd.




VOOR DE SALADE

■ 1 kg jonge meiraapjes,
 liefst maat pingpongbal,
 in vieren

■ ca. 1,5 l bouillon

■ 2 à 3 flink el gehakte
 fines herbes

■ 1 l melk

■ ca. 300 g gerookte schelvis

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenazijn

■ olijfolie




Grand chef cuisinier Vié
 raadt kippenbouillon aan,
 ondergetekende eigen-
wijs vindt kruidenbouillon
 ook heel geschikt.




Bieslook, dragon, kervel,
 peterselie, in een verde-
ling naar smaak.
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KIKKERERWTEN-
SNIJBIETSALADE
 MET POF-POMPOEN

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Pak de pompoen en het gepelde teentje knoflook
 samen in aluminiumfolie en zet in de oven. Laat, af-
hankelijk van de maat en soort, in 45 minuten à 1,5 uur
 zo gaar worden dat u met een vork door de schil kunt
 prikken. Laat afkoelen tot een hanteerbare tempera-
tuur en schep het vruchtvlees uit de schil.

3 Meng de pompoen met yoghurt, gehakte knoflook
 en salie tot een smeuïge, staande saus (met een
 staafmixer wordt de saus iets vloeibaarder). Maak
 op smaak met citroensap en peper & zout.

4 Fruit in een koekenpan of wok op middelhoog vuur
 de ui met wat olie. Voeg als de ui glazig is kikker-
erwten en de fijngehakte knoflook toe. Schud af en
 toe om en laat in circa 6 minuten licht roosteren.

5 Voeg de snijbietstelen toe, rasp er nootmuskaat
 over en schud na 1 minuutje goed om.

6 Meng het snijbietblad erdoor en laat nog
 1 à 2 minuten staan. Maak op smaak met sumak of
 fijngesneden gepekelde citroenschil en peper & zout.

7 Bestrijk elk bord met een royale vlakte/spiegel
 pompoen en schep het kikkererwtenmengsel erop.

VARIATIE

■ Bestrooi met feta, hangopballetjes (blz. 91) en/of
 kruidige sinasnoten (blz. 88).




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine, niet-melige
 pompoen, bijvoorbeeld
 hokkaido of butternut

■ 1 rode ui, staand in
 gehalveerd en in partjes

■ 1 teentje knoflook,
 alleen gepeld

■ 1 teentje knoflook,
 fijngehakt

■ 400 g gare kikkererwten
 (reken ca. 200 g gedroogde)

■ 1 bos snijbiet, in stukjes
 van iets minder dan 1 cm

■ nootmuskaat

■ 1 mespunt tot 1 tl sumak,
 of de schil van ¼ gepekelde
 citroen (blz. 92-93)

■ neutrale olie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 à 3 el dikke Griekse yoghurt

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 2 takjes salie, gerist en
 gehakt

■ citroensap

■ peper & zout




VISVERSIE

■ Met op de huid gebak-
ken mul of poon.

VLEESVERSIE

■ Verkruimel er knappe-
rig uitgebakken plak-
ken pancetta over.
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KIKKERERWTENSALADE
 MET GRANAATAPPEL EN
 FRISSE HANGOPBALLETJES

1 Meng in een ruime kom knoflook, komijn,
 oregano, cayenne, sesamolie en citroensap; ik vind
 het lekker het redelijk fris (of licht zuur) te maken
 maar dat is naar smaak. Klop er olijfolie door en
 maak hoog op smaak met peper & zout. Maak de
 kikkererwten ermee aan en laat 30 minuten staan.

2 Meng de granaatappelpitjes erdoor en verdeel in
 een hoge berg over borden of een schaal.

3 Verdeel de paprikareepjes en hangopballetjes
 erover.

VARIATIES

■ Bovenstaande is een variant op een Marokkaan-
se klassieker. Daarin wordt Jben gebruikt: een
 zachte geitenkaas die met knoflook, oregano
 en een beetje olie tot een smeuïg geheel wordt
 geprakt.

■ Meng er voor een luchtiger geheel een paar
 handjes spinazie en/of rucola door.

■ Voeg olijven en/of kappertjes toe.

SALADE ROYALE

■ Is het eigenlijk al, zeker als u een ruime portie
 maakt.




VOOR DE SALADE

■ 400 g gare kikkererwten
 (reken ca. 200 g gedroogde)

■ 1 granaatappel,
 de pitjes losgehaald

■ 2 paprika’s
 (liefst een gele en een rode),
 geroosterd (blz. 95)
 en in reepjes

■ hangopballetjes (blz. 91)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ 1 flinke tl komijnpoeder

■ 3 takjes oregano,
 gerist en gehakt

■ mespuntje cayennepeper

■ ca. 2 el sesamolie

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout
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KLASSIEKE BIETENSALADE

DE KLASSIEKE VERSIE VAN DEZE SALADE WORDT
 GEMAAKT MET GEKOOKTE BIETJES, MAAR PER-
SOONLIJK VIND IK HET LEKKERDER OM BIETJES
 RAUW AAN TE MAKEN EN DAN 1 UURTJE TE LATEN
 MARINEREN. VOEG DAN WEL EEN SCHEUTJE
 (KRUIDEN)AZIJN EN/OF CITROENSAP TOE OM
 ZE TE ‘GAREN’.

Meng alles door elkaar en maak op smaak met
 peper & zout.




VOOR DE SALADE

■ 2 à 3 bietjes, rauw
 of gaar en in brunoise

■ 4 zoute haringen

■ 2 flinke el mayonaise
 (blz. 54) of zure room

■ 5 takjes dille of 10 kervel,
 gerist en gehakt

■ peper & zout

OM MEE AAN TE KLEDEN

■ 2 granny smith-appelen,
 in brunoise

■ 3 el zilveruitjes, gehalveerd

■ 2 à 3 augurken, in brunoise
 en/of
 2 sjalotjes, fijngesnipperd

■ eventueel: 1 flinke hand
 kropsla, rucola of veldsla,
 om het geheel luchtiger te
 maken




Die haringen kunnen
 ook prima achterwege
 gelaten worden. Wie
 denkt dat er dan ‘iets
 mist’, voegt 1 handje
 kappertjes en/of ver-
kruimelde feta toe.
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HERFSTIGE
 AARDAPPELSALADE

1 Kook de blokjes aardappel beetgaar. Giet ze af
 en laat uitdampen in een ruim vergiet (hoe meer
 ruimte, hoe sneller ze afkoelen, hoe minder ze
 doorgaren).

2 Maak ondertussen de mayonaise aan met de
 mosterd, honing, knoflook en tijm. Meng door
 de afgekoelde aardappel en maak op smaak met
 peper & zout.

3 Verdeel als u het geheel iets luchtiger wilt
 maken de eikenbladsla over borden, zó dat de
 blaadjes straks onder de aardappel vandaan
 komen. Meng de walnoten door de aardappel
 en schep in zo luchtig mogelijke hoopjes op het
 midden van de borden.

4 Verhit een zware, ruime koekenpan met een
 beetje olie. Bak daarin op hoog vuur de padden-
stoelen en de knoflook in een paar minuten mooi
 bruin. Voeg in de laatste minuut de tijmdressing
 toe. Druppel er balsamico over (ongeveer 3 eet-
lepels), schud goed om en verdeel over de salade.




VOOR DE SALADE

■ ca. 500 g aardappel,
 in brunoise
 en gespoeld

■ 2 à 3 handen walnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ 250 g gemengde
 paddenstoelen,
 in niet al te dunne plakken,
 kleine exemplaren alleen
 gehalveerd

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ balsamicoazijn

■ milde olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 1 klein kropje
 eikenbladsla, gescheurd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 el mayonaise (blz. 54)

■ 1 à 2 tl mosterd

■ 1 tl honing

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 4 à 5 takjes tijm,
 gerist en gehakt




Door de aardappel
 te spoelen was je het
 zetmeel er (deels) af,
 waardoor de salade
 minder kleverig wordt en
 dus losser van structuur.
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KLASSIEKE RUNDVLEESSALADE

1 Kook de aardappelen en laat ze goed uitgespreid
 even uitdampen.

2 Maal er, nog warm, peper & zout over en meng
 er wijn en driekwart van de vinaigrette door. Wie
 niet van rauwe ui in de salade houdt, mengt het
 er meteen bij zodat hij iets meegaart. Voor een
 scherper resultaat strooi je ze pas straks over de
 tomaat.

3 Schep de aardappelen in een bergje, schik het
 vlees er ‘aan de voet’ omheen.

4 Schik de plakjes tomaat eromheen, verdeel de
 laatste vinaigrette erover en bestrooi het geheel
 met kervel, en de ui als die nog niet door de
 aardappel zit.




VOOR DE SALADE

■ 250 g gaar rundvlees,
 in fijne reepjes

■ 6 middelgrote, vastkokende
 aardappelen in dunne plakjes

■ 1,5 dl witte wijn

■ 1 middelgrote ui,
 heel fijn gesnipperd

■ 3 à 4 tomaten, in plakjes

■ 5 takjes kervel,
 gerist en fijn geplukt

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette met mosterd
 (blz. 68)
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KNOLSELDERIJ-
‘CARPACCIO’

1 Meng in een ruime kom azijn, citroensap,
 kappertjes en zoveel olie dat het geheel zacht
 maar nog wel friszuur is. Maak op smaak met
 peper & zout. Meng de knolselderij erdoor, zorg
 dat de plakken goed door de marinade gewerkt
 zijn. Leg er plasticfolie over en ‘stop goed in’. Laat
 30 minuten staan.

2 Beleg de borden met de knolselderij, zo dat de
 plakken elkaar overlappen en het bord helemaal
 bedekt is. Maal er peper over, bestrooi luchtig
 met de hazelnoten en rucola of tuinkers. Schaaf er
 Parmezaan over. De plakken met de rucola mengen
 en het geheel luchtig neerleggen kan natuurlijk
 ook.




VOOR DE SALADE

■ ca. 400 g, ofwel
 1 jonge knolselderij,
 in transparant dunne plakken

■ 1 handje hazelnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en gehakt

■ 2 flinke handen rucola,
 of 1 bakje tuinkers,
 losgesneden

■ stuk Parmezaan

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 el kruidenazijn

■ 2 el citroensap

■ 2 el kappertjes, gehakt

■ olijfolie

■ peper & zout




U kunt het best een
 mandoline gebruiken om
 dunne plakken te snijden.
 Mocht u die niet in huis
 hebben, dan werkt een
 dunschiller ook. Voor de
 smaak maakt het niet uit,
 maar de salade krijgt dan
 uiteraard wel een ander
 uiterlijk.
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KRUIDIGE FETASALADE

1 Meng alle kruiden, tuinkers, komijn en peper
 met een paar druppels citroensap door de feta.

2 Verdeel de kropsla over borden en verdeel daar
 vervolgens de kruidenfeta over. Bestrooi met
 kappertjes.

SALADE ROYALE

■ Met lekker brood erbij, maar ook heel goed
 tussen geroosterde landboterhammen, of in
 een wrap of kruidencrêpe (blz. 96) of pita.




VOOR DE SALADE

■ 10 takjes bladpeterselie,
 gerist en niet al te fijn
 gesneden

■ paar blaadjes maggikruid
 (lavas), niet al te fijn
 gesneden

■ 10 takjes munt, gerist
 en niet al te fijn gesneden

■ 2 takjes dragon, gerist en
 niet al te fijn gesneden

■ 2 takjes citroenmelisse,
 gerist en niet al te fijn
 gesneden

■ 6 takjes basilicum, gerist
 en niet al te fijn gesneden

■ 1 flinke hand tuinkers

■ 1 tl komijnpoeder of -zaad

■ 1 klein vers pepertje,
 zaad en lijsten verwijderd,
 fijngesneden

■ 125 g feta, in blokjes
 of reepjes

■ citroensap

■ kropsla, niet al te fijn
 gesneden

■ 2 el kappertjes




Uiteraard kunnen de
 kruiden gevarieerd
 worden. Gebruik afhan-
kelijk van het seizoen
 bijvoorbeeld veld- of
 waterkers, Oost-Indische
 kers (bloem en blad),
 daslook, zevenblad,
 sedum, ijskruid, enzo-
voort.
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LICHT GEROOSTERDE
 KALKOEN-AVOCADOSALADE
 MET KOMKOMMERSAUS

1 Meng knoflook, koriander, pimentón, azijn en olie
 tot een mooie vinaigrette en maak op smaak met
 peper & zout.

2 Snijd de avocado (blz. 41) in even grote stukken
 als de kalkoen en meng ze met de tomaatjes door
 de vinaigrette. Laat 10 minuten staan en rijg dan
 aan satéstokjes, zo netjes mogelijk zodat de snij-
vlakken plat kunnen liggen.

3 Fruit terwijl de kalkoen en avocado marineren de
 komkommer 2 minuten met een filmpje olie. Schep
 over in een kom en wrijf met de achterkant van een
 lepel (of een vijzel) tot een redelijk gladde massa.
 Meng de yoghurt en dille erdoor. Maak op smaak
 met peper en klop met een stijve garde om de saus
 een mooie structuur te geven.

4 Verhit een ruime anti-aanbakpan en rooster de
 saté circa 2 minuten per kant, tot de kalkoen een
 mooi kleurtje krijgt. Haal weer van de stokjes, het
 handigste is de blokjes op de plaats van bestem-
ming met een vork van het stokje te duwen.

5 Leg in mooie groepjes op borden. Smeerdruppel
 er saus naast.

Wie zichzelf kent als nette ‘bakker’ kan de blokjes
 ook los laten en zó bakken: het gaat erom dat ze
 regelmatig gebakken worden.




VOOR DE SALADE

■ 300 g gaar kalkoenvlees, in
 blokjes van 1 cm

■ 2 nét rijpe avocado’s

■ 12 cherrytomaten

■ 1 niet al te grote
 komkommer, fijngesneden of
 geraspt

■ 1,2 dl Griekse yoghurt

■ 2 takjes dragon of 4 takjes
 dille, gerist en gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 teentje knoflook,
 fijngehakt

■ 5 takjes koriander, gerist en
 gehakt

■ 1 tl gerookte pimentón

■ 2 el sherryazijn

■ neutrale olie

■ peper & zout

VEGAVERSIE

■ Ik zeg het niet vaak,
 maar hiér past tofoe
 nou eens goed bij.
 Snijd het in blokjes en
 laat die 20 minuten
 marineren voor je ze
 nog 10 minuten met
 de avocado geeft.
 Tempé (ook tofoe,
 maar dan met hele
 bonen) kan natuurlijk
 ook, dat geeft meteen
 een beetje beet. Een
 patisson in blokjes kan
 ook heel goed.
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PADDENSTOELENSALADESANDWICH

1 Verhit een ruime koekenpan, of twee, met een
 beetje olie. Fruit de ui en voeg als hij glazig is de
 paddenstoelen, knoflook en tijm toe. Bak ze in een
 paar minuten mooi bruin. Schud regelmatig om
 (het is echt belangrijk dat ze de ruimte hebben om
 mooi te bakken) en maal er peper & zout over.

2 Besmeer de boterhammen met Mont d’Or, houd
 rondom de randen vrij omdat de kaas nogal loopt.
 Gril de kaas een paar minuten.

3 Verdeel de paddenstoelen over 4 (of 8, als je er
 12 hebt) boterhammen en dek af met het laatste
 brood, de kaaskant naar boven – als bij een croque
 monsieur – en snijd schuin doormidden.

4 Serveer direct, eventueel met chips ernaast.




VOOR DE SALADE

■ 600 g gemengde
 bospaddenstoelen,
 in niet al te dunne plakken

■ 1 kleine ui, in partjes

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 3 takjes tijm,
 gerist en gehakt

■ 8 el Mont d’Or,
 eventueel te vervangen door
 een niet al te rijpe Epoisse

■ 8 tot 12 (ligt aan de eetlust
 én maat) landboterhammen,
 licht geroosterd

■ milde olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 2 handen
 (pastinaak)chips (blz. 79)
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LOFSALADE MET FETA,
 GEROOSTERDE TOMAATJES
 EN KRUIDENOLIE

1 Pureer de basilicum, dragon en kervel met zoveel
 olijfolie dat het pakt. Voeg als de massa egaal is
 olie toe; half olijfolie half neutrale olie, tot je een
 mooi lopende saus hebt. Maak op smaak met een
 paar druppels citroensap en peper & zout.

2 Meng de kruidenolie met de lof, tomaatjes en
 driekwart van de feta.

3 Verdeel over borden, breek de laatste feta
 erboven en strooi de pitjes erover.




VOOR DE SALADE

■ 6 à 8 stronkjes lof,
 liefst rood en wit,
 in de lengte in zessen
 gesneden

■ 4 romatomaten,
 in de lengte in vieren
 en geroosterd (blz. 12)

■ 100 g feta,
 in niet al te fijne stukken

■ 2 el pijnboompitten,
 geroosterd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 10 takjes basilicum,
 gerist en gehakt

■ 1 takje dragon,
 gerist en gehakt

■ 6 takjes kervel,
 gerist en gehakt

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ neutrale olie

■ peper & zout
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MELOENSALADE
 MET MUNT EN FETA

1 Snijd de meloen doormidden, schep de zaden
 eruit, leg hem vlak op een plank en snijd de schil
 eraf. Snijd van het vruchtvlees parten van 1,5 centi-
meter op het dikste stuk.

2 Verhit een grillpan en geef de plakken aan beide
 kanten een grillstreepje (blz. 12). Als de grillpan
 goed heet is, gaat het snel genoeg voor een ruitje.
 Is de pan dunner (en dus minder heet) dan liever
 alleen een streepje zodat de meloen niet te lang
 in de grillpan hoeft te liggen. (En gaar wordt. Dat
 willen we niet.) Laat de plakken uitgespreid op een
 bord afkoelen.

3 Meng in een ruime kom citroensap, knoflook,
 bosui en munt met zoveel olie dat het een fris-pit-
tige dressing wordt. Maak op smaak met peper &
 zout.

4 Snijd de parten meloen door de helft of in
 hapklare stukjes, net wat u mooier vindt. Meng
 samen met de feta door de dressing en verdeel
 over borden of kommen.




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine meloen, galia-,
 charentais- of honing-,
 of een combinatie

■ ca. 100 g feta, in brunoise

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ½ citroen, uitgeperst

■ 1 teentje knoflook,
 fijngehakt

■ 2 bosuitjes, fijngesneden

■ 8 takjes munt,
 gerist en gehakt

■ olijfolie

■ peper & zout
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VARIATIES

■ Gebruik voor een lichtere smaak – opener als u
 wilt – dragon of kervel in plaats van munt.

■ Dat grillen hóeft niet, rauw krijgt de salade een
 zachtere smaak.

■ Gebruik voor een pittigere salade roquefort in
 plaats van feta.

■ Of voor een heel anders soort pit: rasp een klein
 stukje gemberwortel, meng dat met citroensap,
 een paar druppels zoute sojasaus en neutrale
 olie tot een dressing. Geroosterde, gezouten
 cashewnoten in plaats van feta werkt dan ook
 heel goed.

VISVERSIE

■ Met gerookte heilbot of gebakken koolvis (feta
 mag dan achterwege blijven).

VLEESVERSIE

■ Met rauwe ham, dat had u al gedacht. Maar
 fricandeau of gebraden, geplukte kippendij kan
 ook.

SALADE ROYALE

■ Bestrijk dikke plakken (Turks) brood met olie en
 rooster ze in een droge koekenpan goudbruin.
 Breek in grove stukken en meng ze door de
 salade, of laat ze heel en maak er een soort
 sandwich van.
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POMPOENSALADE
 MET LINZEN

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Doe de pompoen in een ruime ovenschaal, strooi
 de sjalot, de helft van rozemarijn en de helft van
 de salie erover. Maak aan met zoveel olie dat de
 stukjes glanzen, maar niet druipen van het vet. Zet
 in de oven en laat in ongeveer 30 minuten garen,
 schep halverwege een keer om.

3 Kook ondertussen de linzen met de helft van
 de knoflook en de andere helft van rozemarijn.
 De meeste linzen zijn veel sneller gaar dan op de
 verpakking staat, dus begin na 15 minuten met
 controleren of het zover is. Laat de beetgare linzen
 uitdampen.

4 Meng alles door elkaar, ook de tomaatjes, en
 maak op smaak met citroensap of azijn en peper &
 zout. Laat samen afkoelen.

VARIATIE

■ Serveer met een schepje zure room of meng er
 feta of juist een harde, oude kaas door.

VISVERSIE

■ Met op de huid gebakken kabeljauw of sardines.

VLEESVERSIE

■ Met lamsvlees, rosé gebraden of tot balletjes
 gedraaid.




VOOR DE SALADE

■ ca. 300 g pompen
 van een stevige soort,
 bijvoorbeeld butternut,
 in grove brunoise

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 1 takje rozemarijn,
 gerist en gehakt

■ 3 takjes salie,
 gerist en gehakt

■ ca. 150 g gedroogde groene
 of zwarte linzen

■ 3 tenen knoflook, fijngehakt

■ 1 handje sud ’n sol-tomaatjes,
 in reepjes

■ citroensap of kruidenazijn

■ olijfolie

■ peper & zout




SALADE ROYALE

■ Eenvoudig wat meer
 maken lijkt me eigen-
lijk prima, eventueel
 zouden er nog wat
 bonen of kikkererwten
 door kunnen.
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PAKSOISALADE

1 Verhit een ruime koekenpan of wok met een
 beetje olie. Bak de oesterzwammen en knoflook
 erin, geef ze een paar minuten om een licht
 gekleurd randje te krijgen. Schud regelmatig om.

2 Meng ondertussen in een ruime kom de honing
 met de sojasaus en een beetje olie tot een sausje.
 Maak af met een paar druppels citroensap of azijn
 en peper & zout. Meng de paksoi erdoor.

3 Schud de oesterzwammen erbij, voeg maanzaad
 toe en meng door elkaar. Verdeel over kommen of
 borden.

VARIATIES

■ Maak pittiger met een fijngesneden vers peper-
tje, naar smaak van zaad ontdaan.

■ Voeg eventueel ook nog 1 of 2 fijngesneden
 bosuitjes toe en maak verder op smaak met grof
 gesneden koriander.

■ Vervang voor meer beet de zaadjes door
 cashew- of macadamianoten.

VISVERSIE

■ Met gebakken dorade, wijting of inktvis.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes krokant gebakken varkensvlees of
 kip.

SALADE ROYALE

■ Meng er in een beetje sojasaus met knoflook
 gemarineerde tempé of tofoe en (glas)noedels
 door.




VOOR DE SALADE

■ 200 g oesterzwammen,
 in reepjes

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1 paksoi,
 in reepjes van 0,5 cm,
 het groen nog iets fijner

■ 2 el maanzaad of
 zwart sesamzaad, geroosterd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 volle tl honing

■ ca. 3 el Kikkoman of
 paddenstoelensojasaus
 (bij de toko en de wandeling
 meer dan waard)

■ citroensap of azijn

■ neutrale olie

■ peper & zout
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PEREN MET ROQUEFORT

PEREN EN BLAUWE KAAS, VEEL KLASSIEKER
 WORDEN COMBINATIES NIET. TENZIJ JE ER DE
 BIJBEHORENDE WALNOTEN AAN TOEVOEGT.

1 Schil de peren en snijd ze in de lengte doormid-
den. Verwijder het klokhuis (met een pommes-pari-
sienneboortje of theelepel gaat dat het netste) en
 snijd ze in partjes van 1,5 centimeter op het dikste
 stuk. Leg ze in een driekwart cirkel op borden.

2 Meng in een ruime kom mosterd, azijn en noten-
olie. Voeg olijfolie toe tot de smaak naar uw zin is.
 Maak af met peper & zout. Meng de spinazie en de
 helft van de roquefort erdoor en ‘zet’ in het midden
 van het bord.

3 Strooi de losgesneden tuinkers over de borden.
 Verdeel de walnoten en laatste kaas erover.

VARIATIES

■ Maak iets frisser door 1 flinke hand kappertjes
 en/of sud ’n sol-tomaatjes in reepjes toe te
 voegen. Of een friszure appel in brunoise.

■ Vervang de spinazie eventueel door kropsla.

VLEESVERSIE

■ Bak plakjes of reepjes spek knapperig uit en
 verdeel ze over de salade.

SALADE ROYALE

■ Brioche (wel een ongezoete, hè) is eigenlijk
 het enige dat de klassieker recht doet. Liefst in
 dikke plakken, besmeerd met boter en geroos-
terd of gegrild.




VOOR DE SALADE

■ 2 à 3 mooi rijpe peren

■ 4 flinke handen spinazie

■ 125 g roquefort

■ 1 bakje tuinkers, losgesneden

■ 2 handen walnoten,
 geroosterd (blz. 14)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ mespuntje mosterd

■ ca. 0,4 dl (dragon)azijn

■ ca. 0,3 dl notenolie

■ ca. 0,4 dl milde (olijf)olie

■ peper & zout
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POMME, POMODORI EN PAPRIKA

DEZE COMBINATIE VAN GEBAKKEN APPEL EN ‘GOU-
DEN APPEL’ (POMODORI DUS) LEVERT EEN VERRAS-
SENDE SMAAK OP. EEN HEEL ANDER RESULTAAT DAN
 WANNEER WIJ NOORDELINGEN APPEL IN SALADE
 VERWERKEN.

1 Fruit de ui in een ruime, brede koekenpan met
 een beetje olie. Voeg als de ui begint te kleuren
 de tomaten, knoflook, paprika en peper toe. Meng
 goed door elkaar en leg de partjes appel erbij, zó
 dat ze de bodem van de pan raken.

2 Laat 8 minuten sudderen en draai dan de partjes
 appel om. Laat nog eens 8 minuten op het vuur
 staan, controleer af en toe of de pan niet droog
 komt te staan en voeg indien nodig een beetje
 water toe. Draai de appelen als ze zo goed als gaar
 zijn nog even op hun schil en laat nog een paar
 minuten staan.

3 Laat helemaal afkoelen, maak op smaak met
 peper & zout en druppel er olie over.

SALADE ROYALE

■ Voeg tegelijk met de partjes appel plakken gare
 aardappel toe. Of serveer couscous bij de salade.




VOOR DE SALADE

■ 1 middelgrote ui, in partjes

■ 5 à 6 tomaten, in brunoise

■ 4 tenen knoflook, fijngehakt

■ 3 rode paprika’s,
 geroosterd (blz. 95)
 en in repen

■ 1 verse peper,
 van zaad ontdaan
 en fijngesneden

■ 2 zoetzure appelen,
 zoals jonagold,
 met schil en al in parten

■ olijfolie

■ peper & zout
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BIET MET GEITENKAASCROUTONS

1 Maak van de plakjes stokbrood eerst kaas-
croutons zoals op blz. 76-77 of 86, maar vervang de
 kaas door geitenkaas; alleen jonge voor het meest
 frisse effect, crottin voor het pittigste, half-om-half
 voor de gulden middenweg.

2 Draai terwijl de croutons in de oven staan de
 pistache en knoflook in de keukenmachine tot een
 gladde pasta. Voeg net voldoende olie toe om te
 zorgen dat het pakt en vervolgens genoeg om er
 een lopende saus van te maken. Maak op smaak
 met een scheutje citroensap en peper & zout.

3 Meng de pistachedressing door de bietjes en
 spinazie. Schik luchtig op borden en verdeel de
 croutons erover.




VOOR DE SALADE

■ 4 à 6 bietjes,
 geroosterd (blz. 113 of 295)
 en in dunne partjes of plakjes

■ 12 dunne, schuine plakjes
 stokbrood

■ ca. 100 g geitenkaas,
 van de rol, of juist een
 oude crottin, of half-om-half

■ 4 handjes spinazie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 handen pistachenootjes,
 gepeld en licht geroosterd
 (blz. 14)

■ 2 tenen knoflook, gehakt

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout
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POMPOEN IN EIGEN SCHAAL

SOMMIGE MENSEN VINDEN HET TUTTIG EEN POM-
POEN TE GEBRUIKEN ALS SCHAAL EN SERVEREN
 POMPOENSOEP LIEVER IN EEN TERRINE (OOK NIETS
 MIS MEE), MAAR HOEVEEL GROENTESOORTEN ZIJN
 ER NOU HELEMAAL DIE ALS HUN EIGEN SCHAAL
 KUNNEN DIENEN? GEWOON DOEN DUS. EN WAAROM
 EIGENLIJK ALLEEN SOEP?

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Snijd de deksel van de pompoen en schep zaden
 en lijsten er met een lepel uit. Schep vervolgens
 met een lepel het vruchtvlees zo dicht mogelijk
 langs de schil weg. Je kunt er ook een pommes-
parissieneboortje of zo’n wonderlijk krom mesje,
 een zogenaamd grapefruitmesje, voor gebruiken.
 Snijd (als het geen balletjes geworden zijn) in
 mooie stukjes. Spreid die uit op een ovenplaat met
 bakpapier, strooi er knoflook over en meng met olie
 tot ze glanzen, maar niet druipen van het vet.

3 Zet in de oven en rooster, afhankelijk van de
 soort, in ongeveer 25 minuten net gaar. Zet de
 uitgeholde pompoen er 10 à 15 minuten bij, zodat
 het resterende vruchtvlees gaart en straks uit de
 schil-schaal meegeschept kan worden. Rooster de
 pitjes terwijl de oven toch aanstaat.

4 Laat de pompoen en pompoenstukjes afkoelen.
 Meng de overige ingrediënten luchtig door de
 pompoenstukjes en schep het geheel terug in de
 pompoen.




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine pompoen
 van een stevige soort,
 bijvoorbeeld hokkaido
 of patidou

■ 1 klein kropje andijvie,
 of 5 handen spinazie,
 gesneden

■ 3 tomaten, in brunoise

■ 2 handjes sud ’n sol-
tomaatjes, in reepjes

■ 2 tenen knoflook

■ 2 handjes pompoenpitten,
 geroosterd (blz. 14)

■ eventueel: 1 handje groene
 olijven, ontpit en gehalveerd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 3 el pesto (blz. 70),
 met milde olijfolie
 aangelengd tot
 lopende saus




VARIATIES

■ Maak frisser met kap-
pertjes en/of uitge-
sneden partjes (bloed)
 sinaasappel (blz. 39).

■ Voeg croutons
 (blz. 76-77) toe voor
 een extra knappertje.

■ Geef een extra bite
 met krokant uitgebak-
ken spekjes of verkrui-
melde plakjes spek.
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PASTASALADE MET POMPOEN EN PARMEZAAN




1 Verhit in een klein pannetje ongeveer 1,3 deciliter
 olie. Frituur de blaadjes salie ongeveer 1 minuut:
 zodra ze licht kleuren zijn ze klaar. Laat ze goed
 uitlekken op keukenpapier.

2 Laat de olie afkoelen tot warm en voeg ruim de
 helft van de gehakte salie toe. Laat (op een sudder-
plaatje) 15 minuten zachtjes trekken zonder dat de
 salie bakt. Draai indien nodig halverwege het vuur
 een keer uit. Schenk de olie als hij geheel is afge-
koeld door een zeef in een ruime kom. Druk met de
 achterkant van een lepel de olie goed uit de salie.

3 Blancheer de blokjes pompoen 5 minuten. Giet ze
 af en vang het kookvocht op. Laat de pompoenblok-
jes goed uitdampen.

4 Breng het kookvocht van de pompoen weer aan
 de kook en blancheer de pasta erin. Spoel de pasta
 koud als hij beetgaar is, schud goed droog en meng
 hem door de salie-olie.

5 Verwarm terwijl de pasta kookt een ruime koeken-
pan met een beetje olie en fruit de blokjes pompoen
 erin. Geef ze, afhankelijk van de soort, 5 à 10 minuten
 om te garen en licht te kleuren. Schud af en toe
 om en voeg halverwege de knoflook en rest van de
 gehakte salie toe. Maal er peper & zout over.

6 Meng de pompoen en amandelen door de pasta en
 proef op peper. Maak af met geschaafde Parmezaan.




VOOR DE SALADE

■ ½ bosje salie,
 gerist en gehakt, een paar
 blaadjes apart gehouden

■ ca. 400 g stevige pompoen,
 zoals butternut of hokkaido,
 in blokjes van 1,5 cm

■ ca. 200 g korte pasta

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 2 handen blanke amandelen
 of pistachenootjes,
 grof gebroken

■ stuk Parmezaan

■ neutrale olijfolie

■ peper & zout




VARIATIES

■ Voeg 2 handjes kap-
pertjes en/of groene
 olijven toe.

■ Maak de salade iets
 frisser, of smeuïger,
 door er 100 gram
 ricotta (of hüttenkä-
se voor wie het light
 wil houden) door te
 mengen.

■ Maak luchtiger door er
 3 handjes sla, spinazie
 en/of rucola door te
 mengen.



372               HERFST       PASTASALADE MET POMPOEN EN PARMEZAAN








ZOET, SCHERP EN ZOUT;
 PEER, RAMMENAS EN KAAS

MET EEN BEETJE GELUK ZIJN DE PEREN RIJP ALS DE
 EERSTE RAMMENASSEN DE GROND UIT KUNNEN.
 ALS DIE MOOIE ZWARTE WINTERRADIJS ER NOG NIET
 IS, KUNT U GEWONE GEBRUIKEN. DIT RECEPT IS
 GEÏNSPIREERD OP EEN VAN DE WONDERLIJKE, MAAR
 O ZO MOOIE COMBINATIES UIT ALAIN PASSARD’S
 KEUKEN.

1 Maak de rammenas aan met een beetje azijn en
 olie en peper & zout. Laat 10 minuten staan.

2 Snijd dan de peren in de lengte, schep het
 klokhuis er met een theelepeltje of pommes-
parisienneboortje uit en snijd ze in dunne plakjes.
 Schik in de rondte op borden, met de bolle kant
 naar de rand.

3 ‘Zet’ de rammenas luchtig in het midden en
 druppel olijfolie over het geheel.

4 Schaaf er oude kaas over, het geeft niet als er af
 en toe een brokje kaas op het bord valt, en bestrooi
 met kervel.




VOOR DE SALADE

■ 2 rammenassen
 of 1 bosje radijs,
 in de lengte in transparant
 dunne plakjes

■ 2 precies rijpe peren

■ stuk Hollandse brokkelkaas

■ 4 takjes kervel,
 de blaadjes geplukt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenazijn

■ olijfolie

■ peper & zout




Gebruik een mandoline
 voor het mooiste
 resultaat.
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RODEKOOLSALADE

1 Meng komijn, knoflook, azijn en de oliën tot
 vinaigrette.

2 Maak de overige ingrediënten ermee aan en
 verdeel in luchtige hoopjes over borden. Strooi de
 eventuele croutons erover.

VARIATIE

■ Verhit een ruime koekenpan of wok en fruit de
 kool tot hij net warm is. Draai het vuur uit en
 meng de overige ingrediënten erdoor.




VOOR DE SALADE

■ ½ rodekool,
 in ragfijne reepjes

■ 2 bloedsinaasappelen,
 uitgesneden (blz. 39)
 en het sap opgevangen

■ 10 takjes peterselie
 of 5 takjes basilicum,
 gerist en gehakt

■ 1 handje (gerookte)
 amandelen,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ eventueel: (knoflook)
 croutons (blz. 76-77)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 1 tl komijnpoeder

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ kruidenazijn

■ milde (olijf)olie

■ notenolie
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ROMIGFRISSE VENKEL-
SALADE MET PATISSON

1 Blancheer de patisson in circa 6 minuten nét
 beetgaar. Giet af en laat goed uitlekken.

2 Klop ondertussen de labne los met azijn, citroen-
rasp en knoflook. Rasp er nootmuskaat bij en maak
 goed op smaak met peper & (gerookt) zout. Snijd
 de appelen in brunoise en meng ze erdoor.

3 Meng de venkel en afgekoelde patisson erdoor
 en proef nogmaals of alles op smaak is. Voeg als
 het een beetje saai smaakt basilicum toe.

4 Verdeel de salade over borden en bestrooi met
 de noten.




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine patisson,
 in brunoise

■ 2 friszure appelen,
 zoals jonagold

■ 3 à 4 venkels,
 in bijna transparant
 dunne plakjes

■ 2 handjes walnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ 2 handjes blanke gerookte
 amandelen, grof gebroken

■ eventueel: 3 takjes basilicum,
 gerist en gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 4 flinke el labne,
 echt romige Griekse yoghurt
 of crème fraîche

■ ca. 2 el appelazijn

■ 1 volle tl rasp van biocitroen

■ 1 teentje knoflook,
 fijngehakt

■ nootmuskaat

■ peper & (gerookt) grof
 zeezout




Als u niet aan een
 patisson kunt komen is
 hij te vervangen door
 4 middelgrote, smakelijke
 aardappelen. Dat is heel
 wat anders, maar past er
 ook goed bij. Geef wel
 een langere kooktijd.
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VENKEL-ROODLOFSALADE
 MET SINAASAPPEL

1 Meng in een ruime kom sinaasappelsap, honing,
 kruidenazijn en olie tot een smakelijk geheel. Maak
 af met peper & zout.

2 Meng de overige ingrediënten erdoor en verdeel
 over borden.

VARIATIE

■ Geef er tijm-rozemarijncrackers (blz. 84) of
 kruidige sinasnoten bij (blz. 88).

SALADE ROYALE

■ Met couscous of (geroosterde, zoete) aardappel.




VOOR DE SALADE

■ 4 stronkjes roodlof
 (of wit, als u geen rood kunt
 vinden, of 1 kleine radicchio),
 volgens de methode potlood
 (blz. 46) in reepjes

■ 1 venkel, in de lengte
 in transparant dunne reepjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 sinaasappelen,
 uitgesneden (blz. 39)
 en het sap opgevangen

■ 1 tl honing

■ kruidenazijn

■ olijfolie

■ peper & zout
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PITTIGE RUNDVLEES-
SALADE MET BIMI

1 Verhit een koekenpan met een beetje olie en bak
 de lapjes vlees per kant in 1 à 2 minuten mooi bruin.
 Draai het vuur uit, haal het vlees uit de pan en laat
 het rusten.

2 Rasp de schil van de limoen en pers de helft van
 de vrucht uit.

3 Verhit een ruime koekenpan of wok met een
 beetje olie en fruit de knoflook en peper erin. Voeg
 de bimi toe en bak even mee zonder te kleuren.
 Voeg de limoenrasp en een deel van het sap toe en
 kruimel daar de suiker in. Blus af met water tot de
 bimi in een bodempje staat. Laat dat verdampen en
 de groente smaakgaar worden. Schud regelmatig
 om zodat de suiker goed oplost en zich verdeelt.

4 Snijd het vlees in mooie dunne plakjes. Meng
 alles door elkaar, ook de koriander en het sesam-
zaad, en maak indien nodig af met nam pla (bij
 wijze van zout) en nog een beetje limoensap.

SALADE ROYALE

■ Meng er eier- of glasnoedels door. Gebruik iets
 meer van de smaakmakers zodat de noedels de
 smaak niet ‘opeten’.




VOOR DE SALADE

■ 200 g mals rundvlees,
 bijvoorbeeld kogelbiefstuk
 of van de lende,
 stuk van ca. 1,5 cm dik,
 op kamertemperatuur

■ 1 biolimoen

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ ½ rode peper,
 naar smaak van zaad ontdaan
 en fijngehakt

■ ca. 300 g bimi,
 of broccoli met steel in
 en al in de lengte
 in dunne reepjes

■ brokje palmsuiker

■ 6 takjes koriander,
 gerist en gehakt

■ 3 el sesamzaad, geroosterd

■ neutrale olie

■ eventueel: nam pla




Van zo’n mooi schijfje
 gebroken. U kunt
 palmsuiker vinden bij
 de toko (soms ook losse
 trouwens). Gebruik
 anders een lepeltje
 rietsuiker.
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BOELE’S HOTMAMAHOT
 KOUSENBANDSALADE

STEL, JE KRIJGT KOOKBOEKKONINGIN CLAUDIA
 RODEN TE ETEN EN ZIJ ZEGT DAT OTTOLENGHI
 OOK MEEKOMT, WAT DOE JE DAN? DAN VRAAG JE
 BOELE VAN HOTMAMAHOT OM TE KOKEN EN NODIG
 JE NEERLANDS LEUKSTE KOOKBOEKSCHRIJVERS
 UIT. EN MIJ. ZO KWAM HET DAT IK AAN MOCHT
 SCHUIVEN BIJ EEN ILLUSTER CULIGEZELSCHAP DAT
 ZICH TE BUITEN GING AAN EEN PATATJE RENDANG,
 VERGEZELD VAN DEZE GENIALE SALADE. DANK JE
 WEL BOELE, VOOR JE RECEPT. BIJ HET DOORGEVEN
 VAN DE INGREDIËNTEN ZEGT HIJ EXPLICIET:
 ONGEVEER…

1 Pluk de blaadjes van de koriander en houd ze
 apart. Snijd de stelen en wortels fijn.

2 Verwarm een pannetje met een klein scheutje
 olie en fruit hierin de knoflook, sjalotjes en korian-
dertakjes en -wortels (niet allemaal, dan gaat het
 te veel naar zeep smaken). Laat afkoelen en meng
 met ruim ketjap, limoensap en een beetje sojasaus
 tot de dressing naar smaak is.

3 Blancheer de kousenband kort (nét beetgaar)
 en spoel koud. Snijd hem daarna in stukjes van
 ongeveer 3 centimeter.

4 Meng de kousenband en taugé met de dressing
 en verdeel over een schaal. Garneer met rode
 peper, pinda’s en geplukte korianderblaadjes.




VOOR DE SALADE

■ ongeveer 1 bosje
 kousenband

■ ongeveer 200 g taugé

■ ongeveer 1 rode peper,
 van zaad ontdaan en
 fijngesneden

■ ongeveer 75 g pinda’s,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ongeveer 1 bosje koriander,
 met worteltjes er nog aan

■ ongeveer 2 tenen knoflook
 (liefst groene/verse),
 fijngehakt

■ ongeveer 3 kleine Aziatische
 sjalotjes, gesnipperd

■ ongeveer 1 dl ketjap manis

■ ongeveer 2 limoenen,
 uitgeperst

■ ongeveer 0,3 dl lichte
 sojasaus (Kikkoman heeft
 ook een minder zoute versie)

■ arachideolie
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ELISE’S SLINGERSALADE

1 Verwarm een koekenpannetje met een beetje
 olie. Laat het geklutste ei erin lopen en bak het
 lichtgoudgeel.

2 Snijd het ei in lange repen.

3 Meng in een ruime kom alles, behalve het ei, door
 elkaar.

4 Verdeel in luchtige hoopjes over borden en
 ‘versier’ met slingers ei. Rasp er wat Parmezaan
 over.




VOOR DE SALADE

■ 2 eieren, geklutst

■ 1 krop romaine,
 in ragfijne reepjes

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 15 cherrytomaatjes,
 geroosterd (blz. 94)

■ stuk Parmezaan

■ minstens 3 el kappertjes,
 meer vindt Elise ook goed

■ appelazijn

■ milde olijfolie

■ eventueel: ansjovis (uit blik),
 licht gespoeld
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SELDERIJ-SELDERIJ-
SALADE MET ROQUEFORT

1 Blancheer de knolselderij 2 minuten en schep in
 een bak ijskoud water.

2 Pureer de peterselie met zoveel azijn dat hij
 ‘pakt’. Voeg als het geheel glad is nog een beetje
 azijn en vervolgens zoveel olie toe tot u een
 kruidige, licht zure dressing heeft en maak op
 smaak met peper & zout.

3 Meng de appel door de dressing. Laat de knol-
selderij goed uitlekken en voeg hem samen met de
 bleekselderij toe.

4 Snijd of scheur de sla in grove stukken. Houd een
 paar blaadjes uit het hart apart en meng de rest
 door het selderijmengsel.

5 Verdeel luchtig over borden (of kommen) en ver-
kruimel de kaas er in niet al te kleine stukjes over.
 Bestrooi met de noten en blaadjes ‘hartsla’.




VOOR DE SALADE

■ ¼ knolselderij, in brunoise

■ 2 zoetzure appelen,
 zoals jonagold, in brunoise

■ 2 à 3 stengels bleekselderij,
 in plakjes van 4 mm

■ 1 klein kropslaatje,
 grof gesneden

■ ca. 120 g smeuïge roquefort
 (of juist oude brokkelkaas)

■ 1 flinke hand walnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ¼ bosje peterselie

■ ciderazijn

■ milde (olijf)olie

■ peper & zout
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SPINAZIE-EIERSALADE

DEZE KOMT DUIDELIJK UIT EEN HEEL ANDERE KOOK-
TIJD. BIJ NADER INZIEN IS HIJ LANG NIET ZO GEK
 ALS HIJ LIJKT.

1 Breng een ruime pan water met een beetje zout
 aan de kook. Blancheer de spinazie er in porties in:
 duw steeds een portie kopje onder met de draad-
spaan en schep bijna direct met die spaan over in
 een ruime bak ijskoud water. Laat goed uitlekken
 en duw het vocht eruit.

2 Meng de vinaigrette door de spinazie, verdeel
 over borden en bestrooi met het ei. Maal er peper
 & zout over.

VARIATIES

■ Bestrooi met (kaas)croutons (blz. 76-77 of 86) of
 geroosterde nootjes (blz. 14), van amandel tot
 pijnboompit.

■ Natuurlijk kan de spinazie ook rauw verwerkt
 worden.

SALADE ROYALE EN/OF VISVERSIE

■ Meng er gekookte (nieuwe) aardappel door.
 Of sint-jakobsschelpen of gerookte schelvis,
 zo adviseert de Larousse ons.




VOOR DE SALADE

■ 500 g tot 1 kg (wilde)
 spinazie, niet al te fijn
 gesneden

■ 4 eieren, hardgekookt en
 fijngesneden

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette




Dat lijkt belachelijk veel,
 maar is zo weg. Zeker
 als hij wel geblancheerd
 wordt.
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SPINAZIESALADE
 MET PADDENSTOELEN

1 Verwarm een ruime pan met een beetje olie en
 fruit daarin de helft van de spinazie en de knoflook.
 Geef de spinazie voldoende ruimte om warm
 te worden. Werk eventueel in porties en schep
 sowieso regelmatig om. Laat in een paar minuten
 net zacht worden. Draai het vuur uit en meng er
 za’atar, citroenschil en de rest van de spinazie door.
 Laat afkoelen en maak op smaak met citroensap en
 peper & zout.

2 Bak, ook in een ruime pan, de paddenstoelen op
 hoog vuur in een paar minuten mooi bruin en maal
 er peper & zout over.

3 Maak een mooie berg van de afgekoelde spinazie
 en verdeel de paddenstoelen, olijven en eventueel
 het sesamzaad erover.

SALADE ROYALE

■ Met (zoete)aardappel, door de salade gemengd
 of apart. Dan eventueel gebakken met dezelfde
 smaakmakers als de salade.




VOOR DE SALADE

■ 800 g wilde spinazie,
 grof gesneden

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1 à 2 tl za’atar

■ ½ gepekelde citroen
 (blz. 92 of 93), de schil
 in ragfijne reepjes

■ 250 g kastanjechampignons,
 in partjes

■ 2 handjes groene olijven,
 ontpit

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 2 el sesamzaad,
 geroosterd
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THAI BEEF

1 Maal peper & zout over het vlees. Verhit een
 zware koekenpan met een beetje olie en bak het
 vlees rood met een krokant korstje. Haal het uit
 de pan, laat het rusten en snijd er mooi dunne
 plakken van. (Zie blz. 161 voor extra bak- en snij-
aanwijzingen.)

2 Meng alles luchtig door elkaar en verdeel over
 borden of brede kommen.

3 Zie ook som tam (blz. 445). De kruiderij van de
 papajasalade leent zich heel goed voor rundvlees-
salades. Of eet de som tam hierbij.

VARIATIES

■ Wrijf voor een diepere smaak het vlees eerst in
 met de dressing en laat 2 uur marineren. In de
 koelkast, dat snapt u. Haal wel weer een halfuur
 voor het bakken eruit.

■ Meng 4 blaadjes van de nerf ontdane en ragfijn
 gesneden limoenblaadjes (djeroek poeroet) door
 de salade.

SALADE ROYALE

■ Meng er noedels door.




VOOR DE SALADE

■ 300 à 400 g biefstuk
 of bavette,
 op kamertemperatuur

■ 3 handjes gemengde sla
 (dat mag ook paksoi zijn)

■ ca. 15 cherrytomaten,
 gehalveerd

■ 1 kleine rode ui,
 gehalveerd en
 in ragfijne ringen

■ 1 komkommer, in julienne

■ ¼ tot ⅓ bos koriander,
 de blaadjes losgehaald
 (de stelen bewaard
 voor de dressing)

■ ¼ bos munt, de blaadjes
 losgehaald, beetje gesneden

■ 2 el pinda’s,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ nam jim (blz. 69)

■ neutrale olie

■ peper & zout
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VENKEL MET SAPPIG CITRUS-
FRUIT EN KROKANTE NOOTJES

VENKEL EN SINAASAPPEL VORMEN EEN KLASSIEK
 PAAR; HET SAPPIGE FRISSE ZOET COMBINEERT
 MOOI MET DE KROKANTE VENKEL MET ZIJN ANIJS-
SMAAK. EIGENLIJK PAST AL HET CITRUSFRUIT MOOI
 BIJ VENKEL, PROEFT U ZELF MAAR:

1 Verhit een grillpan en rooster de parten venkel
 tot er rondom een mooi grillstreepje zit (blz. 12).
 Leg ze op een schaal, druppel er citroensap over en
 dek af met een stuk aluminiumfolie zodat ze door
 hun eigen warmte iets doorgaren. Snijd ze, eenmaal
 afgekoeld, in korte reepjes.

2 Gril de partjes limoen en plakken mandarijn kort.
 Zodra ze een streepje hebben zijn ze klaar. Laat
 goed uitgespreid afkoelen zodat ze snel afkoelen.

3 Schik de venkel en al het citrusfruit op borden,
 maal er peper op en verdeel er een kneepje zeezout
 over. Druppel er olie over en bestrooi met de noten
 en pitten.

SALADE ROYALE

■ Met (geroosterde) aardappel of linzen.




VOOR DE SALADE

■ 2 kleine venkels,
 in de lengte gehalveerd
 en in parten

■ 1 limoen, gepeld
 en de partjes losgehaald

■ 2 mandarijnen,
 het wit eraf en
 in dikke plakken

■ 1 à 2 zoete sinaasappel(en),
 uitgesneden (blz. 39)

■ 1 à 2 bloedsinaasappel(en),
 uitgesneden (blz. 39)

■ 2 flinke handen
 gemengde hazelnoten,
 pistache, walnoten en
 zonnebloempitten

■ citroensap

■ pompoenpitolie of olijfolie

■ peper & (gerookt) grof
 zeezout
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WALDORF

OVER DE SAMENSTELLING VAN KLASSIEKE GERECH-
TEN VERSCHILLEN DE MENINGEN VAAK NOGAL,
 MAAR IN DIT GEVAL WAREN DE BOEKEN VERRAS-
SEND EENSGEZIND. EN TOEN KWAM IK EEN RECEPT
 MET OKKERNOTEN TEGEN. ‘WAT WAREN DAT OOK AL-
WEER?’ GOEDE OUWE WIKIPEDIA BOOD UITKOMST:
 O JA, DAT ZIJN GEWONE WALNOTEN. ALS DE NAAM
 VAN DE SALADE U AAN DAT BEROEMDE HOTEL IN
 NEW YORK DOET DENKEN: DAT KLOPT, DAAR IS HIJ
 VOOR HET EERST GESIGNALEERD.

1 Blancheer de knolselderij beetgaar, spoel koud en
 laat goed uitlekken.

2 Snijd ondertussen zoveel appelen in brunoise
 of julienne dat de hoeveelheid gelijk is aan de
 knol. Meng de appelen in een ruime kom met de
 gehalveerde noten, een kneepje citroensap en
 mayonaise.

3 Voeg de knol toe en maal er peper & zout over.
 Meng goed door elkaar en proef of het geheel op
 smaak is.

4 Beleg een schaal, of borden, met slablaadjes en
 schep de salade er in een charmant hoopje op.
 Garneer met de mooie walnoten.

VARIATIE

■ Vervang de knolselderij (gedeeltelijk) door
 bleekselderij. Volgens sommigen horen er in het
 originele recept rozijnen, maar daar vind ik in
 geen enkel oud boek iets van terug. Wat u wilt.




VOOR DE SALADE

■ ca. 250 g knolselderij,
 in brunoise of julienne

■ 2 à 3 licht zure appelen,
 zoals goudreinetten

■ 2 flinke handen walnoot,
 de gepelde noten gehalveerd
 (dus eigenlijk in vieren)

■ ca. 4 el mayonaise (blz. 54),
 iets verdund met water

■ ca. 12 blaadjes kropsla

■ 1 handje mooie walnoten
 (in hele helften)

■ citroensap

■ peper & zout
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WITLOOF OP Z’N VLAAMS

1 Snijd de kontjes van de lof zodat de blaadjes mak-
kelijk loskomen. Snijd de blaadjes in de lengte door
 en druppel er een beetje citroensap over. Meng de
 bietjes en bijna alle vinaigrette erdoor.

2 Verdeel over borden en garneer met de partjes si-
naasappel. Druppel daar de laatste vinaigrette over.

3 Snijd de eieren door en hak de dooiers fijn. (Van
 deze Hollandse mag het wit er ook bij, maar ’t ’oort
 nie, èh.) Strooi het ei en vervolgens de bieslook
 over de salade.




VOOR DE SALADE

■ 8 à 10 kleine stronkjes lof

■ 1 à 2 bietjes,
 gekookt en in brunoise

■ 2 sinaasappelen,
 uitgesneden (blz. 39)

■ 2 eieren, hardgekookt

■ 10 takjes bieslook,
 fijngesneden

■ citroensap

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette met mosterd
 (blz. 68)




Omdat het zo hoort,
 maar als u net als ik liever
 geroosterd (blz. 113 of
 295) of gepoft blieft,
 mag dat heus ook.
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VENKELSALADE
 MET ROQUEFORT

Maak de venkel en wortel aan met citrussap, olie en
 peper & zout. Verkruimel de kaas erover.

VARIATIE

■ Vervang de roquefort door oude brokkelkaas of
 manchego. ‘Schaaf’ er met de dunschiller flinters
 van.

SALADE ROYALE

■ Met aardappel of korte pasta.




VOOR DE SALADE

■ 1 grote venkel, in ragfijne
 reepjes

■ 1 bosje (jonge) wortel,
 liefst verschillende kleuren,
 in dunne, schuine plakjes

■ ca. 100 g roquefort

■ eventueel: 1 bosje radijs,
 in fijne partjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroen- of limoensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout
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EEN GEBREIDE MUTS MET EEN POMPOENTJE EROP, STOOFPOT EN WILDBRAAD?
 WELNEE, MALSE BOERENKOOLSALADE, WARM GEKRUIDE KIKKERERWTEN,
 EEN PITTIGE PASTINAAK-SCHORSENERENSALADE. OOK VAN SPRUITJES, PEEN,
 SCHORSENEER EN ANDERE WINTERGROENTE IS MAKKELIJK EEN SMAKELIJKE
 SALADE TE MAKEN. OORWARMERS AF, SCHORT VOOR EN DE KEUKEN IN OM
 VERWARMENDE WINTERSALADES TE MAKEN.




SPRUITJES EN POMPOEN MET KROKANTE CITROEN 397 CAVOLO NERO MET AARDPEER EN ARTISJOK 398
 GEROOSTERDE WINTERGROENTEN 399 HARTIGE ANANASSALADE 400
 WORTEL-SINAASAPPELSALADE MET EEN BITTERTJE 402 ZWEEDSE BIETENSALADE 403
 WORTELSALADE VAN NABILLA 404 EENDENBORST MET SINAASAPPEL 405 BAGNA CÀUDA 408
 WORTELSALADE MET RAS EL HANOUT 410 FRISKRUIDIGE BANANENSALADE 411
 KIKKERERWTENSALADE MET BIET EN SESAM 412 BIETENSALADE À LA TANJA 414
 MAROKKAANSE SINAASAPPELSALADE 415 SPRUITENSALADE MET RADIJS 416
 BOERENKOOLSALADE MET BLOEDSINAASAPPEL 417 M&M’S GECITRONEERDE BOERENKOOLSALADE 419
 BONENSALADE MET ARTISJOK EN SUD ’N SOL 420 SALADE MET KROKANTE CAMEMBERT EN CRANBERRY’S 421
 CAPTAINS SALAD 422 EENDENSALADE, OP Z’N ‘CHINEES’ 424 CRUDITÉ, WINTERSE VERSIE 426
 FRIESE KNOLSELDERIJ 427 FRISSE SPRUITJES 428 GEROOSTERDE KOOL 430 KNOLSELDERIJCURRY 431
 KROKANTE, PITTIGE SALADE 433 KRUIDIGE KAROTTEN, OFWEL WORTELSALADE 434
 BANANENSALADE MET KROKANTE TEMPÉ 435 LOF, HAM EN KAAS, MAAR DAN ANDERS 436










WINTER




LOFSALADE MET GEKONFIJTE SJALOT EN GEITENKAAS 438 PREI & EI-SALADE 439
 MIKADO 441 PALMHARTENSALADE 442 SCHORSENEREN MET EEN KNAPPERTJE 443
 SOM TAM, OFWEL GROENE-PAPAJASALADE 445 PASTASALADE MET PASTINAAK EN SCHORSENEER 447
 PITTIGE LOF 448 PREI OP Z’N GRIEKS 449 RADICCHIO MET BLOEDSINAASAPPEL 450 RAMMENAS-SALADE 451
 RETTICH-WORTELSALADE MET GEMBER EN SESAM 452 RADICCHIO MET AVOCADO, BLOEMKOOL EN PALMHARTEN 454
 VERWARMEND GEKRUIDE RODEKOOL 455 RODE SALADE 457 SALADE ELISE 458
 SALADE GÉSIERS 459 SAUERKRAUTSALAT 461 SALADE MONTFERMEIL 462 SELDERIJSALADE 463
 SIMPELE SALADE VAN ANDIJVIE MET SPEK 464 SCHERPE SINAASAPPELEN 466 SPRUITJES MET PARMEZAAN 467
 JAREN-ZEVENTIGWORTELSALADE 468 TRIKOOLORE 471 VERWARMENDE AARDAPPELSALADE 472
 WINTERFRUITSALADE 473 WINTERFRUITSALADE MET ORANJEBLOESEM 474
 WINTERSE GEGRILDE GROENTEN 476 WITTEKOOLSALADE MET APPEL 477
 WINTERGROENTEN, ORANJEN EN WITTEN 479 SURINAAMSE HUZARENSALADE 480
 ZOETE-AARDAPPELSALADE 481 ZOETZURE, GEROOSTERDE WINTERGROENTEN 482
















SPRUITJES EN
 POMPOEN MET
 KROKANTE
 CITROEN

1 Snijd de pompoen met de dunschiller in repen of
 in spaghetti (op de mandoline of met een daartoe
 aangewezen apparaat). Maak aan met citroensap,
 olie en peper & zout en dek af met plasticfolie.

2 Doe dan de bloem in een kom, voeg een kneepje
 zout toe en maak een kuiltje in het midden. Schenk
 er 1 eetlepel olie in en meng met een stijve garde tot
 de olie geheel is opgenomen. Voeg steeds een beetje
 water toe, roer helemaal glad en ga door tot crème
 fraîche-dikte. Laat 10 minuten (of langer) rusten.

3 Haal boven de pompoenkom mooie en schone
 blaadjes van de spruitjes los. Dat gaat het makkelijkste
 door de kontjes eraf te snijden en ze vanaf het snijvlak
 naar boven af te pellen. Als dat bij de kern te priegelig
 wordt, snijdt u die in fijne reepjes. Meng samen met
 de dressing door de pompoen. Laat een kwartiertje
 staan en verdeel in luchtige hoopjes over borden.

4 Verwarm de olie om in te frituren tot 170 °C.

5 Sla het eiwit stijf en vouw het met een beetje
 peper & zout door het beslag zonder de luchtigheid
 te verliezen. Haal de citroenschilletjes erdoor en
 schep ze er met een vork uit, in de hete olie. Niet te
 veel tegelijk om spatten en bruisen te voorkomen en
 de olie niet te veel af te laten koelen. Schep met een
 draadspaan op keukenpapier, maal er peper & zout
 over en laat even uitlekken. Strooi over de salade.




VOOR DE SALADE

■ ca. 200 g niet-melige
 pompoen, bijvoorbeeld
 butternut, hokkaido
 of patidou

■ 50 g bloem

■ ca. 300 g spruitjes

■ dressing (blz. 54)
 waar 2 tenen knoflook
 en ½ bos peterselie
 door gepureerd is

■ 1 eiwit

■ 2 biocitroenen,
 de schil in lucifers

■ neutrale frituurolie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ olijfolie

■ peper & zout




Niet zoveel hoor, het is
 maar voor de citroen.
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CAVOLO NERO
 MET AARDPEER EN ARTISJOK

1 Meng in een ruime kom citroensap, sjalot en olie
 tot het naar smaak is. Maak af met peper & zout.
 ‘Kneed’ de cavolo erdoor, zodat hij ietsje zacht
 wordt. Meng de aardpeer, artisjok en tijm erdoor en
 laat 15 minuten staan.

2 Maak indien nodig verder op smaak met peper
 & zout. Verdeel de salade over borden en bestrooi
 met de amandel.

VARIATIES

■ Maak de salade iets zoeter door dunne plakjes of
 reepjes wortel toe te voegen.

■ Geef er Parmezaankoekjes (blz. 82) of krokante
 mosterdkrullen bij (blz. 83).

VISVERSIE

■ Met (gerookte) makreel of mul.

VLEESVERSIE

■ Met rauwe ham.

SALADE ROYALE

■ Voeg plakjes aardappel, linzen of bonen toe, van
 borlotti- tot krombek of witte.




VOOR DE SALADE

■ 1 bosje cavolo nero,
 in heel fijn reepjes

■ 400 g aardpeer,
 in heel dunne plakjes

■ ca. 5 artisjokbodems
 (uit blik), gespoeld
 en in reepjes

■ 3 takjes tijm,
 gerist en gehakt

■ 1 handje geschaafde
 amandelen,
 geroosterd (blz. 14)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 citroen, uitgeperst

■ 1 sjalot, heel fijngesnipperd

■ olijfolie

■ peper & zout




Te vervangen door
 boerenkool, maar ook
 door bijvoorbeeld rode-
of savooiekool.
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GEROOSTERDE WINTERGROENTEN

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Maak alle groenten in een ovenschaal aan met
 zoveel olie dat ze glanzen, maar niet druipen van
 het vet. Voeg de helft van de rozemarijn toe en een
 kneep peper & zeezout.

3 Zet in de oven en rooster in ongeveer 40 minuten
 beetgaar. Haal halverwege een keer uit de oven
 (doe de deur weer dicht alsjeblieft, ook al is het
 winter: de warmte hoort in de oven) om er citroen-
sap over te druppelen en de groenten vanaf de
 bodem om te scheppen.

4 Maak op smaak met nog een kneepje zout, de
 rest van de rozemarijn en eventuele vinaigrette of
 nog wat citroensap. De groenten kunnen net zo
 goed warm als afgekoeld geserveerd worden.

VARIATIES

■ Geef een extra bittertje en extra structuur
 mee door nog een typische wintergroente toe
 te voegen: spruitjes. Heel of gehalveerd, voeg
 ze halverwege toe zodat ze een beetje beet
 houden.

■ Als u een plantje basilicum op het aanrecht heeft
 staan, offer het dan op om pesto van te draaien
 (blz. 70). Meng de helft door de groenten voor
 ze de oven in gaan, de andere helft als ze eruit
 komen.

■ Vervang de rozemarijn door een specerijen-
mengsel, zoals garam masala of ras el hanout.

■ Strooi er vlak voor serveren gebroken rempejeh
 (blz. 89) over.




VOOR DE SALADE

■ ca. 200 g pastinaak,
 in dikke frieten

■ 1 à 2 rammenassen,
 geschrobd en
 in plakjes van 1 cm

■ ca. 200 g aardpeer,
 in partjes

■ 2 zoete aardappelen,
 in partjes

■ 2 uien, in partjes
 en het kontje er nog aan

■ 1 bol knoflook,
 de tenen gepeld

■ 2 takjes rozemarijn,
 gerist en gehakt

■ citroensap

■ olijfolie

■ peper & grof zeezout

■ eventueel: (kruiden)-
vinaigrette (blz. 67)




SALADE ROYALE

■ Rooster aardappelen
 mee of meng na het
 roosteren met grote
 witte bonen.
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HARTIGE ANANASSALADE

DEZE SALADE IS NATUURLIJK LEKKER OP ZICH-
ZELF, MAAR OOK BIJ KRUIDIGE GERECHTEN OF WAT
 ZWAARDERE STOOFSCHOTELS.

1 Pureer de mosterd, het citroensap, de honing en
 sjalot tot een gladde massa. Schenk er olie bij; half
 neutraal, half olijf tot het een net vloeibare saus is.
 Scherp en mild tegelijk.

2 Maak de ananas ermee aan en laat 10 minuten
 staan. Verdeel over borden en bestrooi met de
 sesam.

VARIATIE

■ Bestrooi met gebroken rempejeh (blz. 89).

SALADE ROYALE

■ Met bakbanaan en/of zoete aardappel.




VOOR DE SALADE

■ 1 mooi rijpe ananas,
 in dunne plakken

■ 2 el (zwart) sesamzaad,
 geroosterd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 flinke tl mosterd

■ 1 el citroensap

■ 1 tl honing

■ 1 sjalotje, gehakt

■ neutrale olie

■ milde olijfolie




Een rijpe ananas herken je
 aan zijn geur en kleur. Als
 de schil vooral groen ziet,
 is hij vanbinnen keihard
 en zuur. Snuffel je aan
 de kroon, dan moet het
 verleidelijk zoet ruiken.
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WORTEL-SINAASAPPELSALADE
 MET EEN BITTERTJE

1 Maak de plakjes wortel en de sjalot aan met de
 vinaigrette en laat een kwartiertje staan.

2 Meng dan met de rest van de overige ingrediën-
ten en verdeel in luchtige hoopjes over borden.

VARIATIES, BESTROOI MET:

■ (Knoflook)croutons (blz. 76-77).

■ Of fijngesneden sud ’n sol-tomaatjes.

■ Of (gekruide) hangopballetjes (blz. 91).

■ Of feta.

■ Of, vooruit, knapperig uitgebakken spekjes.

SALADE ROYALE

■ Met linzen of (zoete)aardappel.




VOOR DE SALADE

■ 400 g wortel,
 liefst verschillende kleuren,
 in schuine plakjes van 3 mm

■ 1 sjalotje, fijngesnipperd

■ 4 (bloed)sinaasappelen,
 uitgesneden (blz. 39),
 de partjes kleiner gesneden
 en het sap opgevangen

■ 1 klein bosje boerenkool,
 de nerf verwijderd
 en het blad fijngesneden

■ 1 klein kropje andijvie
 of 4 à 5 stronkjes lof
 of 1 radicchio, fijngesneden

■ 2 takjes dragon
 als het nog te vinden is,
 anders 10 takjes koriander,
 peterselie of selderij,
 gerist en gehakt

■ 2 handen hazelnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53)
 met het sinaasappelsap
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ZWEEDSE BIETENSALADE

1 Haal de dooiers uit de eieren en prak ze door de
 vinaigrette. Meng de bietjes, appel en eventuele
 bieslook erdoor. Laat als u rauwe biet gebruikt
 20 minuten tot 1 uur staan om de biet te ‘garen’.
 Proef op peper & zout.

2 Verhit een ruime koekenpan met een beetje olie
 en fruit daar de knoflook en champignons in een
 paar minuten mooi bruin in. Maal er peper & zout
 over.

3 Hak de eiwitten fijn. Schep de bietensalade in
 luchtige bergjes op borden, leg de ansjovis er kruis-
lings overheen en bestrooi met fijngehakt eiwit.

SALADE ROYALE

■ Met wittebrood, knolselderij of aardappel.




VOOR DE SALADE

■ ca. 400 g bietjes,
 rauw of gekookt,
 in ragfijne reepjes

■ ca. 400 g zure appelen,
 in ragfijne reepjes
 en aangemaakt
 met citroensap

■ 3 eieren, hardgekookt

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ 150 g (kastanje)champignons,
 in niet al te dunne plakjes

■ 12 ansjovisfilets uit bik,
 gespoeld

■ olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: 10 takjes bieslook,
 fijngesneden

OM MEE AAN TE MAKEN

■ mosterdvinaigrette (blz. 68)




Die kunnen prima achter-
wege gelaten worden.
 Verdeel dan eventueel
 een kneepje gerookt
 zeezout over de salade,
 of schaaf er een beetje
 harde, zoute kaas over.
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WORTELSALADE
 VAN NABILLA

GARE WORTEL… MEESTAL BLIJF IK ER LIEVER UIT DE
 BUURT, MAAR DEZE MAROKKAANSE KLASSIEKER
 IS HEERLIJK EN MAG ALS DIT EEN KOOKBIJBEL HEET
 DUS ZEKER NIET ONTBREKEN.

1 Blancheer de wortelen beetgaar en laat ze goed
 uitdampen.

2 Verwarm een ruime koekenpan met een beetje
 olie. Doe de wortel en knoflook erin, bestrooi met
 komijn, schud goed om en bak een paar minuten
 tot ze net beginnen te kleuren. Schud regelmatig
 om.

3 Maak op smaak met citroensap en peper & zout.

VARIATIE

■ Misschien niet zoals het hoort, maar een beetje
 peterselie, koriander of dragon erdoor is niet
 gek.

SALADE ROYALE

■ Met knolselderij (met de wortel meegegaard),
 aardappel of cous.




VOOR DE SALADE

■ 5 winterwortelen,
 in julienne

■ 4 tenen knoflook, fijngehakt

■ 1 flinke tl komijnpoeder
 of ras el hanout

■ ½ citroen, uitgeperst

■ olijfolie

■ peper & zout
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EENDENBORST
 MET SINAASAPPEL

CANARD À L’ORANGE, KLASSIEKER WORDEN
 GERECHTEN NIET. IN OUDE KOOKBOEKEN VAAK
 AFGEBEELD MET GEWELDIG ONAPPETIJTELIJKE
 FOTO’S VAN DONKERBRUINE, DRUIPENDE EEND MET
 SCHIJFJES INGEBAKKEN SINAASAPPEL OP EEN TAFEL
 VOL MET RODE GEDRAAIDE KAARSEN EN ANDER
 SFEERVOLLE JARENZEVENTIGTAFELAANKLEDING.
 OF ZO’N ZELFDE EEND JUIST OP EEN TAFEL MET WIT
 DAMASTEN KLEED EN VEEL GLANZEND GEPOLEERD
 GLASWERK EN EEN ZILVEREN KANDELAAR. IK
 DWAAL AF; EEND. MET SINAASAPPEL. DAT IS
 LEKKER, OOK ALS SALADE.

1 Verwarm een zware koekenpan op laag vuur en
 leg de eendenborst er op zijn vette kant in. Vet
 toevoegen is niet nodig, dat komt zo uit de eend
 gesmolten. Laat in een minuut of 6 de vetkant
 goudbruin braden. Draai dan het vuur ietsje hoger
 en draai de eend om. Geef de vleeskant in nog
 4 à 6 minuten (afhankelijk van de dikte) een mooi
 bruin korstje en haal hem uit de pan om te voor-
komen dat hij doorgaart. Dat wil je niet, dat smaakt
 naar lever.

2 Zet tegelijk met de eend het kleinste pannetje
 uit uw voorraad op (desnoods een cupmaat, als
 die een beetje fatsoenlijke bodem heeft) met het
 opgevangen sinaasappelsap en de honing. Laat op
 laag vuur in een paar minuten inkoken tot dikke
 saus. Proef op peper & zout en voeg als het sap
 bitter blijkt nog een beetje honing toe.




VOOR DE SALADE

■ 1 eendenborst,
 het vet ingekruist
 tot net niet op het vlees

■ 2 sinaasappelen,
 uitgesneden (blz. 39)
 en het sap opgevangen

■ 1 el honing

■ 4 handen gemengde sla

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenvinaigrette (blz. 67)




Het eendenvet kan in een
 potje gegoten worden
 om later iets in te bakken,
 aardappeltjes of zo. In
 een schone pot is het
 lang houdbaar.




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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3 Maak de sla aan met vinaigrette en verdeel in
 hoge bergjes over borden.

4 Laat de eendenborst in elk geval 5 minuten
 rusten, of helemaal afkoelen als u een lauwwarme
 salade wilt. Snijd hem dwars (dus op de korte kant)
 in zo dun mogelijke plakken. Schik die in de rondte
 ‘tegen de salade op’. Als u het uiteinde dat op het
 bord komt iets omvouwt, oogt het geheel luchtiger.
 Leg de partjes sinaasappel eromheen en verdeel
 het ingekookte sap erover. Zo’n klassieke opmaak
 hóeft natuurlijk niet: u kunt ook alles door elkaar
 mengen en in kommen serveren.

VARIATIES

■ Strooi er 1 handje pistachenootjes over voor een
 subtiel knappertje.

■ In plaats van gebraden borst kunt u ook een
 gerookte nemen, óf het vlees van een gekonfijt
 eendenpootje plukken.

■ Maak scherper met heel fijn gesneden, halve
 ringen rode ui.

SALADE ROYALE

■ Serveer de salade op een charmant bergje
 (witte) bonen, met vinaigrette aangemaakte
 aardappel, couscous of noedels (dat is niet gek,
 dat doen ze bij de Chinees ook).

Eendenborst met sinaasappel associeer ik met
 de winter, maar u kunt dit gerecht natuurlijk het
 gehele jaar door maken.
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BAGNA CÀUDA

SI SI, DAAR GAAN WE WEER: 1 KLASSIEKER,
 1000 MENINGEN. ZELFS OVER DE VOLGORDE VAN
 BEREIDEN ZIJN WE HET NIET EENS. EERST VISJES
 EN KNOFLOOK SMELTEN IN DE OLIE, DAN BOTER.
 OF EERST ALLES SMELTEN IN BOTER, DAN OLIE.
 OF, EEN MODERN IDEE: ALLES PUREREN MET
 DE STAAFMIXER, 2 UUR LATEN STAAN EN DAN
 VERWARMEN.

Hm, dat kán ook. Verschil tussen de twee traditi-
onelere opvattingen: eerst boter geeft een wat
 straffere saus (maar nog altijd heel rijk en romig),
 eerst olie geeft door het min of meer monteren
 een vollere, dikkere saus. Iets meer als hollandaise
 zo u wilt. U kiest maar hoe om, het werkt allemaal.

Hoe dan ook, in Piemonte, waar dit ‘warme bad’
 vandaan komt, hoort de rauwkostfondue onlos-
makelijk bij kerst en oud en nieuw, maar hij kan het
 hele jaar gemaakt worden.




VOOR DE FONDUE

■ 12 ansjovisfilets
 op olie, gespoeld
 en heel fijn gehakt

■ 5 tenen knoflook,
 in heel dunne plakjes

■ 1,5 dl olijfolie

■ 50 g boter

■ scheutje melk

■ voor erbij: ciabatta,
 stokbrood of iets dergelijks,
 in plakjes

RAUWKOSTSUGGESTIES,
 EEN GREEP DOOR
 HET JAAR HEEN

■ biet

■ bleekselderij

■ bloemkool

■ broccoli

■ groene asperges,
 zonder kontje

■ kardoen

■ lof, in de lengte in slanke
 partjes

■ paprika

■ pastinaak

■ ui

■ venkel

■ wortel




Snijd de groenten in
 lange, handzame stukken
 en varieer ze met het
 seizoen. Hardere soorten
 kunnen naar smaak
 2 minuten geblancheerd
 worden, maar het hoeft
 niet.
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1 Zet een steelpannetje met de ansjovis, knoflook
 en olie op laag vuur en laat het geheel tot een
 prutje ‘smelten’. Klop de boter er in gedeeltes door
 tot de saus mooi lobbig is.

2 Schenk de saus in een warm kommetje en zet dat
 op een theelichtje.

3 Doop de reepjes rauwkost één voor één in de
 saus. Houd er als ze uit hun bad komen een plakje
 brood onder, bij wijze van anti-lekkage-schoteltje.

VARIATIES

■ Voeg als de knoflook klaar is 1 eetlepel gemalen
 hazelnoten toe.

■ Voeg voor een zachtere, vollere saus tegelijk met
 de boter 1,5 deciliter room toe.

■ Antonio Carluccio deed het weer anders: de
 knoflook met zoveel melk opzetten dat de
 knoflook onderstaat, dan visjes erbij. Als ze
 gesmolten zijn 1,5 deciliter olie, 70 gram boter
 en 1 deciliter room erbij.

VEGAVERSIE

■ Maak de saus in plaats van met zoute vis op
 smaak met: zout. Of met fijngeraspte Parme-
zaan.




De saus kan ook prima
 van tevoren gemaakt
 worden en voor gebruik
 opgewarmd; let op dat hij
 warm wordt, niet kookt.
 Van koken gaat hij in de
 schift.
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WORTELSALADE
 MET RAS EL HANOUT

1 Fruit in een klein steelpannetje met een beetje
 olie de knoflook bijna goudbruin. Voeg ras el
 hanout of za’atar toe en draai het vuur uit zodra
 de aroma’s loskomen. Meng de honing erdoor en
 vervolgens 1 à 2 eetlepels azijn, een paar druppels
 citroensap en zoveel olie dat het geheel mild maar
 kruidig is.

2 Meng in een ruime kom met de wortel en maak
 op smaak met peper & zout. Laat een minuut of
 20 staan voor serveren.

VARIATIES

■ Rooster de wortelen in hun geheel, bedrup-
peld met olijfolie, afhankelijk van de maat
 20 tot 45 minuten. Laat geheel afkoelen voor
 u ze verder verwerkt.

■ Bestrooi de ovenplaat eventueel eerst met
 1 lepeltje komijnzaad.

SALADE ROYALE

■ Met linzen of kikkererwten.




VOOR DE SALADE

■ ca. 500 g wortel,
 liefst verschillende kleuren,
 in schuine plakjes van 3 mm

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1 tot 3 tl ras el hanout
 of za’atar (naar smaak)

■ 1 tl honing

■ (dragon)azijn

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout




Let op of de paarse wortel
 niet afgeeft. Verwerk
 hem in dat geval apart.
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FRISKRUIDIGE BANANENSALADE

1 Klop de yoghurt, knoflook en specerijen met een
 beetje citroensap tot een fris, maar goed kruidig
 geheel.

2 Snijd de bananen in dunne, schuine plakjes. Leg ze
 dakpansgewijs in de rondte op borden, eventueel
 eerst bestrooid met fijngesneden prei.

3 Schenkdruppel de saus erover, ‘zet’ een plukje
 postelein in het midden en bestrooi met het
 pindakruim.

VARIATIES

■ Vervang de remepejeh door 1 flinke hand grof
 gemalen geroosterde en gezouten pinda’s of
 door katjang pedis (dat zijn pittige pinda’s, te
 koop bij de toko). Of natuurlijk door cashewno-
ten.

■ Vervang de komijn en ras el hanout door een
 ander specerijenmengsel, zoals garam masala of
 za’atar.

■ Maak het geheel luchtiger door er 2 flinke han-
den taugé door te mengen. Als bergje serveren is
 dan logischer.

■ Wie van kokos houdt bestrooit de salade met
 (geroosterde) kokosvlokken.

VISVERSIE

■ Met zeebaars of koolvis.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes varkensvlees dat pittig gemarineerd
 is met hetzelfde kruidenmengsel.




VOOR DE SALADE

■ 4 mooi rijpe bananen

■ 3 handen winterpostelein

■ 3 rempejeh
 (blz. 89 of van de toko),
 grof gemalen

■ eventueel: ½ preitje,
 heel fijn gesneden

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1,2 dl Griekse yoghurt

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ 1 tl komijnpoeder

■ 1 à 2 tl ras el hanout

■ 1 mespuntje cayennepeper

■ citroensap




Als u daar niet aan kunt
 komen, kunt u het ver-
vangen door veldsla.




SALADE ROYALE

■ Een flink maal is het
 eigenlijk al, eventueel
 zou u er nog wilde rijst
 bij kunnen mengen.
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KIKKERERWTENSALADE
 MET BIET EN SESAM

1 Verwarm op middelhoog vuur een ruime koeken-
pan met een beetje olie. Zet daarin de kikkererwten
 aan en laat ze in een paar minuten licht kleuren.
 Bestrooi met pimentón, schud goed om en bak nog
 1 à 2 minuten. Druppel er op het laatst een beetje
 citroensap over.

2 Meng terwijl de kikkererwten in de pan liggen
 in een ruime kom het overige citroensap, de
 knoflook, tahin en olie tot een smeuïge dressing.
 Maak flink op smaak met peper & zout. Meng de
 biet en sesam erdoor.

3 Verdeel de blaadjes sla over borden en schep de
 aangemaakte bieten erop. Bestrooi met de kikker-
erwten, warm of afgekoeld.

VARIATIE

■ Maak frisser met blokjes feta of een andere zilte
 kaas en/of een lepel kappertjes.

VISVERSIE

■ Meng er gerookte makreel of heilbot door, of
 zure haring (rolmops, krijg je er ook nog een
 augurkje bij).

VLEESVERSIE

■ Maak pittiger met reepjes chorizo, eventueel
 een bak-chorizo. Sowieso leent de salade zich
 heel goed om warm te serveren.




VOOR DE SALADE

■ 250 g gare kikkererwten
 (reken ca. 125 g gedroogde)

■ 1 tl gerookte pimentón,
 picante naar smaak

■ 3 à 4 bieten,
 liefst geroosterd (blz. 113 of
 295) en anders gekookt,
 in korte, dikke frieten

■ 2 flinke el sesamzaad,
 geroosterd

■ 4 handjes gemengde sla,
 liefst een beetje bittere
 soorten

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 4 el citroensap,
 naar smaak

■ 2 tenen knoflook, gehakt

■ 3 el tahin (sesampasta)

■ milde olijfolie

■ peper & zout




SALADE ROYALE

■ Verwarm een ruime
 pan en fruit eerst
 de chorizo als u die
 gebruikt. Voeg de
 erwten toe en laat ze
 in een paar minuten
 licht bakken. Voeg de
 bietjes toe, schud goed
 om en laat 1 minuutje
 staan. Bepoeder met
 pimentón, schud nog-
maals om en laat nog
 2 minuten staan.



412               WINTER       KIKKERERWTENSALADE MET BIET EN SESAM














BIETENSALADE À LA TANJA

TANJA IS MET ZEKERHEID DE GROOTSTE SALADE-
FAN DIE IK KEN. TOEN IK MET DIT BOEK BEZIG WAS
 HEEFT ZE ME OVERLADEN MET HAAR FAVORIETEN,
 WAARONDER DEZE BIETENSALADE.

1 Leg de bietjes in de rondte op het bord, als
 carpaccio.

2 Strooi de rucola, sjalot en noten er luchtig
 overheen. Sprenkel er paar druppels citroensap
 over.

3 Bedruppel royaal met walnotenolie en verdeel de
 kaas erover.

VARIATIE

■ Vervang de walnoten door hazelnoten en de kaas
 door belegen kaas (van koe dus).

SALADE ROYALE

■ Met (zoete)aardappel of witte bonen.




VOOR DE SALADE

■ 4 à 6 bietjes,
 gekookt en in plakjes
 van 2 à 3 mm

■ 2 handjes rucola

■ 1 sjalot of klein uitje,
 heel fijn gesnipperd

■ 1 handje walnoten,
 gebroken

■ 2 handjes belegen
 Hollandse geitenkaas,
 geraspt, of een rijpe (harde)
 crottin, in vlokjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ walnotenolie

■ citroensap
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MAROKKAANSE SINAASAPPELSALADE

1 Snijd aan de boven- en onderkant een plakje van
 de sinaasappelen, zet ze op een snijplank en snijd
 het wit eraf, zoals wanneer je ze uit zou snijden.
 Snijd de sinaasappelen in plakken en leg ze, iets
 overlappend, in de rondte op een schaal.

2 Sprenkel er oranjebloesemwater over en bestrooi
 met de walnoten en eventuele dadels.

3 Bepoedersuiker eventueel en rasp er naar smaak
 kaneel over.

SALADE ROYALE

■ Met couscous, natuurlijk.




VOOR DE SALADE

■ 6 (bloed)sinaasappelen

■ 1 el oranjebloesemwater

■ 1 handje walnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ 1 kaneelstokje

■ eventueel:
 - 1 handje dadels, in stukjes
 - poedersuiker
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SPRUITENSALADE MET RADIJS

1 Het is het mooist om de blaadjes van de spruiten
 los te pellen, maar dat is wel even gepriegel. Wie
 geen geduld heeft pelt alleen een deel en snijdt de
 rest (of alles) in ragfijne plakjes.

2 Maak de spruitjes aan met de vinaigrette en
 laat 30 minuten marineren. Wie het dan nog wat
 te rauw vindt jaagt ze, in porties, door een ruime
 koekenpan of wok. Niet langer dan 1 minuut, ze
 moeten nog goed krokant zijn.

3 Meng de radijs en kappertjes erdoor en verdeel
 over borden of kommen.

VARIATIES

■ Maak zoeter en frisser met partjes uitgesneden
 sinaasappel (blz. 39).

■ Meng er knapperig uitgebakken spekjes door of
 bestrooi met fijne, goudgele (knoflook)croutons
 of een ander knappertje (blz. 74 e.v.). Of verdeel
 er gespoelde ansjovisjes uit blik over.




VOOR DE SALADE

■ 400 g spruitjes

■ 1 flinke bos radijs,
 in zo fijn mogelijke partjes

■ 1 handje kappertjes,
 grof gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ honingvinaigrette
 (blz. 61-63)




Als u de salade laat in
 het voorjaar maakt en
 er geen spruiten meer
 zijn, gebruikt u gewoon
 bloemkool, met steel en
 al heel fijn gesneden.
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BOERENKOOLSALADE
 MET BLOEDSINAASAPPEL

VARIEER KOOL EN NOTEN NAAR GELANG HET AAN-
BOD EN DE TREK. CAVOLO NERO EN SAVOOIE, MAAR
 OOK ROOIE DOEN HET GOED IN DE SALADE. NOTEN
 EN PITJES VAN HAZELNOOT TOT POMPOENPIT OF
 ZONNEBLOEMZAAD.

1 Meng in een ruime kom het sinaasappelsap met
 azijn, knoflook en zoveel olie dat het een mooie
 saus wordt. Maak op smaak met peper & zout en
 ‘kneed’ de kool erdoor. Laat 20 minuten staan.

2 Voeg de partjes sinaasappel en noten toe.
 Meng goed door elkaar en verdeel over borden of
 kommen.

VISVERSIE

■ Met gebakken forel erop geschikt, in mooie
 stukjes.

VLEESVERSIE

■ Met dunne plakjes varkensfricandeau.

SALADE ROYALE

■ Met feta en linzen, erdoor of apart.




VOOR DE SALADE

■ 400 g boerenkool,
 nerf verwijderd
 en niet al te fijn gesneden

■ 2 handen pecannoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 4 bloedsinaasappelen,
 uitgesneden (blz. 39)
 en het sap opgevangen

■ ca. 3 el mooi rijpe
 (balsamico)azijn

■ 1 teentje knoflook,
 fijngehakt

■ milde olijfolie

■ peper & zout




Niet als u vis gebruikt,
 da’s voor allebei niet leuk.
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M&M’S GECITRONEERDE
 BOERENKOOLSALADE

SINGAPORE IS DE THUISBASIS VAN MIJN SCHOON-
ZUSJE MARIKE. MET ZO’N AFSTAND ZIEN WE ELKAAR
 NIET VAAK IN HET ECHT, MAAR DAT NEEMT NIET WEG
 DAT WE REGELMATIG CONTACT HEBBEN. VAAK OVER
 ETEN; ZE STUURT ME ZEER INSTAGRAMWAARDIGE
 FOTO’S VAN HAAR AANTREKKELIJKE MAALTJES.
 DAT IS NATUURLIJK LEUK, MAAR IK MOET VAAK
 EEN HALFJAAR WACHTEN VOOR IK HET KAN UIT-
PROBEREN. ZIJ EET NAMELIJK BOERENKOOL IN DE
 ZOMER. HIER HAAR ZOMERSE VERSIE VAN MARTHA
 STEWARTS BOERENKOOLSALADE. DAT WIJ HEM IN
 DE WINTER ETEN DOET ER NIETS AAN AF.

1 Rasp boven een ruime kom met een fijne rasp de
 schil van de citroen. Meng er, al kloppend, in een
 straaltje olie bij tot je een mooie saus hebt. Maak
 op smaak met peper & zout (niet te veel, de kaas
 geeft ook veel zout).

2 Meng de kool erdoor. Hoe langer de kool staat,
 hoe zachter hij wordt. Net wat u lekkerder vindt.
 Door de kool te ‘masseren’ wordt hij nog soepeler.

3 Meng er voor serveren noten en kaas door.

4 Eigenlijk is de eenvoud van de salade precies
 goed, maar er kán wat bij:




VOOR DE SALADE

■ 300 à 400 g boerenkool, de
 nerf verwijderd en niet al te
 fijn gesneden

■ 50 g hazelnoten of
 pijnboompitten, geroosterd
 (blz. 14)

■ ca. 60 g Parmezaan, geraspt
 (fijn mengt hij beter door de
 salade)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 biocitroen

■ ca. 0,6 dl olijfolie

■ peper & zout




VISVERSIE

■ Met vette witvis,
 zoals makreel.

VLEESVERSIE

■ Met rauwe ham of
 coppa di parma.

SALADE ROYALE

■ Met geroosterde
 (zoete) aardappel.




Eet hem net als Marike
 ook in de zomer. Gebruik
 dan een malse kool die er
 wél is, zoals savooiekool.
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BONENSALADE MET
 ARTISJOK EN SUD ’N SOL

1 Zet de bonen op met ruim water, rozemarijn,
 knoflook en laurier. Kook ze, afhankelijk van
 de soort, in circa 45 minuten gaar en laat goed
 afkoelen in een ruim vergiet.

2 Doe de bonen in een schaal. Voeg de artisjok-
harten, sud ’n sol en tijm toe. Maak aan met
 citroensap, olie en peper & zout.

SALADE ROYALE

■ Eigenlijk geeft een beetje meer maken echt wel
 een flink maal, misschien nog met geroosterd
 landbrood erbij. Of in een kruidencrêpe (blz. 96)
 gerold, als was het een wrap.




VOOR DE SALADE

■ 350 g geweekte bonen,
 liefst gemengd
 (reken ca. 175 g gedroogde)

■ 1 takje rozemarijn

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 1 blaadje laurier

■ ca. 5 artisjokharten (uit blik),
 gespoeld en in brunoise

■ 1 flinke hand sud ’n sol-
tomaatjes, in reepjes

■ 5 takjes (citroen)tijm,
 gerist en gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ citroensap

■ olijfolie

■ peper & zout




Denk aan witte bonen,
 cannellinibonen,
 krombekbonen en/of
 borlottibonen.
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SALADE MET KROKANTE
 CAMEMBERT EN CRANBERRY’S

BIJ DE SUPERMARKT ZIT CAMEMBERT VAAK IN EEN
 KARTONNEN DOOSJE MET EEN VRIJ GOEIE JAREN-
ZEVENTIGFOTO EROP. DAT WAREN DENKELIJK OOK
 DE JAREN DAT WE DIT EXOTISCHE GERECHT VOOR
 HET EERST ATEN IN NEDERLAND. HET IS EVEN
 SIMPEL ALS DOELTREFFEND: SMEUÏG EN WARM,
 EEN TIKJE ZUUR MÉT ZOET EN MALSHEID VAN SLA.
 ALS JE DE KAAS ZELF PANEERT KUN JE EEN SMAKE-
LIJK EXEMPLAAR UITKIEZEN.

1 Haal de kaas achtereenvolgens door het losge-
klopte ei en door het broodkruim. Herhaal zodat
 zich een mooi gesloten korstje vormt.

2 Verhit een laagje olie in een zware koekenpan.
 Bak de kaas in circa 3 minuten per kant goudbruin
 en krokant. Lat hem vooral met rust tijdens het
 bakken; hoe meer geschuif hoe groter de kans de
 korst stuk te maken.

3 Maak ondertussen de sla aan met vinaigrette
 en verdeel in hoge hoopjes over borden. Leg de
 partjes kaas erop, schep er cranberrycompote op en
 serveer direct.

VARIATIE

■ Meng geroosterd amandelschaafsel door de sla.
 Meestal is dat de raarste frats die ermee uitge-
haald wordt, maar de compote zou bijvoorbeeld
 ook vervangen kunnen worden door heel fijn
 gesneden sud ’n sol-tomaatjes, met citroensap,
 knoflook en milde olie aangemaakt tot staande
 saus.




VOOR DE SALADE

■ 1 camembert, in 8 parten

■ 1 à 2 eieren, losgeklopt
 in een diep bord

■ 1 diep bord fijn broodkruim

■ 4 handjes gemengde sla

■ 4 flinke el cranberrycompote

■ neutrale olie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53)




Een compote van cassis,
 rode of kruisbessen kan
 ook prima, zolang het
 goedje maar niet alleen
 zoet is; door te kiezen
 voor een beetje zuur
 krijgt het eenvoudige
 gerecht balans.




SALADE ROYALE

■ In Frankrijk wordt de
 salade geserveerd met
 een hele camembert
 per persoon, maar ik
 zou op zoek gaan naar
 een beschaafd formaat,
 of parten paneren.
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CAPTAINS SALAD

OVER THE CAPTAIN AND HIS DINNER WORDT
 NOGAL GEMUIT. OM AVERIJ TE VOORKOMEN
 MAKEN WE ER GEWOON EEN SALADE VAN. DIE
 KAN IN DE ZOMER TROUWENS HEEL GOED MET
 VERSE KAPUCIJNERS GEMAAKT WORDEN.

1 Breng de bouillon aan de kook met de knoflook.
 Voeg de kapucijners toe en doe voordat de bouillon
 weer aan de kook komt de worstjes er 3 minuten
 bij. Haal ze dan uit het water en laat uitdampen.
 Gaar de kapucijners, afhankelijk van hun leeftijd, in
 40 minuten tot 1 ruim uur. Laat goed uitdampen in
 een ruim vergiet.

2 Bak terwijl de kapucijners garen de plakjes spek
 knapperig uit (blz. 82) en leg ze op keukenpapier
 om uit te lekken. Bak (in een deel van) het vet de
 worstjes in circa 10 minuten rondom goudbruin.

3 Roer ondertussen in een ruime kom de mosterd
 en piccalilly met een beetje water los tot net
 vloeibare saus. Voeg augurken, Amsterdamse uitjes
 en (bos)uitjes toe. Meng de kapucijners erdoor en
 maak af met peper & zout en misschien een beetje
 olie voor de smeu.

4 Schep, lauwwarm, op borden. Snijd de worstjes in
 schuine, dunne plakken en verdeel ze erover. Breek
 het spek in grove stukken en steek die erin. Maak
 de kapucijners iets hoger op smaak als u ze afge-
koeld wilt serveren.




VOOR DE SALADE

■ ca. 1,5 l groentebouillon

■ 2 tenen knoflook

■ ca. 150 g gedroogde
 kapucijners, 8 à 10 uur
 geweekt in ruim koud water

■ 3 saucijzen

■ 8 dunne plakken spek

■ 2 handjes augurken,
 in brunoise

■ 2 handjes Amsterdamse
 uitjes of zilveruitjes,
 in parten of gehalveerd

■ 2 bosuitjes of 1 sjalot,
 fijngesnipperd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 tl mosterd

■ 2 el piccalilly

■ peper & zout

■ eventueel: olijfolie
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VARIATIE

■ Vervang de saucijzen door pekelvlees/pastrami,
 of geef het er extra bij.

VEGAVERSIE

■ Gebruik in plaats van spek grof gebroken Parme-
zaankoekjes (blz. 82). Snijd 2 licht zure appelen
 in slanke partjes en meng ze erdoor, rauw of
 gebakken.

VISVERSIE

■ Zelfs al eet je het echt bij de captain aan table,
 toch past vis er niet zo bij.

SALADE ROYALE

■ Behalve de hoeveelheden verdubbelen zou ik er
 niet veel aan doen.
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EENDENSALADE,
 OP Z’N ‘CHINEES’

1 Overgiet de beide soorten paddenstoelen met
 heet water tot ze in een bodem vocht staan en laat
 30 minuten weken.

2 Klop ondertussen de knoflook los met de
 gembersiroop, sojasaus, azijn en sesamolie. Voeg
 neutrale olie toe tot het geheel naar smaak is en
 maak indien nodig af met peper & zout.

3 Maak de taugé en bosui ermee aan en laat
 10 minuten staan.

4 Meng de eend, paddenstoelen, bosui en korian-
der erdoor. Serveer in luchtige hoopjes.




VOOR DE SALADE

■ 200 g rosé gebraden
 eendenborst (blz. 405),
 met vel en al in julienne

■ 1 flinke hand gedroogde
 Chinese paddenstoelen
 (die zwarte)

■ 1 flinke hand gedroogde
 bospaddenstoelen

■ 4 flinke handen taugé

■ 2 bosuitjes,
 ragfijn gesneden

■ 4 takjes koriander,
 gerist en gehakt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 2 el gembersiroop

■ 1 à 2 el sojasaus
 (liefst Kikkoman)

■ 2 el rijstazijn

■ 3 el sesamolie

■ neutrale olie

■ peper & zout




Toen ‘de Chinees’ nog
 het enige buitenlandse
 eten was dat we kenden,
 werd taugé geblan-
cheerd of overgoten
 met heet water. Ik zou
 niet weten waarom, de
 knakkerigheid is nou juist
 het charmante van dit
 bonenspruitje.
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VARIATIES

Een dergelijke salade komt in veel kookboeken voor die
 ooit met hun tijd mee wilden gaan. (Iets wat je volgens
 mij sowieso niet moet willen. Nieuwe smaken ontdek-
ken verrijkt je leven, maar alleen meedoen omdat het
 in is, levert doorgaans obligate, onlogische en, erger,
 onsmakelijke combinaties op.) De salade komt voor met
 de raarste, on-Chinese dingen erin. Saké, ik noem maar
 iets. Toch echt een drankje dat nou niet direct uit China
 komt. Enfin, de hiernaaststaande versie is de ietwat ge-
moderniseerde optelsom van dat soort malle recepten.
 Maar hij kan natuurlijk nog verder aangekleed worden:

■ Bestrooi met geroosterd (zwart) sesamzaad.

■ Meng er 2 handen gebrande cashewnoten of pinda’s
 door.

■ Snijd 1 niet al te grote paksoi in reepjes, fruit die kort
 in olie en meng erdoor.

■ Maak de dressing op smaak met een fijngesneden,
 van zaad ontdaan, vers pepertje en/of een stukje
 geraspte gember.

■ Voeg plakjes gember op zuur toe.

■ Meng met heel kort geblancheerde en koud gespoel-
de bimi of broccoli die met steel en al in de lengte in
 dunne reepjes is gesneden.

SALADE ROYALE

■ Meng er noedels door, lichter met glasnoedels, iets
 vullender met eiermie.
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CRUDITÉ,
 WINTERSE VERSIE

1 Maak de biet aan met eenderde van de vinaigrette
 en laat 30 minuten staan. Doe in een andere kom
 hetzelfde met de pompoen.

2 Blancheer terwijl de pompoen marineert de
 blokjes aardpeer in circa 4 minuten beetgaar. Schep
 ze met een draadspaan in een ruime bak ijskoud
 water met een beetje citroensap. Giet af als ze
 helemaal afgekoeld zijn en laat goed uitlekken.

3 Maak de andijvie en lof aan met de rest van de
 vinaigrette. ‘Zet’ luchtig op borden.

4 Strooi de blokjes aardpeer en pompoen erover.
 Neem per bord een ‘bosje’ bietjes, zet dat boven
 op de sla en laat los zodat het uit elkaar valt als
 mikado. Doe hetzelfde met de wortelen, of zet die
 juist rondom tegen de salade.

VARIATIES

■ Bestrooi met 1 flinke hand geroosterde, grof
 gebroken hazelnoten (blz. 14).

■ Vervang de aardpeer door schorseneren, in
 schuine stukjes van 1,5 centimeter.

■ Geef een extra knappertje met 1 flinke hand
 crosnes (Japanse andoorn), net beetgaar geblan-
cheerd.

■ Maak iets pittiger met prei: eerst afgekort tot
 stukken van 4 centimeter en vervolgens in de
 lengte in ragfijne reepjes. Wat mals groen mag
 gewoon meedoen.




VOOR DE SALADE

■ 1 rauwe biet,
 in dunne frieten

■ 200 g stevige pompoen,
 zoals butternut of patidou,
 in brunoise

■ 200 g aardpeer,
 indien nodig geschild
 en in brunoise

■ 1 kropje andijvie,
 fijngesneden

■ 2 stronkjes witlof,
 de bladeren losgehaald

■ 200 g wortelen,
 liefst verschillende kleuren,
 in dunne frieten

■ citroensap

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 52-53)
 of juist een iets romige
 dressing (blz. 54 e.v.)




SALADE ROYALE

■ Al met al een best
 vullende salade, kleed
 eventueel nog verder
 aan met (borlotti)
 bonen of aardappel.
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FRIESE KNOLSELDERIJ

1 Rasp, liefst met de mandoline omdat die de
 mooiste reepjes geeft, de geschilde knolselderij in
 lange repen.

2 Breng een ruime pan water aan de kook met zout,
 knoflook en een kneepje citroensap. Blancheer steeds
 een portie knolselderij in 1 à 2 minuten smaakgaar.
 Dompel in ijskoud water en laat goed uitlekken.

3 Meng in een ruime kom mayonaise en yoghurt met
 peper & zout tot een smakelijk sausje. Verdun even-
tueel met een klein beetje citroensap en/of water.

4 Houd de helft van de tuinkers apart. Werk verder
 alles door elkaar zonder de lof te kneuzen en verdeel
 over borden of kommen. Bestrooi met de laatste
 tuinkers.

VARIATIE

■ Snijd de lof volgens de methode potlood (blz. 46)
 en schep de salade in nestjes op borden. Maak een
 kuiltje in het midden en vul het met gebakken
 paddenstoelen, of:

VISVERSIE

■ Gebroken kleine stukjes mooi gebakken kabeljauw
 of schelvis.

VLEESVERSIE

■ Reepjes gebraden varkensvlees of kip.

SALADE ROYALE

■ Met aardappel in fijne brunoise óf linzen, dat
 smaakt logischer dan het klinkt.




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine knolselderij, geschild

■ 2 tenen knoflook

■ 1 bakje tuinkers, losgesneden

■ 2 à 3 struikjes lof, rood of wit,
 de bladen losgehaald

■ 1 handje pecannoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ 1 handje hazelnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ ca. 60 g oude Friese
 nagelkaas, in fijne blokjes
 of grof geraspt

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 3 el mayonaise (blz. 54)

■ 3 el Griekse yoghurt

■ citroensap

■ peper & zout




Als u Friese kunt vinden is
 dat natuurlijk ook goed,
 als hij maar dik is.




Komijnekaas past er ook
 goed bij en is een stuk
 minder heftig van smaak.
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FRISSE
 SPRUITJES

1 Verwarm een ruime koekenpan met een beetje
 olie en fruit de knolselderij er een paar minuten in.
 Maal er peper & zout over en schud halverwege een
 keer om. Blus voor hij gaat kleuren af met citroen-
sap. Voeg nog een scheutje water toe zodat de knol
 voor een kwart in het vocht staat. Laat het vocht
 verdampen en schud regelmatig om.

2 Snijd de kontjes van de spruiten en doe lelijke
 buitenste blaadjes weg. Haal de mooie blaadjes
 los – zoveel als u geduld heeft. Snijd de rest van de
 spruiten in fijne partjes.

3 Meng in een ruime kom de knoflook en citroen-
rasp met een scheutje olie tot een sausje. Roer de
 yoghurt erdoor en maak op smaak met peper &
 zout en eventueel een mespuntje komijn. Meng
 de knol, de gesneden spruiten en de helft van de
 blaadjes erdoor.

4 Verdeel met behulp van een steekring over
 borden en strooi de croutons en vervolgens de rest
 van de blaadjes erover.

VARIATIES

■ In plaats van spruitjes kan natuurlijk ook andere
 kool gebruikt worden: rode, groene, paksoi –
 allemaal lekker.

■ Strooi er een knappertje uit het hoofdstuk
 toppings over (blz. 74), misschien wel popcorn.




VOOR DE SALADE

■ 150 g knolselderij,
 in julienne

■ 300 g spruitjes

■ 2 handjes knoflookcroutons
 (blz. 76-77)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt of gevijzeld

■ 1 biocitroen,
 geraspt en uitgeperst

■ 2 à 3 el Griekse yoghurt

■ olijfolie

■ peper & zout

■ eventueel: komijnpoeder
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GEROOSTERDE KOOL

1 Verhit een ruime koekenpan (of twee als niet
 alles in één laag past) met een filmpje olie en
 rooster de kool op hoog vuur ongeveer 1 minuut
 per kant, of tot er schroeiplekjes op komen.
 Druppel er citroensap over en blus af met bouillon
 tot de parten voor een derde in het vocht liggen.
 Laat het vocht in een paar minuten verdampen,
 draai halverwege een keer om. Verdeel over borden
 zodat hij niet verder gaart.

2 Veeg de koekenpan droog, verwarm er een beetje
 olie in en bak de knoflook en paddenstoelen in een
 paar minuten mooi bruin. Schud halverwege een
 keer om. Verdeel over de kool.

3 Bestrooi als laatste met de pijnboompitten.

VARIATIE

■ Ook smakelijk en mooi met rode, groene of witte
 kool.

SALADE ROYALE

■ Met korte pasta of aardappel.




VOOR DE SALADE

■ ½ savooiekool,
 in parten van 1 cm
 op het dikste stuk

■ ca. 1,5 dl groentebouillon

■ 2 tenen knoflook, in plakjes

■ 200 g paddenstoelen,
 in partjes

■ 2 el pijnboompitten,
 geroosterd

■ citroensap

■ olijfolie
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KNOLSELDERIJCURRY

1 Blancheer in een ruime pan met wat zout en
 citroensap de knolselderij in een paar minuten
 beetgaar. Spoel koud en laat goed uitlekken.

2 Rooster in een droge pan het currymengsel tot
 de aroma’s loskomen. Draai het vuur uit en roer
 de knoflook en mosterd erdoor. Roer als de pan is
 afgekoeld de yoghurt erdoor.

3 Houd een beetje apart en meng de rest van de
 selderij met de curry, knolselderij en walnoten.
 Maak op smaak met een paar druppels citroensap
 en indien nodig peper & zout. Strooi vlak voor
 serveren de laatste selderij erover.

VISVERSIE

■ Met gebakken zeebaars of -duivel.

VLEESVERSIE

■ Met stukjes gebraden kip.

SALADE ROYALE

■ Meng er (zoete) aardappel door.




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine knolselderij,
 in brunoise

■ 2 flinke el currykruiden,
 kies een lekker kruidig
 mengsel

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 2 el mosterd

■ ca. 1,5 dl Griekse yoghurt

■ ⅓ bosje selderij,
 gerist en gehakt

■ 1 flinke hand walnoten,
 geroosterd (blz. 14)

■ citroensap

■ peper & zout
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KROKANTE, PITTIGE SALADE

1 Meng gemberrasp en -siroop, limoensap, azijn
 en neutrale olie. Maak op smaak met nam pla,
 Kikkoman en peper & zout. Meng de kikkererwten
 erdoor en laat 15 minuten staan.

2 Meng met de overige ingrediënten en verdeel de
 salade over borden.

SALADE ROYALE

■ Meng er (glas)noedels door.




VOOR DE SALADE

■ naar eetlust 100 à 300 g
 gare kikkererwten
 (reken ca. 50 à 150 g
 gedroogde)

■ 250 g taugé

■ 2 bosuitjes, met wat groen
 en al fijngesneden

■ ½ rettich, in dunne reepjes,
 zo lang als de taugé

■ ca. ⅓ onrijpe papaja,
 ook in dunne reepjes,
 zo lang als de taugé

■ ½ pepertje,
 zaad en lijsten verwijderd
 en fijngesneden

■ 1 flinke hand cashew-
of macadamianoten,
 geroosterd (blz. 14)

■ 2 el zwart sesamzaad,
 geroosterd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 0,5 cm verse gember-
wortel, ragfijn gesneden

■ 0,2 dl gembersiroop

■ ½ limoen, uitgeperst

■ 0,3 dl (rijst)azijn

■ ca. 0,7 dl neutrale olie

■ ca. 2 el nam pla

■ ca. 2 el Kikkoman

■ peper & zout




De rest kan gepureerd
 worden tot sapje, of
 bak er bijvoorbeeld een
 crumble van.




Laat achterwege
 voor strikte vega’s.
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KRUIDIGE KAROTTEN,
 OFWEL WORTELSALADE

1 Verwarm een ruime koekenpan waar de plakjes
 wortel straks in passen zonder elkaar al te erg te
 overlappen. Neem anders twee pannen. Rooster
 eerst de komijn tot de aroma’s loskomen, voeg een
 beetje olie toe en roer goed los. Voeg het pepertje
 toe en rasp er gember en nootmuskaat bij. Laat op
 middelhoog vuur nog 1 minuutje fruiten en meng
 er de wortel, en eventueel nog wat extra olie door.
 Schep goed door elkaar en fruit de wortel een paar
 minuten tot hij overal glanst, maar niet echt gaar
 is. Blus af met een scheutje water tot er een dun
 bodempje in de pan staat. Laat het vocht verdam-
pen en schep de wortel op een ruim plateau zodat
 hij snel afkoelt en niet verder gaart.

2 Klop ondertussen de yoghurt los met knoflook,
 een paar druppels citroensap en peper & zout.
 Voeg eventueel een beetje komijn toe.

3 Maak de wortel op smaak met koriander, peper &
 zout, gepekelde citroen of citroensap en misschien
 nog een beetje nootmuskaat. Serveer met een fijn
 kloddertje yoghurt erop.

SALADE ROYALE

■ Met couscous of linzen.




VOOR DE SALADE

■ 400 à 600 g wortelen,
 in plakjes van 3 mm

■ 1 à 2 flinke tl komijnpoeder

■ 1 klein pepertje,
 van lijst en zaad ontdaan
 en fijngesneden

■ ca. 0,5 cm gemberwortel

■ nootmuskaat

■ 10 takjes koriander,
 gerist en gehakt

■ olijfolie

■ eventueel: 1 handje
 gepekelde citroenschil
 (blz. 92 of 93 of van de
 Marokkaanse winkel),
 in fijne reepjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 flinke el Griekse yoghurt

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ citroensap

■ peper & zout

■ eventueel: komijnpoeder
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BANANENSALADE
 MET KROKANTE TEMPÉ

1 Verhit een zware koekenpan met een beetje olie
 en bak de tempé en knoflook erin. Schud regel-
matig om en laat in circa 5 minuten rondom bruin
 en krokant bakken. Voeg op het laatst de peper toe
 en maak af met zout.

2 Zet tegelijk met de tempé het citroensap op met
 Kikkoman. Breng aan de kook, draai het vuur lager
 en laat een paar minuten zachtjes pruttelen. Laat
 afkoelen, maak indien nodig op smaak met zout en
 meng de banaan erdoor. Laat 10 minuten staan.

3 Meng alles door elkaar en verdeel in luchtige
 hoopjes over borden.

VARIATIES

■ Het klinkt misschien een beetje gek – al is deze
 (daarom niet minder lekkere) salade dat toch al
 – maar komkommer past er ook goed bij. Liefst
 in dunne (lange) reepjes.

■ Strooi er gebroken rempejeh over (blz. 89).

VISVERSIE

■ Met makreel of hondshaai, gebakken of gegrild.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes varkensvlees, welk deel maakt niet
 zoveel uit, als het maar mals is.

SALADE ROYALE

■ Meng er wilde rijst door. Of gebroken glas-
noedels.




VOOR DE SALADE

■ 100 g tempé, in brunoise

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1 klein pepertje,
 fijngesneden en naar smaak
 van zaad ontdaan

■ 3 rijpe bananen

■ 1 blik bamboescheuten,
 gespoeld en in plakjes

■ 2 handjes cashewnoten
 of (zwart)sesamzaad,
 geroosterd (blz. 14)

■ 2 handen taugé

■ neutrale olie

■ zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 biocitroen,
 geraspt en uitgeperst

■ 2 el Kikkoman

■ zout
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LOF, HAM EN KAAS, MAAR DAN ANDERS

1 Draai in de keukenmachine de salie, knoflook en
 pitjes met net voldoende olie zodat het ‘pakt’. Voeg
 als alles fijn is half olijf- en half neutrale olie toe
 tot u een dikke ‘pesto’ heeft. Maak op smaak met
 citroensap en peper & zout.

2 Snijd de kontjes van de lof en haal 20 mooie blaad-
jes los. Snijd de rest volgens de methode potlood
 (blz. 46): de helft fijn, de andere helft grover. Leg de
 hele blaadjes lof in de rondte op borden.

3 Maak de lof aan met het saliemengsel en kruimel
 de helft van de feta erdoor. Schep in hoge bergjes in
 het midden van de blaadjes. Verkruimel de laatste
 feta erboven, zo fijn mogelijk.

4 Rol de eventuele ham luchtig op tot roosjes. Zet
 er een boven op en een tegen de berg aan.

5 Of maak de salade op als een waterlelie: haal van
 2 lofjes de blaadjes tot en met de kleinste los. Vorm
 het bergje van de gesneden lof en steek de blaadjes
 er van groot naar klein, in de rondte, in.

VARIATIES

■ Voeg als je de salade in de zomer maakt voor
 een fris contrast 3 mooi zoete tomaten in slanke
 partjes toe.

■ Of juist 2 handen sud ’n sol-tomaatjes in fijne
 repen en/of 1 handje kappertjes.

■ Warm is hij ook lekker. Zorg voor een ruime
 koekenpan, of twee, en fruit de aangemaakte lof
 zo’n 2 minuten zodat hij wel warm maar ook nog
 knapperig is.




VOOR DE SALADE

■ 6 à 10 stronkjes lof,
 liefst rood en wit

■ 100 à 150 g feta

■ eventueel: 8 dunne plakjes
 goeie rauwe ham, zoals
 Ganda, serrano of Parma

VOOR DE PESTO

■ ½ bosje salie,
 gerist en gehakt

■ 2 tenen knoflook, gehakt

■ 1 flinke hand pijnboompitten
 of macadamianoten

■ milde olijfolie

■ neutrale olie

■ citroensap

■ peper & zout




SALADE ROYALE

■ Met fijne blokjes gare
 aardappel, of, hoe raar
 dat ook mag klinken:
 linzen.
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LOFSALADE MET GEKONFIJTE
 SJALOT EN GEITENKAAS

1 Leg de sjalotten plat in een kleine koekenpan
 met een beetje olie. Verdeel er honing en tijm over
 en laat in een paar minuten licht kleuren. Blus af
 met de wijn tot ze ruim voor de helft in het vocht
 staan en draai het vuur laag. Laat in 10 à 15 minuten
 zachtjes garen en licht karamelliseren. Schud af en
 toe met de pan zodat ze rondom gelijkmatig garen.
 Maak af met peper & zout.

2 Meng ondertussen een scheutje kruidenazijn
 met een paar druppels citroensap, peper & zout en
 zoveel olie dat het naar uw smaak is.

3 Pel de buitenste bladen van de lof tot u ongeveer
 op de helft bent. Snijd de rest ragfijn volgens de
 methode potlood (blz. 46). Verdeel over elk bord
 een paar lofbladen in een cirkel met de puntjes
 naar buiten.

4 Meng als de sjalotten klaar zijn de gesneden lof
 met de pistache, kruiden, veldsla en vinaigrette.
 Kruimel de helft van de kaas erdoor. ‘Zet’ op elk
 bord een luchtig bergje salade, verdeel de overige
 bladen en geitenkaas erover en schik de sjalotten
 erop, met de open kant naar boven. Bestrooi als
 laatste met de tuinkers.

SALADE ROYALE

■ Met (borlotti)bonen, linzen of couscous.




VOOR DE SALADE

■ 4 sjalotten,
 in de lengte gehalveerd

■ 2 el honing

■ 3 takjes tijm,
 gerist en gehakt

■ ca. 1 dl witte wijn

■ 4 stronkjes rood- en/of witlof

■ 2 handen ontvelde
 pistachenoten

■ 1 handje verse gemengde
 kruiden, zoals dille, kervel,
 dragon, platte peterselie,
 zuring

■ 4 handjes veldsla

■ 1 dikke plak geitenkaas
 van de rol

■ 1 bakje tuinkers,
 losgesneden

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenazijn

■ citroensap

■ milde olijfolie

■ peper & zout




Zo’n dikke rol met een
 doorsnede van circa
 6 centimeter.
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PREI & EI-SALADE

1 Blancheer de prei 1 minuut en dompel hem in
 koud water. Laat goed uitlekken.

2 Meng ondertussen crème fraîche, mosterd,
 kappertjes en kruiden met peper & zout tot een
 smakelijke sausje. Verdun eventueel met een beetje
 water.

3 Meng het sausje met prei en ei.

VARIATIES

■ Met yoghurt wordt de salade wat frisser van
 smaak.

■ Schaaf er oude kaas over of meng er blokjes kaas
 door, bijvoorbeeld extra belegen of kernhem.

VISVERSIE

■ Met kabeljauw (in januari en februari geen
 Noordzeese) of schelvis.

VLEESVERSIE

■ In plaats van ei kan er ook kip bij, eventueel
 gerookt.

SALADE ROYALE

■ Gebruik iets meer dressing en voeg gare kikker-
erwten of blokjes aardappel toe.




VOOR DE SALADE

■ 2 slanke preitjes,
 in stukken van net geen cm

■ 3 eieren, hardgekookt
 en in brunoise

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 flinke el crème fraîche
 of mayonaise (blz. 54)

■ 1 tl grove mosterd

■ 2 el kappertjes

■ kruiden naar smaak:
 verse groene als kervel,
 dragon en peterselie
 of juist kerriepoeder

■ peper & zout
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MIKADO

1 Blancheer de knolselderij 1 minuut. Spoel hem
 koud en dep goed droog. Bedruppel met citroen-
sap.

2 Meng de bleekselderij, selderij en vinaigrette
 erdoor. Laat 10 minuten staan en meng dan de kaas
 en noten erdoor.

3 Neem een bosje in uw hand, houd het rechtop
 boven een bord en laat vallen, als mikado.

VARIATIE

■ Per seizoen kunt u ‘stokjes’ in alle kleuren en
 smaken toevoegen. ’s Winters bijvoorbeeld aard-
peer, wortel en/of biet, in de herfst pompoen,
 venkel en broccoli, en ’s zomers (groene) asperge
 en paprika.




VOOR DE SALADE

■ ca. 150 g knolselderij, in
 plakken van 3 mm
 en vervolgens in lucifers
 van 6 cm

■ 2 stengels bleekselderij,
 in lucifers van 6 cm

■ 5 takjes selderij,
 of peterselie,
 gerist en gehakt

■ 120 g pittig belegen
 Hollandse kaas,
 in lucifers van 6 cm

■ 2 handen hazelnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ citroensap

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53 e.v.) met
 mosterd
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PALMHARTENSALADE

1 Doe de gedroogde paddenstoelen in een
 kommetje en schenk er heet water bij tot ze net
 onderstaan. Laat 15 tot 30 minuten weken.

2 Meng ondertussen de palmharten met de prei,
 vinaigrette en het pepertje. Rasp er een beetje
 gember bij en laat ook 15 tot 30 minuten staan.

3 Meng dan de kool erdoor en laat in nog
 10 minuten de smaken intrekken en de kool
 iets zacht worden. Maak op smaak met peper &
 zout.

4 Verhit een ruime koekenpan met een beetje
 olie en bak de shiitakes op hoog vuur in een paar
 minuten bruin en net gaar. Schud af en toe om.

5 Verdeel de palmhartensalade over borden en
 bestrooi met de shiitakes en sesam.

VARIATIES

■ Voeg 2 bietjes in brunoise toe, liefst geroosterd
 met een beetje olie (blz. 113 of 295), maar ge-
kookt kan ook. Meng goed door elkaar zodat de
 biet kleur afgeeft en je een ‘bloedend hart’-sala-
de krijgt.

■ Voeg plakjes gember op zuur of zeewier toe, laat
 die laatste mee weken met de palmharten.

■ Bestrooi met gebroken rempejeh (blz. 89).

SALADE ROYALE

■ Met gebroken, gare (glas)noedels.




VOOR DE SALADE

■ 1 blik palmharten,
 gespoeld en in ringen
 van 1 cm

■ 1 flinke hand gedroogde
 Chinese paddenstoelen

■ 1 slank preitje, met groen
 en al heel fijn gesneden

■ 1 klein pepertje,
 heel fijngesneden

■ ca. 1 cm gemberwortel

■ ca. ⅓ savooie- of boerenkool,
 niet al te fijn gesneden

■ 200 g shiitakes,
 in niet al te dunne plakken

■ 1 flinke hand (zwart)
 sesamzaad, geroosterd

■ neutrale olie

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53)
 op basis van rijstazijn,
 dat houd hem aan de
 zure kant




De rest kan later door
 puree gemengd worden:
 voor een fijn stampje van
 aardappel, knolselderij
 of pompoen, of verwerkt
 tot soep. Of een salade
 natuurlijk (bijvoorbeeld
 blz. 419).
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SCHORSENEREN
 MET EEN KNAPPERTJE

1 Zet in een ruime pan de melk op met de laurier,
 foelie en geplette knoflook. Laat een kwartiertje
 trekken op laag vuur. Breng aan de kook en blan-
cheer er de schorseneren in: circa 5 minuten, tot
 net niet beetgaar. Giet af. (Vang de melk op om
 soep mee te maken, te verwerken in puree, et
 cetera.) Laat goed uitdampen en maak op smaak
 met peper & zout.

2 Draai de witte boterhammen tot kruim in de
 keukenmachine. Smelt een lekkere klont boter in
 een ruime pan en laat hem licht kleuren. Strooi
 het broodkruim en de knoflook erin en bak het op
 middelhoog vuur in een paar minuten krokant en
 goudbruin. Schud af en toe om. Schep op keuken-
papier om uit te lekken.

3 Maak de kool aan met de helft van de dragon en
 eventueel de vinaigrette voor een smeuïger resul-
taat. Verdeel de kool over borden. Schep de schor-
seneren erop en bestrooi met de hazelnoten en het
 broodkruim. Verdeel de laatste dragon erover.




VOOR DE SALADE

■ 500 g schorseneren,
 geschrobd en
 in schuine plakjes van 1 cm

■ 1 l melk

■ 1 blaadje laurier

■ 1 kroontje foelie

■ 1 teentje knoflook, geplet

■ 3 witte boterhammen,
 zonder korst

■ 1 flinke klont boter

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ ½ à ⅓ savooiekool,
 in fijne reepjes

■ hazelnoten,
 geroosterd (blz. 14)
 en grof gebroken

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 à 2 takjes dragon
 of 10 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ eventueel: milde vinaigrette
 (blz. 52-53)




De rest kan (over)morgen
 verwerkt worden tot
 een fijn stampje: rauw
 door (met melk) smeuïg
 gemaakte aardappel-
puree.
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SOM TAM, OFWEL
 GROENE-PAPAJASALADE

DE ONRIJPE VRUCHT DIE WE NODIG HEBBEN VOOR
 DEZE SALADE ZAL HET MAKKELIJKST TE VINDEN ZIJN
 IN EEN EXOTISCHE WINKEL. BOVENDIEN BEGRIJ-
PEN ZE DAAR DAT JE MET ONRIJP OOK ECHT GROEN
 BEDOELT. DE CRUX IS NAMELIJK DAT JE EEN RINSE,
 PITTIGE SALADE KRIJGT. ALS U AANGEWEZEN BENT
 OP EEN HOLLANDSE GROENTEMAN EN DE ALLER-
HARDSTE KIEST DIE HIJ HEEFT, KÁN HET MISSCHIEN
 NET. MAAK DE SAUS DAN WEL WAT ZUURDER. MET
 EEN RIJPE PAPAJA WORDT HIJ VEEL ZOETER (EN
 ZACHTER) DAN BEDOELD. OP ZICH OOK LEKKER
 HOOR, DAAR NIET VAN.

1 Doe de tomaten, knoflook en eventuele peteh-
bonen in de vijzel en stamp een paar keer om het
 sap uit de tomaten los te maken. Voeg dan de
 garnalen en pepertjes toe. Hoe langer u vijzelt hoe
 scherper de saus wordt. Maak op smaak met nam
 pla, limoensap en palmsuiker. Zorg dat de saus iets
 meer zoet heeft dan zuur; dat zuur krijgen we ook
 al uit de papaja.

2 Sommige recepten stampen de papaja er met
 de vijzel door (in porties, tenzij u een reuze vijzel
 heeft). De eerste keer dat ik de salade geserveerd
 kreeg was hij alleen aangemaakt met de saus, en
 een beetje gekneusd om de de sappen te vermen-
gen. Daarom vind ik nu dat het zo hoort. Het is
 maar net wat voor structuur u prettiger vindt.
 De pinda’s kunnen meegevijzeld worden of juist
 tot korrels gemalen en op het laatst door de salade.
 De bosui strooit u over de salade.




VOOR DE SALADE

■ ca. ½ onrijpe, groene papaja,
 geschild, in de lengte
 in fijne slierten

■ 1 handje pinda’s,
 geroosterd (blz. 14)

■ 2 à 3 bosuitjes, in fijne julienne

OM MEE AAN TE KLEDEN

■ 10 cherrytomaten
 of 2 tomaten, in parten

■ 1 teentje knoflook

■ 1 el gedroogde garnalen
 of trassi (garnalenpasta)

■ 1 à 2 verse pepertjes,
 naar smaak van zaad ontdaan
 en in stukken

■ ca. 1½ el nam pla

■ ca. 1 limoen, uitgeperst

■ ca. 1 ½ el palmsuiker
 of bruine suiker

■ eventueel: 6 groene
 petehbonen




Trassi, nam pla en palm-
suiker kunt u vinden bij de
 toko. Ook groene peteh-
bonen vindt u bij de toko
 (in de vriezer).




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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VARIATIE

■ Er gaat ook weleens door: komkommer, taugé,
 fijngesneden koriander, Thaise basilicum en/
 of Vietnamese munt. Dezelfde salade kan ook
 gemaakt worden met onrijpe mango.

VEGAVERSIE

■ Vervang de nam pla door lichte sojasaus, een
 zoute variant (asin in het Indisch) en de gedroog-
de garnalen door sojapasta. Als extra toevoeging
 kunnen er kleine blokjes krokant gebakken tofoe
 door.

VISVERSIE

■ Er worden ook weleens garnalen toegevoegd.
 Of krabvlees.

SALADE ROYALE

■ Dat treft; de Thai eten er sowieso rijst bij.
 Meestal kleefrijst, liefst gegaard in half water,
 half kokosmelk.




Thai snijden papaja in
 slierten door het vrucht-
vlees in de lengte steeds
 een serie kerfjes naast
 elkaar te geven en die er
 dan als dunne plak af te
 snijden, een beetje zoals
 je een ui kunt snipperen.
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PASTASALADE MET
 PASTINAAK EN SCHORSENEER

HET LIJKT RISOTTO, MAAR IS PASTA. SALADE DAN,
 HÈ.

1 Kook de pasta met de gesnipperde ui. Spoel af
 onder de koude kraan en laat goed uitdampen.

2 Fruit terwijl de pasta kookt de knoflook in een
 ruime pan met een beetje olie. Voeg de schorsene-
ren toe, schud goed om en voeg na 1 minuutje de
 pastinaak toe. Schud regelmatig om en laat in circa
 6 minuten licht bakken en beetgaar worden. Wie de
 groenten gaarder wil, blust in het begin af met een
 bodempje vocht.

3 Meng samen met de Parmezaan, zure room en
 het groene kruid door de pasta. Maal er peper
 over. Serveer zo of afgekoeld, eventueel met een
 knapperig strooisel.




VOOR DE SALADE

■ 250 g orzo

■ 1 middelgrote ui, gesnipperd

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 3 schorseneren,
 geschrobd en
 in plakjes van 5 mm

■ 1 pastinaak, in brunoise

■ 3 el Parmezaan, grof geraspt

■ 2 el zure room

■ 1 handje groen kruid,
 gerist en gehakt

■ olijfolie

■ peper

■ eventueel: een knapperig
 strooisel (blz. 74 e.v.)




Dragon als dat er
 toevallig nog is, anders
 misschien bieslook.
 Of heeft u een plantje
 basilicum in de venster-
bank staan?
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PITTIGE LOF

1 Klop in een ruime kom de gembersiroop,
 knoflook, het citroensap en pepertje met olie tot
 een frisse, pittige dressing. Maak af met zout.

2 Meng de lof en prei erdoor en verdeel luchtig
 over borden. Bestrooi met sesam.

VARIATIES

■ Geef nog een extra krakje met 1 flinke hand
 taugé.

■ Het lijkt een beetje gek, maar zeewier past er
 ook heel goed bij.

SALADE ROYALE

■ Meng er (glas)noedels door.




VOOR DE SALADE

■ 6 stronkjes lof,
 in de lengte in slanke partjes

■ ½ slank preitje, fijngesneden

■ 2 el (zwart) sesamzaad,
 geroosterd

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 à 2 tl gembersiroop

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ ca. 2 el citroensap

■ 1 pepertje,
 zaad en lijsten verwijderd

■ neutrale olie

■ zout
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PREI OP Z’N GRIEKS

1 Verwarm een ruime steelpan met een beetje
 olie. Fruit de ui erin en blus als hij glazig is af met
 een bodempje water. Voeg als dat borrelt alles toe
 behalve de prei, 1 takje tijm en de olijven. Schep
 goed door elkaar en laat in circa 5 minuten de
 tomaat zacht worden.

2 Verdeel de prei over de pan en laat hem zachtjes
 smaakgaar ‘stomen’ in het vocht. Klassieke
 recepten rekenen zomaar een kwartier, 5 minuten
 is wat mij betreft zat.

3 Schep over op een schaal om af te koelen (en niet
 door te garen). Vis dan het laurierblad eruit, proef
 op peper & zout en strooi de olijven en laatste tijm
 erover. Schenkdruppel er tot slot nog een beetje
 olie op.

VARIATIES

■ Met rode azijn krijgt de prei een rozig uiterlijk…
 zwarte olijven kleuren er fijn bij.

■ Daksi, natuurlijk past er feta bij.

■ Geef er croutons (blz. 76-77 of 86) of krokante
 mosterdkrullen bij (blz. 83).




VOOR DE SALADE

■ ca. 450 g slanke preitjes,
 in stukken van 5 cm

■ 1 middelgrote ui, gesnipperd

■ 3 tomaten,
 in concassé (blz. 43)

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1.5 dl witte wijn

■ 10 korianderzaden, geplet

■ 1 laurierblad

■ kneepje cayennepeper

■ 6 takjes tijm,
 gerist en gehakt

■ ca. 10 groene olijven,
 ontpit en fijngehakt

■ olijfolie

■ peper & zout
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RADICCHIO MET BLOEDSINAASAPPEL

1 Verwarm een beetje olie in een ruime koekenpan
 of wok. Fruit de radicchio en kool er kort in, net
 lang genoeg om warm te worden, maar niet zo lang
 dat de groenten hun knapperigheid verliezen.

2 Laat iets afkoelen. Meng de vinaigrette erdoor en
 verdeel over een schaal of borden.

3 Verdeel eerst de veldsla en vervolgens de overige
 ingrediënten erover.

VISVERSIE

■ Met zeeduivel, forel of snoekbaars.

VLEESVERSIE

■ Bak plakjes rauwe ham knapperig uit in een
 droge pan of op een plaatje in de oven en breek
 boven de salade in stukjes. Eend past er ook bij,
 zowel (gerookte) borst als rillette. Dat laatste
 mag ook van een ander dier zijn.

SALADE ROYALE

■ Met pasta.




VOOR DE SALADE

■ 1 flinke krop radicchio
 of 4 stronkjes roodlof,
 in grove stukken

■ 1 bosje cavolo nero
 of boerenkool,
 de nerven eruit gesneden,
 het blad grof gescheurd

■ 2 à 3 handjes veldsla

■ 2 bloedsinaasappelen,
 uitgesneden (blz. 39)

■ 2 handen fijne
 knoflookcroutons (blz. 76-77)

■ ca. 125 g manchego,
 liefst een oude met
 rozemarijn, in iets tussen
 flinters en brokjes in

■ olijfolie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidige vinaigrette
 (blz. 67) met het opgevangen
 sinaasappelsap erdoor
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RAMMENAS-SALADE

1 Meng alles behalve de amandelen en laat
 10 minuten staan.

2 Verdeel de salade over borden en strooi de
 amandelen erover.

VARIATIES

■ Meng er partjes appel of uitgesneden sinaas-
appel (blz. 39) door.

VLEESVERSIE

■ Met confit de canard, heel gaar varkensvlees
 (pulled, if you like) of juist dunne plakjes rood
 vlees: rosbief.

SALADE ROYALE

■ Met (zoete)aardappel en/of knolselderij.




VOOR DE SALADE

■ ca. 400 g rammenas

■ ¼ groene kool,
 ragfijn gesneden

■ 2 el geschaafde amandelen,
 geroosterd (blz. 14)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ honingvinaigrette (blz. 61)



WINTER       RAMMENAS-SALADE               451








RETTICH-WORTELSALADE
 MET GEMBER EN SESAM

1 Meng in een ruime kom gembersiroop en rasp,
 sinaasappelsap, azijn en knoflook met olie tot een
 mooie saus. Maak op smaak met peper & zout.

2 Werk de rettich, wortel en eventueel granaatap-
pelpitten erdoor. Laat 10 tot 30 minuten staan voor
 een iets zachtere structuur of verdeel direct over
 borden voor een krokante salade.

3 Bestrooi de salade tot slot met sesamzaad.

VISVERSIE

■ Met (gerookte) makreel.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes varken(sfricandeau) of kip.

SALADE ROYALE

■ Met glasnoedels of reepjes zoete aardappel.
 Of, beetje funky maar wel lekker, bakbanaan.




VOOR DE SALADE

■ 300 g rettich, in julienne

■ 100 à 200 g wortel,
 eventueel verschillende
 kleuren, in julienne

■ 3 el sesamzaad, geroosterd

■ eventueel:
 granaatappelpitten

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 à 3 el gembersiroop

■ ca. 1 cm gemberwortel,
 fijn geraspt

■ ½ sinaasappel, uitgeperst

■ 2 à 3 el (cider)azijn

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt of klein rood
 uitjes heel fijngesnipperd

■ neutrale olie

■ peper & zout
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RADICCHIO MET AVOCADO,
 BLOEMKOOL EN PALMHARTEN

1 Meng de bloemkool, palmharten, avocado en
 radicchio door de vinaigrette.

2 Verdeel over borden en maal er peper over.




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine (of ½) bloemkool,
 met steel en al fijngesneden

■ ca. 250 g palmharten,
 gespoeld en uitgelekt,
 in plakken

■ 1 precies rijpe avocado,
 in brunoise (blz. 41)

■ 1 flinke krop radicchio,
 gehalveerd en vervolgens
 in slanke parten

■ peper

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenvinaigrette (blz. 67)
 met mosterd




Verwerk de rest (over)-
morgen eventueel tot
 couscous (blz. 120).




Eventueel te vervangen
 door 5 stronkjes rode lof.
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VERWARMEND GEKRUIDE
 RODEKOOL

MAAK DEZE SALADE MINSTENS 10 UUR VAN
 TEVOREN, MAAR NOG LIEVER 1 DAG.

1 Zet een klein steelpannetje op met de azijn,
 sereh en de helft van de gembersiroop en -rasp.
 Laat op zacht vuur 10 minuten trekken. Wie de
 salade zacht van smaak wil, laat de uien ook mee-
trekken (of de helft ervan). Voor een scherper
 resultaat mengt u ze rauw door de kool.

2 Fruit ondertussen de knoflook goudbruin in een
 klein koekenpannetje met een beetje olie.

3 Meng in een ruime kom alles door elkaar en maak
 op smaak met komijn en peper & zout. Voor een
 zachtere smaak voegt u wat olie toe.

4 Laat goed afgedekt minstens 10 uur marineren.
 Haal 1 uur voor serveren uit de koelkast.

VARIATIE

■ Serveer (lauw)warm: verwarm de kool een paar
 minuten in een ruime koekenpan of wok. Hij kan
 dan eventueel korter gemarineerd worden.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes eend of blank varkensvlees (bijvoor-
beeld karbonade).

VISVERSIE

■ Met (gerookte) makreel.




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine rode kool,
 in fijne reepjes

■ 0,5 dl azijn

■ 1 stengel sereh,
 gekneusd

■ 1 à 2 el gembersiroop

■ ca. 1 cm (naar smaak)
 gemberwortel, geraspt

■ 2 middelgrote uien,
 gesnipperd

■ 2 tenen knoflook,
 in fijne reepjes

■ ca. 2 tl komijnpoeder

■ peper & zout

■ eventueel: milde olijfolie
 en/of notenolie




Dat kneuzen kunt u met
 de achterkant van een
 koksmes doen.
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RODE SALADE

1 ‘Kneed’ de kool door de vinaigrette. Hoe langer,
 hoe soepeler hij wordt. Net wat u prettig vindt.

2 Meng alles behalve de amandelen erdoor en
 maak op smaak met peper & zout. Verdeel met
 behulp van een steekring over borden en bestrooi
 vlak voor serveren met de amandelen.

VARIATIE

■ Beetje gek, wel lekker: met gekruide popcorn
 (blz. 78).

SALADE ROYALE

■ Schep eerst een aardappelsalade in een hoge
 steker op de borden en schep daar de rode
 salade op.




VOOR DE SALADE

■ ½ rodekool, in fijne reepjes

■ 1 rode ui, in fijne partjes

■ ½ bosje peterselie,
 gerist en gehakt

■ 2 bloedsinaasappelen,
 uitgesneden (blz. 39)
 en het sap opgevangen

■ 1 à 2 bietjes, in fijne partjes

■ 1 handje geschaafde
 amandelen, geroosterd
 (blz. 14)

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53) op basis
 van balsamicoazijn




Verwerk de rest (over)-
morgen bijvoorbeeld door
 salade Trikoolore (blz. 471),
 Verwarmende gekruide
 rodekool (blz. 455)
 of Winterse gegrilde
 groenten (blz. 476). Of
 meng hem fijngesneden
 door aardappelpuree voor
 een funky roze stamppot.




Ik vind ze rauw lekker,
 maar u kunt ook gekookte
 nemen.
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SALADE ELISE

IN GROENTEBIJBEL STAAT EEN SPERZIEBONEN-
SALADERECEPT DAT IK NOOIT HAD KUNNEN VER-
ZINNEN, MAAR DAT VOLGENS MIJN VRIENDIN
 BRIGITTE NIET KON ONTBREKEN. VOOR DEZE
 BIJBEL MELDDE ELISE, EEN ANDERE VRIENDIN,
 ZICH MET EEN ONMISBAAR RECEPT. HET WOORD
 RETRO-ETEN LIJKT ERVOOR BEDACHT, MAAR HET
 SMAAKT NIET GEK (ANDERS HAD IK HET IMMERS
 NIET OPGENOMEN) EN IN EEN SEIZOEN ZONDER
 VERSE BONEN EN MOOI RIJPE TOMATEN IS HET EEN
 UITKOMST.

1 Meng alles door elkaar met peper & zout en een
 royale hoeveelheid olie.

2 Nog een laatste tip van Elise: de salade kort
 bakken en warm serveren.

VARIATIE

■ Maak verder op smaak met een paar druppels
 citroensap en eventueel verkruimelde feta of
 geitenkaas van de rol.

VISVERSIE

■ Met tonijn. Uit blik natuurlijk. Of koolvis.

VLEESVERSIE

■ Met reepjes rauwe of gekookte ham, of
 (gerookte) kip.

SALADE ROYALE

■ Met blokjes aardappel, aangemaakt met
 vinaigrette (blz. 53).




VOOR DE SALADE

■ 1 blik sperziebonen

■ 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 3 niet al te zoete tomaten,
 in concassé (blz. 43)

■ olijfolie

■ peper & zout




Wel een duur blik anders
 zijn ze draderig, aldus
 Elise.




In de zomer kan deze
 salade natuurlijk heel
 goed met verse bonen en
 zoete, rijpe tomaten.
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SALADE GÉSIERS

1 Kook de aardappelen net gaar en laat ze goed
 uitgespreid 10 minuten uitdampen. Snijd ze in
 blokjes of dikke plakken.

2 Smelt in een ruime koekenpan een klont eenden-
of ganzenvet. Fruit de sjalot erin en voeg na
 2 minuten de aardappel toe. Laat op middelhoog
 vuur in 10 à 15 minuten goudbruin bakken, schud af
 en toe om.

3 Zet als de aardappelen bijna klaar zijn een
 tweede pan op met een klontje vet. Voeg als het
 vet goed heet is de maagjes toe en geef ze in
 1 à 2 minuten per kant een mooi kleurtje. Maal er
 peper & zout over.

4 Wie een licht zoetje wil, blust af met een
 scheutje cognac. Houd de pan schuin zodat de vlam
 erin slaat of houd er een lucifer bij als u elektrisch
 kookt, en laat de alcohol verdampen. Houd voor als
 het vuur zich woester gedraagt dan gewenst een
 deksel bij de hand die de pan af kan sluiten. Draai
 het vuur uit en laat 2 minuten rusten.

Mijn lieve, zorgzame, en grondige, redacteur wil
 graag dat ik u waarschuw dat de afzuigkap even uit
 moet om te voorkomen dat de vlam in het rook-
kanaal kan slaan.




VOOR DE SALADE

■ ca. 10 gekonfijte
 eendenmaagjes
 (uit blik of zelf gemaakt)

■ 4 middelgrote aardappelen

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 1 kleine krop frisee of
 andijvie, gesneden

■ 10 walnoten, licht geroosterd
 (blz. 14) en grof gebroken

■ eenden- of ganzenvet

■ eventueel: cognac of banyuls
 (Zuid-Franse ‘port’)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 à 3 el rodewijnazijn

■ 3 el notenolie

■ milde olijfolie

■ peper & zout




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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5 Meng ondertussen in een ruime kom de azijn en
 oliën. Maak op smaak met peper & zout en maak de
 sla ermee aan.

6 Verdeel de sla over borden en verdeel de aard-
appel en het vlees erover. Bestrooi tot slot met de
 walnoten.

VARIATIES

■ Er worden voor wat knapperigheid ook weleens
 croutons over gestrooid. Of uitgebakken spekjes.

■ Geef er per persoon 1 vijg in parten bij. Of
 1 tomaat in partjes, of 1 zachtgekookt ei. Soms
 worden er dunne plakjes gerookte of gedroogde
 eendenborst bij gegeven.

Tips voor omgaan met een blik met vet:
 Eendenbouten en eendenmaagjes en dergelijke
 in blik zitten onder ganzen- of eendenvet. Draai
 de deksel los en zet het blik op een laag vuurtje
 (op een plaatje of zet het blik in een pan) tot het
 vet vloeibaar is. Schep het vlees eruit, leg het uit
 op een schaaltje zodat het overtollige vet eraf
 kan lopen. Bewaar het vet (in de koelkast) om
 aardappelen in te bakken, een klontje door de
 puree of linzen te mengen of om opnieuw iets in
 te konfijten. Houd er wel rekening mee dat het vet
 elke keer zouter wordt en daarom niet eindeloos
 kan worden gebruikt.




Konfijten: Bestrooi het
 vlees met grof zeezout,
 tijm, knoflook en peper-
korrels. Zet 12 tot 24 uur in
 de koelkast. Giet vrijge-
komen vocht weg, dep het
 vlees droog en schenk er
 warm eenden- of ganzen-
vet bij tot ze onderstaan.
 Zet 1 uur in een oven van
 150 °C, of in een braadpan
 op een sudderpitje; het
 is de bedoeling dat het
 vet rond het kookpunt is,
 maar niet hard borrelt.
 Haal voor direct gebruik
 uit het vet zodra ze gaar
 zijn of laat voor later zorg
 juist in het vet stollen.
 Bewaar het vet in elk
 geval.
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SAUERKRAUTSALAT

1 Kook de aardappelpartjes nét gaar in ruim water
 met wat zout en laat ze goed uitgespreid uitdam-
pen.

2 Maak terwijl de aardappel gaart de zuurkool:
 spoel hem naar smaak. Van mij hoeft het maar heel
 kort zodat hij flink zuur houdt, maar hoe langer
 u spoelt hoe milder hij wordt. Door het zuur vind
 ik hem ook al voldoende gaar. Wie minder beet
 wil, smoort hem in een ruime pan met een klontje
 boter of scheutje olijfolie. Meng er amandel, Am-
sterdamse uitjes en de helft van de tuinkers door.

3 Bereid de eieren: bedenk of u ze gepocheerd
 (blz. 48) of gekookt wilt. In het laatste geval zou
 ik ze, ook al ben ik een ‘hardgekooktei-eter’, zacht
 koken zodat de dooier nog een beetje loopt en
 daarmee het geheel rijk en smeuïg maakt.

4 Maak de appel aan met de zure room en uitge-
dampte aardappel. Maal er peper & zout over en
 schik de partjes in de rondte op borden. Of laat ze
 eerst helemaal afkoelen als u deze salade in een
 ander seizoen op een warme dag serveert.

5 ‘Zet’ de zuurkool in het midden en leg daar het ei
 bovenop: de gepocheerde versie in zijn geheel, een
 gekookte gehalveerd. Strooi de laatste tuinkers
 erover.




VOOR DE SALADE

■ 400 à 600 g smakelijke
 aardappel, in partjes

■ ca. 400 g zuurkool

■ 2 flinke handen amandelen,
 geroosterd (blz. 14)
 of gerookt, grof gebroken

■ 2 el Amsterdamse uitjes
 of zilveruitjes, in partjes

■ 1 bakje tuinkers, losgesneden

■ 4 eieren

■ 1 appel, in heel fijne brunoise

■ 3 flinke el zure room

■ peper & zout




VISVERSIE

■ Garneer met reepjes
 zoute haring.

VLEESVERSIE

■ Of maak hem nog een
 tikje Duitser en leg er
 plakjes worst op: rook-
knak- of braadworst.
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SALADE MONTFERMEIL

1 Meng in een ruime pan de bloem en het citroen-
sap met 1 theelepel zout en een beetje water. Vul
 dan de pan ruim aan met heet water. Breng aan de
 kook, draai het vuur lager en pocheer de schorse-
neren er net niet beetgaar in. Draai het vuur uit en
 laat de schorseneren in het vocht afkoelen. Spoel
 ze daarna af.

Klassieke recepten schrijven 1 uur voor, laten ze in
 het vocht afkoelen en hebben het dan alsnog over
 ‘niet papperig’. U hoort het al, dat doen we anders:
 een minuut of 5 is genoeg. Mochten ze per ongeluk
 toch al flink gaar zijn, schep ze dan uit het hete
 vocht om te voorkomen dat ze verder garen.

2 Kook ondertussen de aardappelen. Schil ze als ze
 nog warm zijn en laat vervolgens afkoelen. Snijd ze
 daarna in brunoise.

3 Hak de eieren grof, maal er peper & zout over en
 meng de kruiden erdoor.

4 Meng de schorseneren, blokjes aardappel en
 artisjok met vinaigrette. Maak op smaak met peper
 & zout. Verdeel over borden of een slaschaal en
 strooi het gekruide ei erover.




VOOR DE SALADE

■ 2 el bloem

■ 1 citroen, uitgeperst

■ 500 g schorseneren,
 geschild en
 in plakjes van 1 cm

■ 250 g aardappelen,
 in de schil en geboend

■ 2 eieren, hardgekookt

■ 1 bosje peterselie,
 gerist en gehakt

■ 2 à 3 takjes dragon,
 gerist en gehakt

■ 5 à 6 artisjokharten
 (mag uit blik), gespoeld
 en in brunoise

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette met mosterd
 (blz. 68)
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SELDERIJSALADE

HET KLASSIEKE RECEPT, IETS OPGEFRIST.

1 Doe een scheutje citroensap in een bak koud
 water en laat daar de reepjes knolselderij en appel
 een kwartiertje in liggen. Giet ze af en dep goed
 droog.

2 Maal er peper & zout over en bestrooi met
 peterselie.

3 Meng de yoghurt en mayonaise zorgvuldig door
 de reepjes – dat gaat echt het beste met twee
 handen.

VARIATIES

■ Rooster in een droge koekenpan 1 eetlepel
 mosterdzaadjes tot na een paar minuten de
 aroma’s loskomen. Doe ze over in een vijzelkom
 of leg ze op een snijplank. Maak ze fijn met de
 vijzel of een mes. Strooi ze samen met peper &
 zout over de selderij.

■ Meng er 1 handje geroosterde en grof gebroken
 amandelen, walnoten of pijnboompitten door.

■ Maak iets lichter door er groene sla of fijngesne-
den groene kool door te mengen. En/of fijnge-
sneden sud ’n sol-tomaatjes en kappertjes.

■ Vervang de mayonaise (deels) door crème
 fraîche, zure room of Griekse yoghurt.

■ Of iets rijker (dus wel zwaarder) door er blauwe
 kaas of feta door te mengen.




VOOR DE SALADE

■ 1 knolselderij, in julienne

■ 2 friszure appelen,
 in julienne

■ 1 bosje peterselie,
 gerist en gehakt

■ citroensap

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 2 el Griekse yoghurt

■ 1,5 tot 2,5 dl mayonaise
 (blz. 54) met extra mosterd
 (eventueel grove)




In julienne in plaats van
 klassiek geraspt zorgt
 ervoor dat de salade wat
 meer structuur heeft.




VISVERSIE

■ Met (gerookte) witvis.

VLEESVERSIE

■ Met rauwe ham of
 uitgebakken spek.

SALADE ROYALE

■ Met aardappel of korte
 pasta.
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SIMPELE SALADE
 VAN ANDIJVIE MET SPEK

1 Bak de plakken spek mooi krokant uit in een
 ruime koekenpan zonder vet of in een oven van
 180 °C, op een rooster met een velletje bakpapier
 en een lekbak eronder.

2 Maak de andijvie aan met vinaigrette en ‘zet’ als
 hoge hoopjes op borden.

3 Strooi de croutons erover en leg de plakjes spek
 er schuin overheen.

VARIATIE

■ Kleed verder aan met gehalveerd gekookt ei,
 kappertjes of uitgesneden sinaasappel (blz. 39)
 of gepekelde citroen (blz. 92 of 93, of bij de be-
tere Marokkaanse winkel). Schaaf er eventueel
 een harde zoute kaas over, zoals oude Hollandse,
 Parmezaan of pecorino.

VEGAVERSIE

■ Wrijf 2 tenen knoflook in de vijzel fijn en meng er
 een kneepje gerookte pimentón door. Snijd feta
 in blokjes of repen en meng die door de pulp.
 Laat een kwartier staan en bak de kaas in een
 ruime koekenpan met een filmpje olie.

SALADE ROYALE

■ In kruidencrêpes (blz. 96) en/of met plakjes
 aardappel.




VOOR DE SALADE

■ 12 plakken spek

■ 1 kropandijvie,
 deels fijngesneden
 en deels grof gescheurd

■ 2 à 3 flinke handen
 knoflookcroutons (blz. 76-77)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ vinaigrette (blz. 53)
 met mosterd
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SCHERPE SINAASAPPELEN

1 Snijd aan de boven- en onderkant een plakje van
 de sinaasappelen, zet ze op een snijplank en snijd
 het wit eraf, zoals wanneer je ze uit zou snijden.
 Snijd ze in vieren en vervolgens dwars in dikke
 plakken.

2 Meng in een ruime kom ui, komijn, pimentón,
 cayenne, citroensap en peterselie. Voeg olie toe tot
 je een mooie vinaigrette hebt. Als alleen walnoot-
olie u te bitter wordt, kunt u ook nog een beetje
 olijfolie toevoegen.

3 Meng de sinaasappelplakken door de vinaigrette
 en verdeel over borden of een schaal. Strooi er
 olijven over.

VARIATIES

■ Gebruik voor extra kleur en smaak half gewo-
ne en half bloedsinaasappelen. Of vervang de
 sinaasappel deels door grapefruit.

■ Bestrooi met geroosterd amandelschaafsel of
 walnoten (blz. 14).

■ Wie minder enthousiast is over rauwe ui laat
 hem eerst een kwartiertje marineren in de dres-
sing, dat maakt hem een beetje gaar en minder
 scherp.

■ Meng er zilte kaas, zoals feta, door.

SALADE ROYALE

■ Met couscous, bulgur of linzen.




VOOR DE SALADE

■ 4 (bloed)sinaasappelen

■ 1 flinke hand groene of
 zwarte olijven, ontpit

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 1 rode ui, fijngesnipperd

■ mespunt komijnpoeder

■ mespunt pimentón

■ mespunt cayennepeper

■ ½ citroen, uitgeperst

■ 1 bosje peterselie,
 gerist en gehakt

■ walnotenolie

■ eventueel: olijfolie



466               WINTER       SCHERPE SINAASAPPELEN








SPRUITJES MET PARMEZAAN

1 Verhit een zware, ruime koekenpan met een
 beetje olie. Rooster de spruitjes een paar minuten;
 tot ze lichte schroeiplekjes beginnen te krijgen.
 Doe ze in een ruime kom zodat ze snel afkoelen en
 niet verder garen.

2 Meng er vinaigrette door en verdeel over borden.
 Schaaf er Parmezaan over.

VARIATIES

■ Meng er sud ’n sol-tomaatjes door.

■ Bestrooi met croutons of een ander krokant
 strooisel (blz. 74 e.v.).

■ Verdeel er krokant uitgebakken spek over,
 reepjes of verkruimelde plakjes.

SALADE ROYALE

■ Met (zoete) aardappel of korte pasta.




VOOR DE SALADE

■ 500 g spruitjes, in partjes

■ Parmezaan

■ olijfolie

OM MEE AAN TE MAKEN

■ licht zure vinaigrette
 (blz. 52-53 e.v.)
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JAREN-ZEVENTIGWORTELSALADE

EEN KOOKBIJBEL MOET NOU EENMAAL ZO COMPLEET
 MOGELIJK ZIJN EN DAT BETEKENT DAT EEN IN DE
 JAREN ZEVENTIG NIET TE VERMIJDEN SALADE ER
 OOK IN HOORT. ZELFS ALS IK HET ZELF ANDERS ZOU
 DOEN. HOE, DAT MELD IK DAN NA HET BASISIDEE.

Meng in een ruime kom alles door elkaar. Maak op
 smaak met peper & zout en laat 10 minuten staan
 voor serveren.

VARIATIES

■ In plaats van raspen vind ik julienne een pretti-
gere structuur geven. Die zoete rozijnen hoeven
 van mij ook niet zo nodig. Als u dat wel wilt,
 marineer ze dan in iets pittigs; cognac, whisky,
 wodka óf in de vinaigrette. Of half olie, half azijn
 met ras el hanout en een pepertje op smaak
 gemaakt.

■ Als we dan toch aan het fruit gaan: meng er uit-
gesneden sinaasappel (blz. 39) door. Of gepekel-
de schil (blz. 92 of 93).

■ Vervang de helft van de wortel door ragfijn ge-
sneden bleekselderij of venkel en gebruik geen
 peterselie maar kervel.

■ Meng met wakame (of ander zeewier), aan-
gemaakt met vinaigrette. Door de vinaigrette
 wordt de wakame zacht, u hoeft hem dus niet
 voor te weken. Laat wel even marineren. Be-
strooi met geroosterd sesamzaad.

■ Ik zou hem haast vergeten: maak aan met mayo-
naise in plaats van vinaigrette.




VOOR DE SALADE

■ 500 g wortel, fijngeraspt

■ ½ bosje peterselie,
 gerist en gehakt

■ 1 flinke hand rozijnen,
 geweld

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ redelijk zure vinaigrette
 (blz. 52-53)




Wel de rozijnen in elk
 geval 30 minuten, maar
 nog liever 12 uur.




VLEESVERSIE

■ Met varkenscarré (dus
 niet al te mals vlees).

SALADE ROYALE

■ Met feta, (gerookte)
 amandelen en eventu-
eel couscous of (zoete)
 aardappel.




Liever niet als er ook vis
 door de salade gaat.
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TRIKOOLORE

1 Meng de spitskool met de kruidenvinaigrette, de
 rodekool met de honingvinaigrette en de wittekool
 met de zurige vinaigrette en laat 10 tot 60 minuten
 staan. Hoe langer de kool staat, hoe zachter van
 structuur hij wordt.

2 Verdeel in banen of ‘partjes’ over borden en
 bestrooi met croutons.

VARIATIE

■ Hij kan natuurlijk nog veel uitgebreider aange-
kleed worden, denk aan augurk, zilverui, (sinaas)
 appel, pomodori secchi, olijven, et cetera.

VISVERSIE

■ Met (gerookte) zalm of haring, zure of gerookte.

VLEESVERSIE

■ Met rauwe ham, lever en/of pekelvlees.

SALADE ROYALE

■ Met gemengde, geroosterde noten en eiernoe-
dels.

Van de kool die overblijft kan nog dagen van alles
 gemaakt worden. Natuurlijk een salade (bijvoor-
beeld die van blz. 477), maar het kan ook door
 aardappelpuree of juist kort gebakken door een
 roerbaksel. Of maak er een groentetaart van.




VOOR DE SALADE

■ ca. 120 g spits- of
 groenekool,
 in ragfijne reepjes

■ ca. 120 g rodekool,
 in ragfijne reepjes

■ ca. 120 g wittekool,
 in ragfijne reepjes

■ 2 flinke handen
 knoflookcroutons (blz. 76-77)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ kruidenvinaigrette (blz. 67)

■ honingvinaigrette op basis
 van balsamico (blz. 61)

■ zurige vinaigrette (blz. 52-53)
 met komijnpoeder
 op smaak gemaakt
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VERWARMENDE AARDAPPELSALADE

1 Fruit in een ruime pan de uien met een beetje
 olie. Strooi als de ui glazig is het specerijenmengsel
 erover en voeg de knoflook en eventuele peper toe.
 Voeg als de aroma’s loskomen de blokjes aardap-
pel toe en schep goed door elkaar. Laat ze iets
 kleuren en blus af met water tot ze een centimeter
 onderstaan. Breng aan de kook, draai het vuur lager
 en laat in ongeveer 25 tot 40 minuten zachtjes gaar
 pruttelen.

2 Draai het vuur uit, meng de yoghurt erdoor en
 laat afkoelen tot lauw, of verder. Maak indien nodig
 op smaak met peper & zout.

VARIATIES

■ Maak de salade luchtiger door terwijl hij afkoelt
 2 flinke handen fijngesneden groene kool toe te
 voegen.

■ Maak ietsje zoeter met doperwtjes, die kunnen
 er zo uit de vriezer bij. De laatste 5 minuten is
 vroeg genoeg.

■ Bestrooi voor serveren met geroosterd sesam-
zaad.




VOOR DE SALADE

■ 600 à 800 g aardappel,
 in grove brunoise

■ 2 middelgrote uien,
 fijngesnipperd

■ 2 à 3 el (afhankelijke
 van de sterkte) Indiaas
 specerijenmengsel

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ 3 à 4 el Griekse yoghurt

■ neutrale olie

■ peper & zout

■ eventueel: cayennepeper
 of een vers pepertje,
 van lijst en zaad ontdaan
 en fijngesneden




Garam masala is natuurlijk
 lekker, maar tandoori of
 een ander currymengsel
 past ook heel goed.
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WINTERFRUITSALADE

1 Doe de cavolo in een ruime kom, schenk de
 dressing erover en ‘kneed’ zachtjes door elkaar.
 Hoe langer, hoe zachter. Net wat u fijner vindt.

2 Meng de overige ingrediënten erdoor en verdeel
 in hoge hoopjes over borden.

VARIATIES

■ Bestrooi met luchtige kaas-‘croutons’ (blz. 86).

■ Meng er partjes stoofpeer door.

■ Voeg flinters oude schapenkaas of feta toe.




VOOR DE SALADE

■ 10 bladen cavolo nero,
 in reepjes

■ 3 (bloed)sinaasappelen,
 uitgesneden (blz. 39)

■ ca. 10 gedroogde abrikozen,
 in reepjes

■ 1 handje hazel- en/of
 walnoten, geroosterd
 (blz. 14) en grof gebroken

■ eventueel: 1 sjalot,
 in dunne, halve ringen

OM MEE AAN TE MAKEN

■ cranberrydressing (blz. 59)




Te vervangen door
 boerenkool. Neem dan
 wel hele bladen die nog in
 repen gesneden kunnen
 worden in plaats van een
 zak fijngesneden. Als dat
 ook lastig te vinden is,
 neem dan groene kool of
 savooiekool.
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WINTERFRUITSALADE
 MET ORANJEBLOESEM

Meng alles door elkaar, bestrooi eventueel met
 amandelen en sprenkel er oranjebloesemwater
 over.

VARIATIE

■ Door de dressing achterwege te laten, blijft de
 salade natuurlijk ‘gewoon’ zoet.




VOOR DE SALADE

■ 1 mooi rijpe ananas,
 in slanke partjes

■ 1 rijpe mango,
 in brunoise

■ 6 gedroogde abrikozen,
 in reepjes

■ 4 à 5 dadels, in stukjes

■ 1 granaatappel,
 de pitjes losgehaald

■ 1 el oranjebloesemwater

■ eventueel: 1 flinke hand
 blanke amandelen,
 grof gebroken en eventueel
 geroosterd (blz. 14)

OM MEE AAN TE MAKEN

■ dressing (blz. 52 e.v.)




Op blz. 400 vind je tips om
 een mooi rijpe ananas te
 vinden.
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WINTERSE GEGRILDE GROENTEN

1 Verhit een zware grillpan. Leg de parten kool er
 vlak in en laat goed aangrillen (lees: losbakken)
 voor u ze omdraait, dat gaat het makkelijkste met
 een brede schep eronder. Er hoeft niet per se een
 ruit op gegrild te worden, door veel draaien valt
 een part eerder uit elkaar, en als er aan elke kant
 een streep op zit zijn ze ook mooi. Leg de parten
 direct vanuit de pan vlak op borden en dek af met
 een stuk aluminiumfolie.

2 Gril vervolgens de rest van de groenten (blz. 12),
 de uien als laatste zodat het vuur lager kan en ze
 garen voor ze zwart zijn. Zet er een deksel of stukje
 folie over dat de warmte vangt en als oventje
 fungeert. Dat kunt u ook al doen bij de rest van
 groenten als u ze redelijk gaar wilt; als ze flink beet
 mogen houden hoeft dat niet.

3 Schik de groenten op de kool, de rode ui een
 beetje in het midden. Schenkdruppel er royaal
 dressing over.

SALADE ROYALE

■ Op couscous of linzen, of een aardappeltje.




VOOR DE SALADE

■ ⅓ tot ½ sluitkool:
 witte, groene of rode,
 het kontje er nog aan,
 in parten van 1,5 cm
 op het dikste stuk

■ 2 wortelen, schuin in plakjes
 van ca. 5 mm

■ 1 à 2 pastinaken,
 in schuine stukken van 5 cm

■ 2 rauwe bietjes,
 liefst 1 gele en 1 rode,
 in partjes van 1 cm
 op het dikste stuk

■ 4 rode uien,
 staand gehalveerd,
 laat het kontje zitten

OM MEE AAN TE MAKEN

■ amandeldressing (blz. 56),
 misschien een tikje zuurder
 gemaakt
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WITTEKOOLSALADE MET APPEL

Meng alles door elkaar en maak op smaak met
 peper & zout.

SALADE ROYALE

■ Met knolselderij en/of aardappel.




VOOR DE SALADE

■ ⅓ kool, in parten en
 vervolgens in fijne sliertjes

■ 2 flinke handen
 studentenhaver
 (rozijn en noot),
 grof gehakt

■ 1 zure appel, in fijne blokjes

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 5 el mayonaise (blz. 54)

■ 5 el yoghurt

■ peper & zout
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WINTERGROENTEN,
 ORANJEN EN WITTEN

HOEZO, WEINIG KLEUR IN DE WINTER?

1 Meng in een ruime kom de yoghurt met mosterd,
 1 à 2 eetlepels azijn, peper & zout en eventuele
 peterselie tot een smakelijke dressing.

2 Schil en rasp de knolselderij in slierten, ongeveer
 zo dik als spaghetti. Voeg de slierten direct toe aan
 de dressing. Druppel er een beetje citroensap over
 en meng met de overige ingrediënten. Proef nog
 een keer op peper & zout.

VARIATIES

■ Meng er feta of jonge (kruiden)geitenkaas door.

■ Vervang een deel van de knolselderij door rauwe
 biet, dat geeft niet alleen meer kleur maar ook
 een zoetere salade.

VISVERSIE

■ Met zeebaars.

VLEESVERSIE

■ Met (gerookte) kip of gekookte ham.

SALADE ROYALE

■ Met (borlotti)bonen of (glas)noedels.




VOOR DE SALADE

■ 1 kleine knolselderij

■ 2 wortelen, liefst
 verschillende kleuren,
 in fijne brunoise

■ 1 rammenas, in fijne brunoise

■ 1 slanke prei,
 in de lengte gehalveerd
 en in heel dunne plakjes

■ citroensap

OM MEE AAN TE MAKEN

■ ca. 5 el Griekse yoghurt

■ 1 (thee)lepel grove mosterd

■ kruidenazijn

■ peper & zout

■ eventueel: 6 takjes
 peterselie, gerist en gehakt
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SURINAAMSE
 HUZARENSALADE

WAAROM DIT IN HEMELSNAAM HUZARENSALADE
 HEET, NIEMAND DIE HET WEET (LIJKT ME). ER ZIT
 AARDAPPEL EN AUGURK IN, MEER OVEREENKOM-
STEN KAN IK NIET ONTDEKKEN. HET IS EVENGOED
 WEL EEN LEUK GERECHT.

1 Breng een ruime pan water met wat zout aan
 de kook. Kook de aardappelen er gaar in, giet af
 en laat goed uitgespreid uitdampen. Zet de pan
 terug op het vuur, doe de melk en knoflook erin en
 laat een paar minuten trekken. Draai het vuur uit,
 stamp de aardappelen erdoor en maak op smaak
 met peper & zout en laat afkoelen.

2 Kook ondertussen de kip in circa 6 minuten gaar
 en laat even uitdampen.

3 Verhit een ruime koekenpan met een beetje olie
 en bak de stukjes kip erin tot ze een mooi kleurtje
 hebben. (Als kaaskop zeg ik: dat kun je ook meteen
 doen in plaats van eerst koken.) Meng de mais
 erdoor en laat samen afkoelen.

4 Pureer de biet, zo grof of fijn als u mooi vindt,
 en meng in een ruime kom alles door elkaar met
 zoveel mayonaise dat het een smeuïg geheel wordt.
 Maak op smaak met peper & zout.

VEGAVERSIE

■ Hier is krokant gebakken tofoe of tempé nou
 eens een goed idee.




VOOR DE SALADE

■ ca. 600 g aardappelen

■ ca. 1 dl melk

■ 1 à 2 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 250 kipfilet, in blokjes

■ 150 g gare maiskorrels

■ 300 g gare rode biet

■ 3 el zilveruitjes, gehalveerd

■ 1 handje zoetzure augurken,
 in brunoise

■ 1 zure appel, in brunoise

■ 2 el bruine suiker

■ neutrale olie

■ peper & zout

OM MEE AAN TE MAKEN

■ 0,5 tot 1 dl mayonaise
 (blz. 54), met water afgeslapt
 tot net vloeibaar




VARIATIES

■ Voeg 4 hardgekookte
 eieren toe, erdoor ge-
mengd of (gedeeltelijk)
 als garnering.

■ Maak verder op smaak
 met peper & zout en
 eventueel een klein,
 fijngehakt pepertje
 (naar smaak al dan niet
 van zaad ontdaan).

■ In de smeltkroes die
 Suriname is hebben
 ze er vast geen bigi
 problem mee als we er
 een Indisch knappertje
 over strooien: rempe-
jeh (blz. 89) smaakt er
 prima bij.
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ZOETE-AARDAPPELSALADE

OVERGELEVERD DOOR CLAUDIA RODEN.

1 Verhit een ruime pan met olie. Fruit de ui goud-
bruin, voeg de aardappelen en nog een beetje olie
 toe. Bestrooi met de kruiden, schud goed om en
 schenk er water bij tot ze nét onderstaan.

2 Laat in 15 à 20 minuten het vocht tot saus
 inkoken en de aardappelen garen. Schud halver-
wege een keer om en houd in de gaten of de
 aardappelen niet te gaar worden (lees: uit elkaar
 vallen).

3 Meng het citroensap, de citroenschil, olijven en
 peterselie erdoor als de aardappelen op kamertem-
peratuur zijn. Maak op smaak met peper & zout en
 serveer meteen.




VOOR DE SALADE

■ 500 g zoete aardappelen,
 in blokjes van 2,5 cm

■ 1 middelgrote ui,
 grof gesnipperd

■ ½ tl gemberpoeder

■ ½ tl komijnpoeder

■ ½ tl pimentón,
 naar smaak zoet of pikant

■ ½ citroen, uitgeperst

■ ½ gepekelde citroen
 (blz. 92 of 93, of van de
 Marokkaanse winkel),
 de schil fijngesneden

■ 1 handje groene olijven,
 ontpit

■ 6 takjes peterselie,
 gerist en gehakt

■ olijfolie

■ peper & zout
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ZOETZURE,
 GEROOSTERDE
 WINTERGROENTEN

1 Breng azijn, suiker, foelie, korianderzaad, sjalot,
 knoflook en peperkorrels in een ruime pan aan de
 kook met 1,5 deciliter water (een flinke scheut).
 Draai het vuur lager en laat 10 minuten zachtjes
 trekken. Laat afkoelen, meng de groenten erdoor,
 dek af met plasticfolie en zet 12 uur, of langer, in de
 koelkast.

2 Verwarm de oven voor op 200 °C.

3 Laat de groenten uitlekken en spreid ze uit op
 een met bakpapier bedekte bakplaat. Maak aan
 met olie tot ze glanzen, maar niet druipen van het
 vet. Strooi er zeezout over en zet in de oven. Schep
 na 15 minuten om en laat in nog circa 15 minuten
 net niet beetgaar worden. Verdeel er dan honing en
 tijm over, schep weer goed om en zet terug in de
 oven om er in 5 à 10 minuten een mooi randje aan
 te roosteren.

4 Laat iets (of helemaal) afkoelen en meng de
 overige ingrediënten erdoor. Maak indien nodig
 verder op smaak met peper en grof zeezout.




ALLES BIJ ELKAAR
 ZO’N 500 GRAM GROENTEN

■ 1 kleine knolselderij,
 in grove brunoise

■ 1 koolraap, in grove brunoise

■ 2 winterwortelen, in brunoise

VOOR DE MARINADE

■ 2 dl (kruiden)azijn

■ 2 el suiker

■ 1 klein kroontje foelie

■ kneepje korianderzaad

■ 1 sjalot, in ringen

■ 2 tenen knoflook, fijngehakt

■ 10 peperkorrels

EN VERDER

■ 1 flinke el honing

■ 3 takjes tijm,
 gerist en gehakt

■ 1 handje sud ’n sol-tomaatjes,
 in reepjes

■ 2 el pompoenpitten
 (die groene), geroosterd
 (blz. 14)

■ stuk rijpe blauwe kaas
 of Hollandse brokkel

■ olijfolie

■ grof zeezout
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RECEPTENINDEX




A

À la favorite, salade 164

Aardappelsalade 103

Aardappelsalade, herfstige 349

Aardappelsalade, Nouhaila’s 297

Aardappelsalade, verwarmende
 472

Aardappelsalade, zomerse 290

Aardappel-venkelsalade, frisse
 296

Aardbei-rabarbersalade 189

Alienor, salade 315

Alwin, salade 301

Amandeldressing 56

Amoradressing 57

Ananassalade, hartige 400

Andijviesalade met artisjok en
 schapenkaas 108

Andijviesalade met blauwe kaas en
 gepekelde sinaasappel 308

Andijviesalade van Michel Guérard
 258

Appelige koolrabi met pit 310

Archestrate, salade 201

Arlèsienne, salade 311

Artisjok met burrata en
 tomatensalade 192

Artisjoksalade 122

Asperges met ei 109

Aspergesalade, frisse 166

Aspergesalade, zilte 179

Aubergineboeket 194

Auberginesalade 200

Aubergine-tomaatsalade met een
 geurige dressing 199

Avocado met bloedsinaasappel
 en walnoot 112

Avocado-krabsalade 144

Avocadosalade, Californische 215

Aziatische salade met vis en
 limoen 316

Aziatische vinaigrette 58




B

Bagna càuda 408

Bagration, salade 314

Bananensalade met krokante
 tempé 435

Bananensalade, friskruidige 411

Basilicumdressing 58

Basisdressing 54

Basismayonaise 54

Basisvinaigrette 53

Biet met geitenkaascroutons 369

Bietensalade à la Polonaise 318

Bietensalade à la Tanja 414

Bietensalade, klassieke 348

Bietensalade, Turkse 202

Bietensalade, Zweedse 403

Bietensaladesoep, gekoelde 236

Bistrosalade 121

Blauwekaasdressing 72

Bleekblauw 321

Bleekgroen 204

Bloemensalade 207

Bloemkool-couscous 120

Bloemkool met burrata 124

Bloemkoolsalade met
 blauwekaasdressing 208

Bloemkoolsalade met
 doperwtenkruim 210

Boele’s hotmamahot
 kousenbandsalade 381

Boerenkoolsalade met
 bloedsinaasappel 417

Bonensalade 126

Bonensalade met artisjok en sud
 ’n sol 420

Botercroutons 76

Bressane, salade 278

Broccolicouscous 213

Broccoli-oortjes 322

Broccolisalade met blauwe kaas en
 amandel 324

Broccoli-venkelsalade 306




Broodsalade 223, 262

Bulgursalade met tomaat, Turkse 217

C

Caesar salad 131

California on a plate 132

Californian egg rolls 215

Caponata 184

Caprese 216

Captains Salad 422

Cavolo nero met aardpeer en
 artisjok 398

Cavolo nero, fris-pittige 329

Ceviche 307

Chips 79

Choriátiki 247

Coby, salade 170

Cocktailsaus 119

Cranberrydressing 58

Croutons 76

Crudité 220

Crudité, winterse versie 426

Crunchy courgette met amandel en
 avocado 218

Crunchy komkommer 253

E

Eekhoorntjesbrood, bijna puur 332

Eekhoorntjessalade 330

Eendenborst met sinaasappel 405

Eendensalade, op z’n ‘Chinees’ 424

Ei, gepocheerd 48

Eiersalade 143

Elise, salade 458

Elise’s slingersalade 382

Escabeche, Hollandse 212

F

Fattoush 223

Fetasalade, kruidige 354

Fruitsalade met
 oranjebloesemwater 225

Fruitsalade, winter- 473
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Fruitsalade met oranjebloesem,
 winter- 474

G

Gadogado 226

Garnalencocktail 117

Gegratineerde geitenkaas met
 honing-tijmdressing 111

Gegrilde aubergine met groene
 kruiden en geroosterde paprika
 228

Gegrilde courgettesalade 232

Gegrilde zomergroenten 291

Geitenkaasdressing 60

Gekookte inktvis 342

Gemarineerde paddenstoelen 335

Gemarineerde tomaatjes 237

Gemarineerde, geroosterde paprika
 205

Gembervinaigrette 61

Gepekelde citroen, Claudia Rodens
 snelle methode 93

Gepekelde citroen, de Marokkaanse
 methode 92

Geroosterde asperges met zoetzure
 dressing 146

Geroosterde aubergine met pittige
 tomatensaus en yoghurt 240

Geroosterde aubergine met
 walnoot en peterselie 196

Geroosterde biet met
 herfstframbozen 295

Geroosterde bloemkoolsalade 241

Geroosterde cherrytomaatjes 94

Geroosterde gems 336

Geroosterde kool 430

Geroosterde paprika 95

Geroosterde tomaten 244

Geroosterde wintergroenten 399

Geroosterde zomergroenten 245

Gésiers, salade 459

Goi cuôn 339

Groene salade 233

Groene salade met krokante kaas
 341

Groenekruidenvinaigrette 67

H

Hangopballetjes, frisse 91




Haringsalade, Deense 305

Honingdressing 61

Honing-mosterddressing 62

Honing-mosterdvinaigrette 62

Honing-tijmdressing 63

Honingvinaigrette 61

Htapóthi vrastó 342

Huzarensalade 299

Huzarensalade, Surinaamse 480

J

Jonge courgette met oude kaas
 248

Jonge meiraapjes, vrij naar Gérard
 Vié 344

K

Kaascroutons 77

Kappertjesvinaigrette 64

Karotten, kruidige 434

Kikkererwtensalade met biet en
 sesam 412

Kikkererwtensalade met
 granaatappel en frisse
 hangopballetjes 347

Kikkererwten-snijbietsalade met
 pof-pompoen 345

Kingfisher’s salad 106

Kipkerriesalade 327

Kip-peterseliesalade 326

Knoflookcroutons 77

Knolselderij, Friese 427

Knolselderij-‘carpaccio’ 353

Knolselderijcurry 431

Kokkels met tuinbonen 155

Komkommersalade met
 oranjebloesem 333

Komkommersalade, eenvoudige
 221

Komkommersalade, klassieke
 249

Komkommer-venkelsalade 209

Koolrabisalade 138

Krabsalade 135

Krieltjessalade 265

Krokante, pittige salade 433

Kruidencrêpes 96

Kruidenmayo 65

Kruidenvinaigrette 67




L

Licht geroosterde kalkoen-
avocadosalade met
 komkommersaus 356

Linzensalade met asperges en
 rabarber 105

Lof, ham en kaas, maar dan anders
 436

Lof, pittige 448

Lofsalade met artisjok en blauwe
 kaas 114

Lofsalade met feta, geroosterde
 tomaatjes en kruidenolie 359

Lofsalade met gekonfijte sjalot en
 geitenkaas 438

Lofsalade met krokante pancetta
 en frisse geitenkaas 169

Luchtige kaas-‘croutons’ 86

M

M&M’s gecitroneerde
 boerenkoolsalade 419

Malse sla met doperwtjes en munt
 140

Marjorie, salade 281

Marokkaans gekruide
 paprikasalade 267

Marokkaanse sinaasappelsalade 415

Mediterrane ‘sandwich’ 239

Meiraapjes, bleekselderij en
 bospeen met kruidenmayonaise
 254

Meiraapjes, frisse 224

Meloen-radijssalade 257

Meloensalade met munt en feta
 360

Mexicaanse salade met gegrilde
 mais 260

Mieriksworteldressing 68

Mikado 441

Montfermeil, salade 462

Mosterddressing 68

Mosterdkrullen, krokante 83

Mosterdvinaigrette 68

Muhammara 123

N

Nam jim 69

Niçoise, salade 234
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O

Oosterse paddenstoelen 337

Oosterse radijssalade 154

P

Paddenstoelensaladesandwich
 357

Paksoisalade 364

Palmhartensalade 442

Panzanella 262

Papajasalade, groene 445

Paprika 3x3 264

Parmezaankoekjes 82

Pastasalade met drie soorten
 tomaat, romige 268

Pastasalade met pastinaak en
 schorseneer 447

Pastasalade met pompoen en
 Parmezaan 372

Pastasalade met raapstelen 116

Penne met boontjes 270

Peren met roquefort 366

Pesto 70

Petjil 231

Poke 128

Pomme, pomodori en paprika 367

Pompoen in eigen schaal 370

Pompoen met gepofte pitten 323

Pompoensalade met linzen 363

Popcorn 78

Port-royal, salade 188

Posteleinsalade met
 geitenkaascroutons 145

Prei & ei-salade 439

Prei op z’n Grieks 449

Prei-bleekselderijsalade 319

Pulpo 272

R

Radicchio met avocado, bloemkool
 en palmharten 454

Radicchio met bloedsinaasappel
 450

Radicchiosalade met vijgen 186

Radijs met dadel-salade 152

Rammenas-salade 451

Rare snijbonen 269

Rempejeh 89




Rettich-wortelsalade met gember
 en sesam 452

Rijstsalade, Andalusische 191

Rode salade 457

Rodecouskool met feta 163

Rodekoolsalade 375

Rozerood, salade 173

Rundvleessalade met bimi, pittige
 378

Rundvleessalade, klassieke 350

Russische salade 300

S

Safsouf 127

Salade met krokante camembert en
 cranberry’s 421

Salade van de koude grond 113

Salade van nieuwe aardappel en
 peultjes 251

Salade-‘sandwich’ 276

Sauerkrautsalat 461

Scherpe sinaasappelen 466

Schorseneren met een knappertje
 443

Selderijsalade 463

Selderij-selderijsalade met
 roquefort 383

Sesamvinaigrette 71

Shopskasalade 247

Simpele salade van andijvie met
 spek 464

Sinasnoten, kruidige 88

Singapore spinach & shrimp salad
 137

Sint-Jakob zwamde over krabben
 139

Slarolletjes 339

Snijbonensalade met radijs 273

Sojadressing 72

Som tam 445

Spinazie-eiersalade 384

Spinaziesalade met ei en een fijn
 knappertje 302

Spinaziesalade met paddenstoelen
 386

Spreekwoordsalade: de kool en de
 geit 151

Spruitensalade met radijs 416




Spruitjes en pompoen met
 krokante citroen 397

Spruitjes met Parmezaan 467

Spruitjes, frisse 428

Steak salad met
 mieriksworteldressing 160

T

Tabouleh 197

Tabouleh van rijst 282

Tabouleh, lente- 149

Tex-mexkapsalon 150

Thai beef 387

Tijm-rozemarijncrackers 84

Tomatensalade, tout simple 284

Tonijnsalade 135

Tonno e fagioli 134

Toulousaine, salade 255

Trikoolore 471

Tuinbonen & doperwtensalade 285

Tuinbonen met artisjok, kruidige
 174

Tuinbonensalade, eenvoudige 259

V

Venkel met sappig citrusfruit en
 krokante nootjes 389

Venkel-roodlofsalade met
 sinaasappel 377

Venkelsalade met patisson,
 romigfrisse 376

Venkelsalade met roquefort 393

Venkel-zalmsalade 287

Verwarmend gekruide rodekool 455

Very french dressing 72

Vier tinten groen 183

Voorjaarsgroen met kip en ei 101

W

Waldorf 390

Walnotendressing 73

Walnotensalade 123

Waterkerssalade 175

Wilde rijst met avocado en wakame
 176

Wildpluksalade met radijs en
 geitenkaas 157

Wintergroenten, oranjen en witten,
 479
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Winterse gegrilde groenten 476

Witlof met ham en kaas 178

Witloof op z’n Vlaams 392

Wittekoolsalade met appel 477

Wortel-gembersalade 193

Wortelsalade 434

Wortelsalade met ras el hanout 410

Wortelsalade van Nabilla 404

Wortelsalade, jaren-zeventig- 468

Wortel-sinaasappelsalade met een
 bittertje 402

Y

Yoghurtdressing 73

Z

Zalmsalade 135

Zeekraalsalade 242

Zeevruchtensalade 167

Zeewiersalade met radijs 158

Zoet en zuur, roze en paars 275

Zoet, scherp en zout; peer,
 rammenas en kaas 373

Zoete-aardappelsalade 481

Zoete-aardappelsalade met
 makreel en boontjes 288

Zoetzure, geroosterde
 wintergroenten 482
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REGISTER




A

aardappel 79, 103, 108, 109,
 114, 120-121-122, 138,
 151, 161, 175, 178, 183,
 186, 188, 208, 227, 234,
 245, 251, 255, 272, 281,
 295-297, 299, 305, 308,
 310-311, 319, 321, 326,
 341, 349-350, 367, 377,
 384, 386, 389, 393,
 398-399, 402-404,
 407, 414, 419, 426-427,
 430-431, 436, 439, 451,
 458-459, 461-464, 467-
468, 472, 476-477, 480

aardbei 189, 225

aardpeer 398-399, 426

abrikoos 225

abrikoos, gedroogde
 473-474

alikruiken 167

amandelen 88, 105, 114, 143,
 146, 151, 169, 175, 184,
 189, 191, 210, 213, 218,
 241, 248, 302, 306, 319,
 324, 330, 372, 375-376,
 384, 461, 463, 468, 474

amandelen, geschaafde 56,
 126, 252, 269, 313, 315,
 398, 421, 451, 457, 466

ananas 129, 327, 400, 474

andijvie 108, 114, 258, 308,
 311, 370, 402, 426, 459,
 464

ansjovis uit blik 101, 104,
 122, 237, 301, 311, 329,
 382, 403, 408, 416

ansjovis, verse 122, 264

appel 103, 151, 188, 225,
 299, 305, 310, 318, 321,
 348, 366-367, 376, 383,
 390, 403, 423, 451, 461,
 463, 477, 480

appelstroop 108, 310

artisjok 215

artisjokbodem 108, 114, 122,
 174, 186, 192, 201, 255,
 311, 314, 398




artisjokhart 420, 462

asperges 166, 179, 278, 290

asperges uit een potje 135

asperges, groene 105, 109,
 146, 164, 166, 179, 313,
 408

aubergine 184, 194, 196,
 199-200, 228, 232,
 239-240, 245, 291, 313

augurk 103, 135, 161, 173,
 236, 276, 299, 348, 422,
 480

avocado 106, 112, 119, 129,
 132, 144, 150, 176, 201,
 215, 218, 233, 276, 288,
 315, 356, 454

B

bamboescheuten 227,
 327, 435

banaan 411, 435

banaan, bak- 188, 400, 452

bavette 387

biefstuk 160, 378, 387

biet 79, 113, 178, 179, 202,
 220, 236, 275-276, 295,
 300, 318, 348, 369, 392,
 403, 408, 412, 414, 426,
 442, 457, 476, 479-480

bietenblad 157

bimi 324, 339, 378, 425

blauwe kaas 53, 72, 116, 310,
 324, 463, 482

bleekselderij 103, 119, 135,
 161, 164, 178, 185, 201,
 204, 220, 231, 233, 236,
 254, 296, 319, 321, 383,
 390, 408, 441, 468

bloedsinaasappel 112, 375,
 417, 450, 457, 466

bloemen, eetbare 91, 157,
 207

bloemkool 120, 124, 135,
 208, 210, 227, 241-242,
 318, 408, 454

boerenkool 402, 417, 419,
 442, 450

bokking 212




bonen 126, 340, 363, 398,
 407, 420, 426, 438

bonen, borlotti- 126, 134,
 263, 322, 479

bonen, kidney- 150, 260

bonen, witte 126, 242, 249,
 269, 399, 414

boragebloemen 221

bospeen 149

bosui 68, 103, 128-129,
 132, 134-135, 137, 146,
 154, 183, 197, 204, 212,
 217, 236, 257, 262, 270,
 272, 282, 284, 288, 318,
 337, 360, 364, 422, 424,
 433, 445

brie 121

brioche 189, 366

broccoli 161, 213, 231, 306,
 322, 324, 337, 339, 378,
 408, 425

bulgur 127, 137, 149, 152,
 163, 197, 200, 209, 213,
 217, 233, 301, 330, 466

bulls blood 275

burrata 124, 137, 155, 192,
 221, 242, 252, 263, 279,
 287, 330, 344

C

cacao 185

cambozola 116

camembert 121, 421

Cantal 178

cashewnoten 253, 327,
 337, 361, 364, 411, 425,
 433, 435

cavolo nero 329, 398, 450,
 473

champignons 335, 339,
 386

Cheddar 178

Cheddar, Farmhouse
 150, 155, 178, 232,
 288, 319

chips 357

chorizo 412

cider 310




citroen 92-93, 212, 215,
 224, 237, 269, 282, 397,
 419, 435

citroen, gepekelde 92-93,
 166, 265, 267, 319, 345,
 386, 434, 464, 481

citroenmelisse 53, 149, 183,
 257, 296, 333, 339, 354

citroenrasp 72, 83, 88, 97,
 166, 179, 192, 376, 428

citroentijm 120, 126, 139

cocktailsaus 119

cognac 72, 119, 144, 215,
 459, 468

Comté 332

confit de canard 451

coppa di Parma 122, 284,
 301, 419

cornedbeef 300

cornichon 188, 220, 299,
 315

courgette 129, 218, 220,
 232, 239-240, 245, 248,
 279, 291

couscous 114, 149, 163, 178,
 193, 199-200, 209, 213,
 233, 267, 284, 306, 321,
 332, 336, 367, 377, 404,
 407, 415, 434, 438, 466,
 468, 476

crackers, tijm-rozemarijn-
 124, 199, 295, 377

cranberry 327

crosne 426

crottin 105, 186, 369, 414

croutons 101, 137, 170,
 174, 178, 188, 208-209,
 220, 232, 237, 249, 264,
 329-330, 336, 370, 375,
 384, 402, 416, 449, 460,
 467

croutons, boter- 140

croutons, kaas- 306

croutons, knoflook- 106,
 258, 428, 450, 464, 471

D

dadel 152, 415, 474
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doperwten 104, 120, 140,
 149, 163, 183, 210, 233,
 285, 300, 335, 472

dorade 364

dressing, amandel- 178,
 241, 476

dressing, Amora- 121

dressing, blauwekaas- 114,
 208, 321

dressing, cranberry- 473

dressing, honing- 145

dressing, honing-mosterd-
 308

dressing, honing-tijm- 111

dressing, kappertjes- 167

dressing, mierikswortel- 160

dressing, mosterd- 103, 319

dressing, soja- 253

druiven 204, 225

E

edamame 129

eekhoorntjesbrood 330, 332

eendenborst 295, 405, 424,
 450, 455, 460

eendenmaagjes, gekonfijte
 459

ei 63, 65, 86, 88, 96, 101,
 108-109, 122, 131, 143,
 185, 188, 226, 234, 236,
 276, 278, 281, 288, 300,
 302, 308, 318, 341, 382,
 384, 392, 397, 403, 421,
 439, 460-462, 464, 480

ei, pocheren 48

emping 226

Epoisse 357

F

feta 137, 143, 149, 163,
 192, 199-200, 221, 232,
 247, 249, 291, 295, 297,
 318-319, 344-345, 354,
 359-360, 363, 402,
 412, 417, 436, 449, 458,
 463-464, 466, 468, 473,
 479

forel 138, 315, 417, 450

frambozen 295

freekeh 152, 193, 200, 233,
 301




fricandeau 108, 151, 321,
 361, 417, 452

frisee 311, 459

G

garnalen 117, 121, 137,
 167, 176, 185, 193, 215,
 252-253, 257, 446

gehaktballetjes 126

geitenkaas van de rol 60,
 111, 157, 369, 438, 458

geitenkaas, oude Hollandse
 151, 186, 265, 414

geitenkaas, zachte 132,
 145, 151, 169, 259, 268,
 324, 479

gin 215

granaatappel 347, 452, 474

grapefruit 132, 137, 215, 466

H

ham, achter- 255

ham, been- 178, 287

ham, Ganda- 138, 284

ham, gekookte 121, 137, 183,
 193, 252, 269, 281, 300,
 319, 341, 458, 479

ham, gerookte 122

ham, rauwe 179, 191,
 263-264, 269, 322, 361,
 398, 419, 436, 450, 458,
 463, 471

hangopballetjes 91,
 199-200, 245, 345, 347,
 402

harder 308

haring, zoute 236, 319,
 348, 461

haring, zure 236, 305, 412,
 471

hazelnoten 88, 138, 143,
 204, 213, 259, 268, 308,
 310, 321, 330, 335, 353,
 389, 402, 409, 414, 419,
 426-427, 441, 443,
 473

heek 308, 324

heilbot 101, 122, 138, 151,
 178, 209, 257, 361, 412

hondsdraf 157

hondshaai 435




honing 57, 60-63, 71, 73,
 106, 146, 157, 169, 189,
 224, 241, 275, 349, 364,
 377, 400, 405, 410, 438,
 482

horsmakreel 178

hüttenkäse 173, 269, 372

I

ijs, vanille- 189

inktvis 129, 154, 272, 281,
 364

J

jalapeño 129, 150

Jben 347

jeneverbessen 247

jus de veau 63

K

kaas, extra belegen 86,
 179, 260, 281, 341, 414,
 439, 441

kaas, Hollandse brokkel
 101, 248, 276, 329, 373,
 464, 482

kaas, komijne- 204

kaas, oude Friese nagel- 427

kaas, rook- 315

kabeljauw 121, 284, 306-307,
 363, 427, 439

kalfsvlees 234, 242, 296

kalkoen 308, 327, 356

kappertjes 64, 103, 108,
 113-114, 122, 135, 140,
 161, 173, 178, 184, 186,
 205, 234, 236, 254,
 263-264, 268, 270, 273,
 285, 287, 290, 296, 318,
 324, 329, 347, 353-354,
 366, 370, 372, 382, 412,
 416, 436, 439, 463-464

kapucijners 422

kardoen 408

kaviaar 315

kemirinoten 89, 231

kikkererwten 122, 127, 151,
 178, 200, 236, 267, 345,
 347, 363, 410, 412, 433,
 439

kip 101, 129, 137, 183, 209,




264, 249, 253, 287, 296,
 308, 319, 326-327, 329,
 361, 364, 427, 431, 439,
 452, 479-480

knolselderij 163, 184, 204,
 276, 295, 310, 314, 319,
 353, 383, 390, 403-404,
 427-428, 431, 441, 451,
 463, 477, 479, 482

kokkels 155

kokos 89, 129, 411

kokosmelk 327, 446

kombu 128

komkommer 129, 132, 135,
 197, 209, 213, 221, 223,
 226, 236, 247, 249, 253,
 276, 281, 316, 333, 339,
 356, 387, 446

kool 337, 428, 430, 476-477

kool, Chinese 316

kool, groene 451, 463,
 471-472

kool, rode- 129, 163, 173,
 375, 455, 457, 471

kool, savooie- 430, 442-443

kool, spits- 226, 316, 471

kool, witte- 226, 471

koolraap 135, 482

koolrabi 135, 138, 151, 310

koolvis 122, 151, 193, 316,
 321, 324, 361, 411, 458

kousenband 381

krab 129, 132, 139, 144, 446

krieltjes 220, 265, 290

kruidencrêpes 166, 232, 239,
 420, 464

kruidige sinasnoten 113,
 152, 208, 297, 345, 377

L

labne 376

lamsgehakt 175

lamsoor 242

lamsvlees 126, 163, 186, 193,
 213, 234, 259, 363

lever 471

likeur, noten- 56

lime juice 154

linzen 105, 139, 152, 186,
 193, 199-200, 209, 267,
 321, 329, 335, 363, 389,
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398, 402, 410, 417, 427,
 434, 436, 438, 466, 476

little gem 146, 178, 188,
 217, 276, 336

loempiavel 83

lof 138, 169, 359, 392, 402,
 408, 427, 436, 448

lof, rood- 114, 377, 438, 450

lof, wit- 114, 178, 330, 335,
 426, 438

lollo 106, 311

lotusscheuten 227, 327

luchtige kaas-‘croutons’
 224, 302, 473

M

macadamianoten 129, 364,
 433, 436

mais 135, 143, 150, 236, 260,
 263, 290, 480

mais voor popcorn 78

makreel 122, 253, 288, 307,
 398, 412, 419, 435, 452,
 455

makreel, gerookte 104, 288,
 329, 452, 455

manchego 108, 116, 146,
 248, 270, 450

mandarijn 327, 389

mango 129, 446, 474

masago 129

mascarpone 313

mayonaise 54, 57-58, 103,
 109, 117, 119, 122, 132,
 135, 143-144, 170, 188,
 215, 234, 245, 252, 264,
 278, 281, 299, 314,
 326-327, 348-349, 390,
 427, 439, 463, 468, 477,
 480

mayonaise, kruiden- 65, 178,
 254, 276

meikaas, Hollandse 124,
 330

meiraap 224, 240, 254, 344

meloen 225, 255, 257, 360

mie 425

mierikswortel uit een potje
 68, 173

mierikswortel, verse 68, 173,
 311, 315




mirin 128

miso 154, 158

Mont d’Or 357

mosselen 129, 167

mosterdkrullen 146, 151,
 208, 241, 248, 295, 324,
 449

mozzarella 101, 132, 155,
 194, 216, 221, 237, 263,
 287, 290, 301, 315, 344

mozzarella, mini- 170, 216

mul 316, 345, 398

N

nam jim 387

nectarine 225

noedels 176, 253, 316, 337,
 340, 364, 378, 387, 407,
 425, 433, 435, 442, 448,
 452, 471, 479

O

octopus 342

oester 129

oesterzwammen 335, 364

okra 188

olie, noten- 53, 56, 60, 103,
 204, 310, 366, 375, 455,
 459, 466

olie, pompoenpit- 389

olie, salie- 236

olie, sesam- 58-59, 71-72,
 106, 128, 176, 335, 347,
 424

olie, walnoten- 414

olijven 183-184, 191, 199,
 205, 220-221, 234, 236,
 247, 263-264, 270, 272,
 276, 288, 290, 296-297,
 301, 307, 311, 322, 347,
 370, 372, 386, 449, 466,
 481

oranjebloesemwater 225,
 333, 415, 474

orecchiette 116, 268, 322

orzo 447

P

paddenstoelen 104, 129,
 134, 139, 276, 335, 337,
 344, 349, 357, 424, 427,
 430




paddenstoelen, Chinese
 424, 442

paksoi 227, 364, 425

palmhart 442, 454

pancetta 124, 169, 296,
 308, 329, 345

panga 324

papaja 433, 445

paprika 95, 135, 170, 178,
 183, 185, 191, 205, 220,
 223, 228, 234, 239, 240,
 245, 247, 260, 264, 267,
 276, 278, 285, 300, 347,
 367, 408

parelgort 137-138, 199,
 209

Parmezaan 70, 82, 101, 104,
 112, 131, 185, 194, 205,
 232, 234, 239, 248, 263,
 268, 270, 276, 290-291,
 301, 311, 322-323,
 329-330, 332, 336, 353,
 372, 382, 409, 419, 447,
 464, 467

Parmezaankoekjes 112,
 224, 232, 270, 423

pasta 108, 114, 116, 122,
 139, 151, 249, 259, 284,
 301, 324, 329-330, 332,
 335, 372, 393, 430, 450,
 463, 467

pastinaak 399, 408, 447,
 476

pastrami 306, 314, 423

patisson 245, 279, 315, 356,
 376

pecannoten 417, 427

pecorino 101, 108, 116, 291,
 296, 322, 329, 464

peer 366, 373

pekelvlees 306, 423, 471

pennette 270

perzik 225

pesto 58, 104, 290, 370, 399

peultjes 120, 149, 231, 251

piccalilly 422

piepkuiken 278

pijlinktvis 167, 213

pijnboompitten 70, 104,
 106, 114, 116, 123, 126,
 170, 184, 194, 285, 291,




301, 322, 326, 330, 359,
 384, 419, 430, 436, 463

pinda 89, 231, 316, 381, 387,
 411, 425, 445

pindakaas 226

pindasaus 231

pistachenoten 116, 157,
 257, 268, 369, 372, 389,
 407, 438

pompoen 245, 323, 345, 363,
 370, 372, 397, 426

pompoenpitten 111, 113,
 233, 323, 370, 482

poon 345

popcorn 80, 428, 457

postelein 103, 145, 411

prei 255, 319, 411, 426, 439,
 442, 448-449, 479

primula 157

pulpo 272

R

raapsteel 116

rabarber 105, 120, 189, 275

radicchio 104, 186, 205, 402,
 450, 454

radijs 129, 151-152, 154,
 157-158, 161, 257, 273,
 373, 393, 416

rammenas 129, 373, 399,
 451, 479

rempejeh 399-400, 411,
 442, 480

rettich 129, 433, 452

ricotta 116, 126, 204, 269,
 330, 372

ricotta salata 318

rijst 128, 132, 158, 176, 191,
 282, 446

rijst, wilde 132, 176, 191, 253,
 411, 435

rivierkreeftjes 164

romaine 106, 131, 150, 382

roomkaas 72, 86

roquefort 72, 258, 308, 321,
 324, 361, 366, 383, 393

rosbief 306, 451

rozijnen 185, 390, 468

rucola 103, 170, 199, 205,
 232, 241, 276, 347-348,
 353, 372, 414



494               SALADEBIJBEL       REGISTER








rundertong 314

rundvlees 299, 350, 378

S

saffraan 191

salami 263, 322

sardines uit blik 122

sardines, verse 122, 126, 175,
 264, 363

saucijs 151, 252, 422

schaaldieren 129

schapenkaas, Hollandse
 108, 116, 473

schelvis 427, 439

schelvis, gerookte 344, 384

schol 307

schorseneer 175, 426, 443,
 447, 462

selderij 163, 296-297, 441

sesamzaad 87, 106, 128-129,
 154, 158, 176, 202, 213,
 335, 337, 339, 364, 378,
 386, 400, 412, 425,
 433, 435, 442, 448, 452,
 468, 472

sherry 119, 144

shiitake 335, 339, 442

sinaasappel 152, 225, 287,
 370, 377, 389, 392, 402,
 405, 415-416, 451-452,
 464, 466, 468, 473

sinaasappel, gepekelde
 308, 468

sint-jakobsschelpen 139,
 384

sla 160, 208, 224, 245, 264,
 273, 281, 291, 299, 335,
 372, 405, 463

sla, blonde 106

sla, eikenblad- 349

sla, gemengde 111, 199, 295,
 341, 387, 412, 421

sla, ijsberg- 150, 260, 281

sla, krop- 121, 140, 144,
 170, 178, 183, 188, 197,
 204, 218, 220, 234, 248,
 265, 278, 290, 305, 315,
 321, 339, 348, 354, 366,
 383, 390

sla, mol- 101

sla, veld- 112, 114, 152, 169,




186, 207, 228, 232, 330,
 348, 438, 450

slagroom 311

snapper 129

snijbiet 345

snijbonen 269, 273

snoekbaars 450

spätzle 186

speenkruid 157

spek 104, 121-122, 124,
 126, 151, 186, 209, 258,
 269, 281, 308, 341, 366,
 370, 402, 416, 422, 460,
 463-464, 467

sperziebonen 134, 188, 226,
 233-234, 263, 269-270,
 281, 288, 301, 458

spinazie 97, 106, 120, 134,
 137, 170, 208, 231, 233,
 255, 302, 330, 335, 347,
 366, 369-370, 372, 384,
 386

sprot 163, 264

spruitjes 397, 399, 416,
 428, 467

T

tagliatelle 314

tandoori 472

taugé 154, 226, 231, 253,
 327, 337, 339, 381, 411,
 424, 433, 435, 446, 448

tempé 154, 158, 226, 253,
 356, 364, 435, 480

tilapia 316, 324

tofoe 129, 158, 226, 253,
 356, 364, 446, 480

tomaat 72, 103-104, 108,
 117, 127, 143-144, 150,
 184, 191-192, 194, 196,
 199-201, 210, 216-217,
 220, 223, 232, 234, 236,
 240, 242, 244, 247,
 260, 262, 268-270,
 276, 281-282, 284, 287,
 290-291, 301, 307, 311,
 322, 350, 359, 367, 370,
 436, 445, 449, 458, 460

tomaat, cherry- 94, 119, 134,
 216, 220, 237, 265, 268,
 356, 382, 387, 445




tomaat, sud ’n sol- 101,
 104, 114, 116, 122, 126,
 169-170, 178, 248, 255,
 265, 268-269, 287, 301,
 314, 322, 324, 329, 363,
 366, 370, 402, 420, 436,
 463, 467, 482

tong 186

tonijn uit blik 134, 458

tonijn, verse 128-129, 134,
 176, 183, 185, 234

truffel, verse 143, 164, 278,
 314

truffelpasta 143, 314

tuber melanosporum 143,
 164

tuinbonen 126, 149, 155, 174,
 233, 259, 285, 291

tuinkers 117, 157, 310,
 353-354, 366, 427, 438,
 461

V

varkensvlees 163, 175, 242,
 249, 253, 296, 299, 364,
 411, 427, 435, 455, 468

veldkers 101, 157, 310

venkel 113, 209, 220, 232,
 263, 276, 287, 296, 306,
 376-377, 389, 393, 408,
 468

vijg 186, 460

vinaigrette, honing- 151,
 416, 451, 471

vinaigrette, kruiden- 101,
 103, 112, 138, 157, 213,
 233-234, 248, 308,
 318-319, 341, 405, 450,
 454, 471

vinaigrette, mosterd- 106,
 336, 350, 392, 403, 441,
 462, 464

viseitjes 129

voorjaarsgroen 101

W

wakame 158, 176, 323, 468

walnoten 73, 103, 112, 123,
 196, 318, 329-330, 349,
 366, 376, 383, 389-390,
 414-415, 431, 459, 463,
 466, 473




waterkers 105, 114, 144, 175,
 179, 276

whisky 119, 468

wijn, rijst- 128

wijn, rode 342

wijn, witte 103, 155, 191,
 275, 350, 438, 449

wijting 364

witvis 122, 249, 252-253,
 296, 300, 308, 316,
 419, 463

wodka 468

worcestershiresaus 55,
 68, 131

worst, rook- en knak- 461

wortel 79, 113, 127, 129,
 193, 226, 236, 254, 263,
 393, 402, 404, 408, 410,
 426, 434, 452, 468, 476,
 479, 482

Z

zalm 101, 129, 175, 178, 249,
 252, 319, 471

zalm, gerookte 101, 106,
 173, 175, 249, 287, 471

zeebaars 166, 259, 316, 411,
 431, 479

zeebrasem 316

zeeduivel 431, 450

zeekraal 179, 242, 276

zeewier 129, 132, 158, 176,
 213, 442, 448

zeewolf 232

zevenblad 101, 157

zilverui 108, 135, 173, 188,
 220, 300, 318, 324, 348,
 422, 480

zoete aardappel 132, 138,
 188, 255, 288, 377,
 386, 399-400, 419, 431,
 451-452, 467-468, 481

zonnebloempitten 389

zuring 101, 103, 120, 157,
 183

zuurkool 461

zwaardvis 154
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ADRESSEN & LINKS




Kalenders en kompassen

Voor informatie over de VISwijzer en keurmerken

■ goedevis.nl

■ msc.org

■ asc-aqua.org

Voor een groente- en fruitkalender

■ groentefruit.milieucentraal.nl

Voor informatie over duurzaamheid

■ duurzaamheidskompas.nl

Kopen en plukken

Kopen bij de boer (algemeen)

■ lekkersdichtbij.nl

■ rechtstreex.nl

■ lokaalenlekker.nl

Kopen bij de boer (vlees)

■ regiovlees.nl

■ vandeboer.com

■ koopeenkoe.nl

■ koopeenvarken.nl

Vind streekproducten

■ marktenmarkten.nl/markten/
ambachtelijke-streekmarkten

■ puuruiteten.nl/boerenmarkten

Vind een pluktuin

■ pluktuinen.nl




Uit eigen tuin

Voor zaai- en pootgoed

■ vreeken.nl

■ denieuwetuin.be

■ levenvanhetland.nl

Nog meer salade-inspiratie

■ lovemysalad.com/nl





OEBPS/images/img_p231.jpg
1@





OEBPS/images/img_p473.jpg





OEBPS/images/img_p232.jpg





OEBPS/images/img_p474.jpg





OEBPS/images/img_p233.jpg





OEBPS/images/img_p475.jpg
B T 2 T G P S S S e vy o S
1o ppadrdy -

P e

\ vy
P s o

T W e S
i

T et

PE U e 0 0 w28

RS

> = -

v 7370 7 5 0 1 g T g





OEBPS/images/img_p234.jpg





OEBPS/images/img_p476.jpg





OEBPS/images/img_p470.jpg





OEBPS/images/img_p471.jpg





OEBPS/images/img_p230.jpg





OEBPS/images/img_p472.jpg





OEBPS/images/img_p228.jpg





OEBPS/images/img_p229.jpg






OEBPS/images/img_p224.jpg
0@0@®-





OEBPS/images/img_p466.jpg





OEBPS/images/img_p225.jpg
©0





OEBPS/images/img_p467.jpg






OEBPS/images/img_p226.jpg
00t @-






OEBPS/images/img_p468.jpg






OEBPS/images/img_p227.jpg





OEBPS/images/img_p469.jpg









OEBPS/images/img_p242.jpg





OEBPS/images/img_p484.jpg





OEBPS/images/img_p243.jpg





OEBPS/images/img_p485.jpg





OEBPS/images/img_p244.jpg





OEBPS/images/img_p486.jpg





OEBPS/images/img_p245.jpg





OEBPS/images/img_p487.jpg
=0)





OEBPS/images/img_p480.jpg





OEBPS/images/img_p481.jpg





OEBPS/images/img_p240.jpg
@-Omir





OEBPS/images/img_p482.jpg





OEBPS/images/img_p241.jpg





OEBPS/images/img_p483.jpg





OEBPS/images/img_p239.jpg





OEBPS/images/img_p235.jpg





OEBPS/images/img_p477.jpg





OEBPS/images/img_p236.jpg





OEBPS/images/img_p478.jpg





OEBPS/images/img_p237.jpg





OEBPS/images/img_p479.jpg





OEBPS/images/img_p238.jpg





OEBPS/images/img_p490.jpg





OEBPS/images/img_p253.jpg





OEBPS/images/img_p495.jpg





OEBPS/images/img_p254.jpg
0@0|





OEBPS/images/img_p496.jpg





OEBPS/images/img_p255.jpg





OEBPS/images/img_p256.jpg
e






OEBPS/images/img_p491.jpg





OEBPS/images/img_p250.jpg





OEBPS/images/img_p492.jpg





OEBPS/images/img_p251.jpg





OEBPS/images/img_p493.jpg





OEBPS/images/img_p252.jpg





OEBPS/images/img_p494.jpg





OEBPS/images/img_p246.jpg





OEBPS/images/img_p488.jpg





OEBPS/images/img_p247.jpg





OEBPS/images/img_p489.jpg





OEBPS/images/img_p248.jpg





OEBPS/images/img_p249.jpg





OEBPS/images/img_p264.jpg





OEBPS/images/img_p265.jpg





OEBPS/images/img_p266.jpg





OEBPS/images/img_p267.jpg





OEBPS/images/img_p260.jpg





OEBPS/images/img_p261.jpg





OEBPS/images/img_p262.jpg





OEBPS/images/img_p263.jpg





OEBPS/images/img_p257.jpg





OEBPS/images/img_p258.jpg





OEBPS/images/img_p259.jpg





OEBPS/images/img_p430.jpg





OEBPS/images/img_p431.jpg





OEBPS/images/img_p432.jpg





OEBPS/images/img_p426.jpg





OEBPS/images/img_p427.jpg





OEBPS/images/img_p428.jpg





OEBPS/images/img_p429.jpg





OEBPS/images/img_p422.jpg





OEBPS/images/img_p423.jpg





OEBPS/images/img_p424.jpg





OEBPS/images/img_p425.jpg





OEBPS/images/img_p440.jpg





OEBPS/images/img_p441.jpg





OEBPS/images/img_p200.jpg





OEBPS/images/img_p442.jpg





OEBPS/images/img_p201.jpg





OEBPS/images/img_p443.jpg





OEBPS/images/img_p437.jpg





OEBPS/images/img_p438.jpg





OEBPS/images/img_p439.jpg
°®





OEBPS/images/img_p433.jpg





OEBPS/images/img_p434.jpg





OEBPS/images/img_p435.jpg





OEBPS/images/img_p436.jpg





OEBPS/images/img_p451.jpg





OEBPS/images/img_p210.jpg





OEBPS/images/img_p452.jpg





OEBPS/images/img_p211.jpg





OEBPS/images/img_p453.jpg





OEBPS/images/img_p212.jpg





OEBPS/images/img_p454.jpg





OEBPS/images/img_p450.jpg





OEBPS/images/img_p206.jpg





OEBPS/images/img_p448.jpg





OEBPS/images/img_p207.jpg





OEBPS/images/img_p449.jpg





OEBPS/images/img_p208.jpg





OEBPS/images/img_p209.jpg





OEBPS/images/img_p202.jpg





OEBPS/images/img_p444.jpg





OEBPS/images/img_p203.jpg





OEBPS/images/img_p445.jpg





OEBPS/images/img_p204.jpg





OEBPS/images/img_p446.jpg





OEBPS/images/img_p205.jpg
09





OEBPS/images/img_p447.jpg





OEBPS/images/img_p220.jpg





OEBPS/images/img_p462.jpg





OEBPS/images/img_p221.jpg





OEBPS/images/img_p463.jpg





OEBPS/images/img_p222.jpg





OEBPS/images/img_p464.jpg





OEBPS/images/img_p223.jpg





OEBPS/images/img_p465.jpg





OEBPS/images/img_p460.jpg





OEBPS/images/img_p461.jpg





OEBPS/images/img_p217.jpg





OEBPS/images/img_p459.jpg





OEBPS/images/img_p218.jpg





OEBPS/images/img_p219.jpg





OEBPS/images/img_p213.jpg
Io@iO LY





OEBPS/images/img_p455.jpg





OEBPS/images/img_p214.jpg





OEBPS/images/img_p456.jpg





OEBPS/images/img_p215.jpg





OEBPS/images/img_p457.jpg





OEBPS/images/img_p216.jpg





OEBPS/images/img_p458.jpg





OEBPS/images/img_p270.jpg





OEBPS/images/img_p275.jpg





OEBPS/images/img_p276.jpg





OEBPS/images/img_p277.jpg





OEBPS/images/img_p278.jpg





OEBPS/images/img_p271.jpg





OEBPS/images/img_p272.jpg





OEBPS/images/img_p273.jpg





OEBPS/images/img_p274.jpg





OEBPS/images/img_p268.jpg





OEBPS/images/img_p269.jpg





OEBPS/images/img_p280.jpg





OEBPS/images/img_p281.jpg





OEBPS/images/img_p286.jpg





OEBPS/images/img_p287.jpg





OEBPS/images/img_p288.jpg





OEBPS/images/img_p289.jpg





OEBPS/images/img_p282.jpg





OEBPS/images/img_p283.jpg





OEBPS/images/img_p284.jpg





OEBPS/images/img_p285.jpg





OEBPS/images/img_p279.jpg





OEBPS/images/img_p290.jpg





OEBPS/images/img_p291.jpg





OEBPS/images/img_p292.jpg





OEBPS/images/img_p297.jpg





OEBPS/images/img_p298.jpg





OEBPS/images/img_p299.jpg





OEBPS/images/img_p293.jpg





OEBPS/images/img_p294.jpg





OEBPS/images/img_p295.jpg





OEBPS/images/img_p296.jpg





OEBPS/images/img_p35.jpg





OEBPS/images/img_p36.jpg





OEBPS/images/img_p33.jpg





OEBPS/images/img_p34.jpg





OEBPS/images/img_p31.jpg





OEBPS/images/img_p32.jpg





OEBPS/images/img_p30.jpg





OEBPS/images/img_p39.jpg
181t@






OEBPS/images/img_p37.jpg





OEBPS/images/img_p38.jpg





OEBPS/images/img_p46.jpg





OEBPS/images/img_p47.jpg





OEBPS/images/img_p44.jpg





OEBPS/images/img_p45.jpg





OEBPS/images/img_p42.jpg





OEBPS/images/img_p43.jpg





OEBPS/images/img_p40.jpg





OEBPS/images/img_p41.jpg





OEBPS/images/img_p48.jpg





OEBPS/images/img_p49.jpg





OEBPS/images/img_p13.jpg





OEBPS/images/img_p14.jpg





OEBPS/images/img_p11.jpg





OEBPS/images/img_p12.jpg





OEBPS/images/img_p10.jpg





OEBPS/images/img_p19.jpg





OEBPS/images/img_p17.jpg





OEBPS/images/img_p18.jpg





OEBPS/images/img_p15.jpg





OEBPS/images/img_p16.jpg





OEBPS/images/img_p24.jpg





OEBPS/images/img_p25.jpg
o





OEBPS/images/img_p22.jpg





OEBPS/images/img_p23.jpg
~—(im
@ —





OEBPS/images/img_p20.jpg





OEBPS/images/img_p21.jpg





OEBPS/images/img_p28.jpg





OEBPS/images/img_p29.jpg





OEBPS/images/img_p26.jpg





OEBPS/images/img_p27.jpg





OEBPS/images/img_p71.jpg





OEBPS/images/img_p72.jpg





OEBPS/images/img_p70.jpg





OEBPS/images/img_p79.jpg





OEBPS/images/img_p77.jpg





OEBPS/images/img_p78.jpg





OEBPS/images/img_p75.jpg





OEBPS/images/img_p76.jpg





OEBPS/images/img_p73.jpg





OEBPS/images/img_p74.jpg





OEBPS/images/img_p82.jpg





OEBPS/images/img_p83.jpg





OEBPS/images/img_p80.jpg





OEBPS/images/img_p81.jpg





OEBPS/images/img_p88.jpg





OEBPS/images/img_p89.jpg





OEBPS/images/img_p86.jpg





OEBPS/images/img_p87.jpg





OEBPS/images/img_p84.jpg





OEBPS/images/img_p85.jpg





OEBPS/images/img_p50.jpg





OEBPS/images/img_p57.jpg





OEBPS/images/img_p58.jpg





OEBPS/images/img_p55.jpg





OEBPS/images/img_p56.jpg





OEBPS/images/img_p53.jpg





OEBPS/images/img_p54.jpg





OEBPS/images/img_p51.jpg





OEBPS/images/img_p52.jpg





OEBPS/images/img_p59.jpg





OEBPS/images/img_p60.jpg





OEBPS/images/img_p61.jpg





OEBPS/images/img_p68.jpg





OEBPS/images/img_p69.jpg





OEBPS/images/img_p66.jpg





OEBPS/images/img_p67.jpg





OEBPS/images/img_p64.jpg





OEBPS/images/img_p65.jpg





OEBPS/images/img_p62.jpg





OEBPS/images/img_p63.jpg





OEBPS/images/img_p93.jpg





OEBPS/images/img_p94.jpg





OEBPS/images/img_p91.jpg





OEBPS/images/img_p92.jpg





OEBPS/images/img_p410.jpg





OEBPS/images/img_p90.jpg





OEBPS/images/img_p404.jpg





OEBPS/images/img_p405.jpg





OEBPS/images/img_p99.jpg
il





OEBPS/images/img_p406.jpg





OEBPS/images/img_p407.jpg





OEBPS/images/img_p97.jpg





OEBPS/images/img_p400.jpg





OEBPS/images/img_p98.jpg





OEBPS/images/img_p401.jpg





OEBPS/images/img_p95.jpg





OEBPS/images/img_p402.jpg





OEBPS/images/img_p96.jpg
No@-|






OEBPS/images/img_p403.jpg





OEBPS/images/img_p408.jpg





OEBPS/images/img_p409.jpg





OEBPS/images/img_p420.jpg





OEBPS/images/img_p421.jpg





OEBPS/images/img_p415.jpg





OEBPS/images/img_p416.jpg





OEBPS/images/img_p417.jpg





OEBPS/images/img_p418.jpg





OEBPS/images/img_p411.jpg





OEBPS/images/img_p412.jpg





OEBPS/images/img_p413.jpg





OEBPS/images/img_p414.jpg





OEBPS/images/img_p419.jpg





OEBPS/images/img_p110.jpg





OEBPS/images/img_p352.jpg





OEBPS/images/img_p111.jpg





OEBPS/images/img_p353.jpg





OEBPS/images/img_p112.jpg





OEBPS/images/img_p354.jpg





OEBPS/images/img_p113.jpg





OEBPS/images/img_p355.jpg





OEBPS/images/img_p350.jpg
8o






OEBPS/images/img_p351.jpg





OEBPS/images/img_p107.jpg





OEBPS/images/img_p349.jpg





OEBPS/images/img_p108.jpg





OEBPS/images/img_p109.jpg
AL





OEBPS/images/img_p103.jpg





OEBPS/images/img_p345.jpg





OEBPS/images/img_p104.jpg





OEBPS/images/img_p346.jpg





OEBPS/images/img_p105.jpg





OEBPS/images/img_p347.jpg





OEBPS/images/img_p106.jpg





OEBPS/images/img_p348.jpg





OEBPS/images/img_p121.jpg





OEBPS/images/img_p363.jpg





OEBPS/images/img_p122.jpg





OEBPS/images/img_p364.jpg





OEBPS/images/img_p123.jpg





OEBPS/images/img_p365.jpg





OEBPS/images/img_p124.jpg





OEBPS/images/img_p366.jpg





OEBPS/images/img_p360.jpg





OEBPS/images/img_p361.jpg





OEBPS/images/img_p120.jpg





OEBPS/images/img_p362.jpg





OEBPS/images/img_p118.jpg





OEBPS/images/img_p119.jpg





OEBPS/images/img_p114.jpg





OEBPS/images/img_p356.jpg





OEBPS/images/img_p115.jpg





OEBPS/images/img_p357.jpg





OEBPS/images/img_p116.jpg





OEBPS/images/img_p358.jpg





OEBPS/images/img_p117.jpg





OEBPS/images/img_p359.jpg





OEBPS/images/img_p132.jpg





OEBPS/images/img_p374.jpg





OEBPS/images/img_p133.jpg





OEBPS/images/img_p375.jpg





OEBPS/images/img_p134.jpg





OEBPS/images/img_p376.jpg





OEBPS/images/img_p135.jpg





OEBPS/images/img_p377.jpg





OEBPS/images/img_p370.jpg





OEBPS/images/img_p371.jpg





OEBPS/images/img_p130.jpg





OEBPS/images/img_p372.jpg
0@ @®-€—01"






OEBPS/images/img_p131.jpg





OEBPS/images/img_p373.jpg





OEBPS/images/img_p129.jpg





OEBPS/images/img_p125.jpg





OEBPS/images/img_p367.jpg





OEBPS/images/img_p126.jpg





OEBPS/images/img_p368.jpg





OEBPS/images/img_p127.jpg





OEBPS/images/img_p369.jpg





OEBPS/images/img_p128.jpg





OEBPS/images/img_p380.jpg





OEBPS/images/img_p143.jpg





OEBPS/images/img_p385.jpg





OEBPS/images/img_p144.jpg





OEBPS/images/img_p386.jpg





OEBPS/images/img_p145.jpg





OEBPS/images/img_p387.jpg





OEBPS/images/img_p146.jpg





OEBPS/images/img_p388.jpg





OEBPS/images/img_p381.jpg





OEBPS/images/img_p140.jpg





OEBPS/images/img_p382.jpg





OEBPS/images/img_p141.jpg





OEBPS/images/img_p383.jpg





OEBPS/images/img_p142.jpg





OEBPS/images/img_p384.jpg





OEBPS/images/img_p136.jpg





OEBPS/images/img_p378.jpg





OEBPS/images/img_p137.jpg





OEBPS/images/img_p379.jpg





OEBPS/images/img_p138.jpg





OEBPS/images/img_p139.jpg





OEBPS/images/img_p310.jpg





OEBPS/images/img_p311.jpg
©@0"





OEBPS/images/img_p305.jpg





OEBPS/images/img_p306.jpg





OEBPS/images/img_p307.jpg





OEBPS/images/img_p308.jpg





OEBPS/images/img_p301.jpg





OEBPS/images/img_p302.jpg





OEBPS/images/img_p303.jpg





OEBPS/images/img_p304.jpg





OEBPS/images/img_p309.jpg





OEBPS/images/img_p320.jpg





OEBPS/images/img_p321.jpg





OEBPS/images/img_p322.jpg





OEBPS/images/img_p316.jpg





OEBPS/images/img_p317.jpg





OEBPS/images/img_p318.jpg
004





OEBPS/images/img_p319.jpg





OEBPS/images/img_p312.jpg





OEBPS/images/img_p313.jpg





OEBPS/images/img_p314.jpg
o®el





OEBPS/images/img_p315.jpg





OEBPS/images/img_p330.jpg





OEBPS/images/img_p331.jpg





OEBPS/images/img_p332.jpg





OEBPS/images/img_p333.jpg





OEBPS/images/img_p327.jpg





OEBPS/images/img_p328.jpg





OEBPS/images/img_p329.jpg





OEBPS/images/img_p323.jpg





OEBPS/images/img_p324.jpg





OEBPS/images/img_p325.jpg





OEBPS/images/img_p326.jpg





OEBPS/images/img_p341.jpg





OEBPS/images/img_p100.jpg





OEBPS/images/img_p342.jpg





OEBPS/images/img_p101.jpg





OEBPS/images/img_p343.jpg





OEBPS/images/img_p102.jpg





OEBPS/images/img_p344.jpg





OEBPS/images/img_p340.jpg





OEBPS/images/img_p338.jpg





OEBPS/images/img_p339.jpg





OEBPS/images/img_p334.jpg





OEBPS/images/img_p335.jpg





OEBPS/images/img_p336.jpg





OEBPS/images/img_p337.jpg





OEBPS/images/img_p190.jpg





OEBPS/images/img_p191.jpg





OEBPS/images/img_p192.jpg





OEBPS/images/img_p193.jpg





OEBPS/images/img_p198.jpg





OEBPS/images/img_p199.jpg





OEBPS/images/img_p194.jpg





OEBPS/images/img_p195.jpg





OEBPS/images/img_p196.jpg





OEBPS/images/img_p197.jpg





OEBPS/images/img_p390.jpg





OEBPS/images/img_p391.jpg





OEBPS/images/img_p154.jpg





OEBPS/images/img_p396.jpg





OEBPS/images/img_p155.jpg





OEBPS/images/img_p397.jpg





OEBPS/images/img_p156.jpg





OEBPS/images/img_p398.jpg





OEBPS/images/img_p157.jpg





OEBPS/images/img_p399.jpg
(@





OEBPS/images/img_p150.jpg





OEBPS/images/img_p392.jpg





OEBPS/images/img_p151.jpg





OEBPS/images/img_p393.jpg





OEBPS/images/img_p152.jpg





OEBPS/images/img_p394.jpg





OEBPS/images/img_p153.jpg





OEBPS/images/img_p395.jpg





OEBPS/images/img_p147.jpg





OEBPS/images/img_p389.jpg





OEBPS/images/img_p148.jpg





OEBPS/images/img_p149.jpg





OEBPS/images/img_p160.jpg





OEBPS/images/img_p165.jpg





OEBPS/images/img_p166.jpg





OEBPS/images/img_p167.jpg





OEBPS/images/img_p168.jpg





OEBPS/images/img_p161.jpg





OEBPS/images/img_p162.jpg





OEBPS/images/img_p163.jpg





OEBPS/images/img_p164.jpg





OEBPS/images/img_p158.jpg





OEBPS/images/img_p159.jpg





OEBPS/images/img_p170.jpg





OEBPS/images/img_p171.jpg





OEBPS/images/img_p176.jpg
ot





OEBPS/images/img_p177.jpg





OEBPS/images/img_p178.jpg





OEBPS/images/img_p179.jpg





OEBPS/images/img_p172.jpg





OEBPS/images/img_p173.jpg





OEBPS/images/img_p174.jpg





OEBPS/images/img_p175.jpg
LA





OEBPS/images/img_p169.jpg





OEBPS/images/img_p180.jpg





OEBPS/images/img_p181.jpg





OEBPS/images/img_p182.jpg





OEBPS/images/img_p187.jpg





OEBPS/images/img_p188.jpg





OEBPS/images/img_p189.jpg





OEBPS/images/img_p183.jpg





OEBPS/images/img_p184.jpg





OEBPS/images/img_p185.jpg





OEBPS/images/img_p186.jpg





OEBPS/nav.xhtml


Table of Contents



		Voorblad


		Half-titel pagina


		Titel pagina


		Copyright pagina


		Inhoud


		Wat een salade


		Hoe gebruik ik dit boek


		Seizoenslogica, duurzaamheid en gewetenskwesties


		Basistechnieken en -begrippen


		Basisingrediënten


		Keukengerei


		How-To’s


		Dressings en vinaigret tes


		Toppings en meer


		Lente


		Zomer


		Herfst


		Winter


		Dankwoord


		Receptenindex en Register


		Adressen & Links







Guide



		Voorblad


		Titel pagina


		Inhoud


		Wat een salade








		1


		2


		3


		4


		5


		6


		7


		8


		9


		10


		11


		12


		13


		14


		15


		16


		17


		18


		19


		20


		21


		22


		23


		24


		25


		26


		27


		28


		29


		30


		31


		32


		33


		34


		35


		36


		37


		38


		39


		40


		41


		42


		43


		44


		45


		46


		47


		48


		49


		50


		51


		52


		53


		54


		55


		56


		57


		58


		59


		60


		61


		62


		63


		64


		65


		66


		67


		68


		69


		70


		71


		72


		73


		74


		75


		76


		77


		78


		79


		80


		81


		82


		83


		84


		85


		86


		87


		88


		89


		90


		91


		92


		93


		94


		95


		96


		97


		98


		99


		100


		101


		102


		103


		104


		105


		106


		107


		108


		109


		110


		111


		112


		113


		114


		115


		116


		117


		118


		119


		120


		121


		122


		123


		124


		125


		126


		127


		128


		129


		130


		131


		132


		133


		134


		135


		136


		137


		138


		139


		140


		141


		142


		143


		144


		145


		146


		147


		148


		149


		150


		151


		152


		153


		154


		155


		156


		157


		158


		159


		160


		161


		162


		163


		164


		165


		166


		167


		168


		169


		170


		171


		172


		173


		174


		175


		176


		177


		178


		179


		180


		181


		182


		183


		184


		185


		186


		187


		188


		189


		190


		191


		192


		193


		194


		195


		196


		197


		198


		199


		200


		201


		202


		203


		204


		205


		206


		207


		208


		209


		210


		211


		212


		213


		214


		215


		216


		217


		218


		219


		220


		221


		222


		223


		224


		225


		226


		227


		228


		229


		230


		231


		232


		233


		234


		235


		236


		237


		238


		239


		240


		241


		242


		243


		244


		245


		246


		247


		248


		249


		250


		251


		252


		253


		254


		255


		256


		257


		258


		259


		260


		261


		262


		263


		264


		265


		266


		267


		268


		269


		270


		271


		272


		273


		274


		275


		276


		277


		278


		279


		280


		281


		282


		283


		284


		285


		286


		287


		288


		289


		290


		291


		292


		293


		294


		295


		296


		297


		298


		299


		300


		301


		302


		303


		304


		305


		306


		307


		308


		309


		310


		311


		312


		313


		314


		315


		316


		317


		318


		319


		320


		321


		322


		323


		324


		325


		326


		327


		328


		329


		330


		331


		332


		333


		334


		335


		336


		337


		338


		339


		340


		341


		342


		343


		344


		345


		346


		347


		348


		349


		350


		351


		352


		353


		354


		355


		356


		357


		358


		359


		360


		361


		362


		363


		364


		365


		366


		367


		368


		369


		370


		371


		372


		373


		374


		375


		376


		377


		378


		379


		380


		381


		382


		383


		384


		385


		386


		387


		388


		389


		390


		391


		392


		393


		394


		395


		396


		397


		398


		399


		400


		401


		402


		403


		404


		405


		406


		407


		408


		409


		410


		411


		412


		413


		414


		415


		416


		417


		418


		419


		420


		421


		422


		423


		424


		425


		426


		427


		428


		429


		430


		431


		432


		433


		434


		435


		436


		437


		438


		439


		440


		441


		442


		443


		444


		445


		446


		447


		448


		449


		450


		451


		452


		453


		454


		455


		456


		457


		458


		459


		460


		461


		462


		463


		464


		465


		466


		467


		468


		469


		470


		471


		472


		473


		474


		475


		476


		477


		478


		479


		480


		481


		482


		483


		484


		485


		486


		487


		488


		489


		490


		491


		492


		493


		494


		495


		496








OEBPS/images/img_p9.jpg





OEBPS/images/img_p8.jpg





OEBPS/images/img_p5.jpg





OEBPS/images/img_p4.jpg
OVERAMSTEL
utgeers





OEBPS/images/img_p7.jpg





OEBPS/images/img_p6.jpg





OEBPS/images/img_p3.jpg
<

CARRERA

cineir





