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VOORWOORD




Toen ik een slordige twintig jaar geleden begon te schrijven over eten,
 was de Nederlandse keuken wat je noemt een ondergeschoven kindje.
 Kookrubrieken en kookboeken stonden vol met recepten voor pasta’s en
 curry’s, maar een goed recept voor erwtensoep? Ho maar. Een ode aan
 het kniepertje? Een pleidooi voor de pastinaak? Als onze eigen keuken*
 al niet volslagen werd genegeerd, werd er op z’n zachtst gezegd nogal
 liefdeloos over gesproken. Iedereen zei het elkaar na: Nederland heeft
 geen eetcultuur.

Gelukkig is met dat vooroordeel inmiddels afgerekend. Je zou zelfs
 kunnen zeggen dat er sinds de millenniumwisseling een kleine culinaire
 renaissance heeft plaatsgevonden. We hebben onze eigen keuken als
 het ware herontdekt. Chef-koks gingen koken met lokale producten,
 waarna thuiskoks als vanzelf volgden. Lang vergeten groenten, zoals
 die pastinaak, kregen een prominente plek op ons menu. Gerechten uit
 grootmoeders keuken werden afgestoft en waar nodig voorzien van een
 kleine make-over – waarna ze plotseling niet langer suf waren, maar
 hartstikke hip.

Kortom, in de loop van de afgelopen twee decennia zijn we ons ervan
 bewust geworden dat Nederland wel degelijk een eetcultuur heeft. En
 toch hè. Toch werd ik, terwijl ik aan dit boek werkte en er hier en daar
 over vertelde, vaak verbaasd aangekeken. Een heel boek over de Neder-
 landse keuken? Een dikke bijbel zelfs? Stamppot, begonnen mensen
 dan op te sommen. Erwtensoep. Bitterballen. Kroketten. Pannenkoeken.
 Worsten broodjes (Brabanders noemden die uiteraard steevast als eerste).
 Slavinken. Griesmeelpudding. Speculaas. En dan ben je er toch wel zo’n
 beetje?

Zal ik je eens wat verklappen? Ik had dit boek met gemak nog twee of
 drie keer zo dik kunnen maken. Wat zeg ik, ik had een hele bijbel kun-
 nen vullen met recepten voor Nederlandse koekjes, broden, pappen of




* Wanneer ik in dit boek de woorden ‘onze’, ‘we’ en ‘Nederlanders’ gebruik, is dat
 beslist niet om mensen buiten te sluiten. Integendeel. Ik zie het zo: ‘we’ slaat op
 iedereen die zich, om welke reden dan ook, Nederlands voelt.
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pannen koeken. Om eerlijk te zijn was het maken van keuzes – een recept
 voor de weespermoppen of toch voor janhagel? – het lastigste onderdeel
 van het schrijfproces. Het enige lastige onderdeel moet ik zeggen, want
 de rest was één groot feest van herkenning en ontdekking.

En dat is precies wat ik hoop dat dit boek jou zal brengen. Dat je het door-
 bladert en bij het ene na het andere recept uitroept: ‘Oh ja! Dat maakte
 mijn moeder/vader/oma/buurman/vul-maar-in vroeger altijd.’ Of: ‘Goh,
 nooit van gehoord. Maar het ziet er zo lekker uit, dat ga ik eens proberen.’
 En dan hoop ik dat je net als ik tot de conclusie komt dat de Nederlandse
 keuken nog veel diverser, interessanter, rijker en heerlijker is dan je ooit
 had gedacht.

Janneke Vreugdenhil
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HOE GEBRUIK JE DIT BOEK




Het eerste wat je moet weten over dit boek, is dat je je niet aan de recep-
 ten hoeft te houden. Dat klinkt voor een kookboek misschien als een raar
 uitgangspunt, maar koken is geen exacte wetenschap. Het is een crea-
 tief proces, waarbij je als kok helemaal zelf kunt en mag bepalen wat de
 uitkomst wordt. Dat maakt koken nu juist zo leuk, vind ik. Bovendien past
 die vrijheid heel goed bij de Nederlandse keuken. Wij zijn immers het land
 dat wars is van betutteling. Ons schrijf je, om het alternatieve volkslied
 15 miljoen mensen te citeren, “niet de wetten voor”.

Wees gerust, ik ga je niet helemaal in het diepe gooien. Om je op weg te
 helpen, duiken we om te beginnen kort de Geschiedenis van de Neder-
 landse keuken in. Daarna volgt er uitleg over het in dit boek gebruikte
 Keukengerei. Daarbij ben ik ervan uitgegaan dat je zelf ook wel begrijpt
 dat voor de meeste recepten een scherp mes en een snijplank vrij handig
 zijn. Het gaat in dit hoofdstuk dan ook over de bijzondere materialen,
 zoals een wafelijzer, pureeknijper, sudderplaatje en een gehaktmolen.
 In Ingrediënten licht ik een paar veelgebruikte ingrediënten toe.

In het hoofdstuk How-to’s laten we aan de hand van stap-voor-stap-
 foto’s een aantal technieken zien, zoals hoe je boter klaart, asperges
 schilt en zelf paneermeel maakt van een restje oud brood. In Basis-
 recepten volgt de precieze receptuur voor een aantal bereidingen
 die vaak terugkomen in het boek. Hier vind je bijvoorbeeld recepten
 voor kalfs- en groentebouillon, mayonaise, pindasaus, banketbakkers-
 room, amandelspijs en bessensap. Maar ook voor aardappelpuree,
 gebakken aardappels en friet.

Ik heb zelfs een recept toegevoegd voor boter. Dat wil absoluut niet
 zeggen dat je voor ieder recept in dit boek waarin boter voorkomt zelf
 moet gaan karnen. Maar het is wel een heel leuk klusje om een keer te
 proberen, en zo’n lik huisgemaakte boter op een beschuitje of een snee
 krentenbrood is iets verrukkelijks. Evenzo ga ik er beslist niet van uit dat
 je elke keer wanneer ik een lepel mayo voorschrijf zelf met eieren en olie
 aan de slag gaat. Idem voor bouillon, of vanillevla. Maar het is wel fijn om
 te weten hoe je die dingen zelf kúnt maken.
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Het dikste deel van dit boek wordt uiteraard in beslag genomen door
 waar het allemaal om is begonnen: de Nederlandse keuken. Daarvoor
 heb ik het land in regio’s ingedeeld: Noord, Midden, Zuid en West,
 waarbij ik Goeree-Overflakkee voor het gemak bij Zeeland en dus tot
 Zuid heb gerekend, en Texel samen met de andere Waddeneilanden tot
 Noord. Daarnaast is er het hoofdstuk Nederland, waarin ik recepten heb
 verzameld die niet zijn toe te schrijven aan een bepaalde regio, maar
 die wel hartstikke Nederlands zijn. Voor de goede orde: natuurlijk zijn er
 ook gerechten die juist in meerdere streken worden gegeten. Zo zou je
 balkenbrij bijvoorbeeld typisch Twents, typisch Achterhoeks óf typisch
 Brabants kunnen noemen en dan heb je in alle drie de gevallen helemaal
 gelijk. Ik hoop dat je me vergeeft dat ik hier en daar gewoon een keuze
 voor één regio heb gemaakt.

Over die recepten nog een paar opmerkingen. Wat bij het schrijven van
 een kookboek altijd lastig is, is inschatten voor hoeveel personen een ge-
 recht bestemd is. Dat hangt er namelijk van af voor wie je kookt, wanneer
 je een gerecht op tafel zet en wat je erbij serveert. Maak daarom, naast de
 mijne, je eigen inschatting van hoeveelheden. En vergeet niet dat restjes
 vaak de volgende dag nog smakelijker zijn.

Zoiets geldt ook voor oventijden. Elke oven is anders, dus volg niet blind
 mijn aanwijzingen, maar let zelf ook een beetje op. Verder gebruik ik,
 speciaal om recepten te testen, een nestje maatlepels. Een officiële
 theelepel heeft een inhoud van 5 milliliter, en is dus een stuk groter dan
 veel ‘gewone’ theelepeltjes. Een eetlepel staat gelijk aan 15 milliliter. Het
 is maar dat je het weet.

Want, had ik al gezegd dat je je sowieso niet aan mijn recepten hoeft
 te houden? Wie niet van nootmuskaat houdt, laat het weg (zelfs dan
 zijn de hagelslag-nootmuskaattruffels op p. 475 nog zalig). Wie een
 lactose-intolerantie heeft, maakt pannenkoekenbeslag met een alter-
 natieve melk. Bak je liever in plantaardige olie dan in boter? Be my guest.
 Of om het in goed Nederlands te zeggen: doe gewoon je ding. Dit is
 jóuw Nederlandse keuken.



DE BIJBEL VAN DE NEDERLANDSE KEUKEN HOE GEBRUIK JE DIT BOEK 11














KORTE GESCHIEDENIS VAN
 DE NEDERLANDSE KEUKEN




Als we het hebben over de Nederlandse keuken, dan hebben we het over
 erwtensoep, hutspot, andijvie- en boerenkoolstamp, nietwaar? En bitter-
 ballen, kroketten, haring en draadjesvlees. Stroopwafels, speculaas, hagel-
 slag en vanillevla. Ik denk dat iedereen die is opgegroeid in Nederland én
 iedereen die hier woont of heeft gewoond, wel ongeveer hetzelfde beeld
 heeft van onze nationale pot. Bloemkool met een papje. Rode kool met
 appeltjes. Pannenkoeken met spek. Boterham met komijnekaas. Typisch
 Nederlands, zeggen we dan.

Maar wat nu als ik beweer dat Marokkaanse couscous en Indonesische
 nasi goreng net zo goed Nederlands zijn? En Turkse pizza, Franse friet en
 Italiaanse pasta? Wat als ik je vertel dat in de Romeinse tijd al koriander
 in onze moestuintjes groeide? Of dat in het allereerste gedrukte Neder-
 landse kookboek, Een notabel boecxken van cokeryen uit 1514, een recept
 staat voor ‘roffioelen van mergh’ – en dat die deegkussentjes verdomd
 veel lijken op wat wij nu kennen als ravioli?

Als postzegellandje op de wereldkaart heeft Nederland altijd opengestaan
 voor invloeden van buitenaf, óók als het over eten ging. Hoe kwamen we
 anders aan die bloemkool? Dat is geen inheemse plant, geen groente die
 hier in onze contreien in het wild groeide. Nee, we namen deze koolsoort
 ergens in de Middeleeuwen over van de Arabieren. De aardappels voor de
 friet? Uit Zuid-Amerika. De komijn in de komijnekaas en de specerijen in de
 speculaas? Allemaal import uit het Midden- en Verre Oosten.

Hetzelfde geldt voor gerechten. Zo verwelkomden we in de afgelopen
 eeuwen van alles en nog wat uit de Franse keuken. Van kroketten tot
 ossenstaartsoep en van poffertjes tot tompoezen. Je zou eigenlijk best
 kunnen zeggen dat Nederlanders een neus hebben voor lekkere hapjes.
 We speuren de wereld af, of we laten het buitenland naar ons toe komen.
 We proeven. En wat ons bevalt, dat adopteren we.

Misschien is het juist omdat we met zo weinigen zijn, dat Nederlanders
 – vergeef me deze generalisering én de Engelse term – een behoorlijk
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open-minded volkje vormen. Nieuwsgierig. Ondernemend ook. Ik hoef
 de termen Gouden Eeuw en VOC maar te laten vallen en je snapt wat  ik
 bedoel.  (Ik  hoop dat je begrijpt dat dit  niet  de plek  is om  uitgebreid in  te
  gaan  op de misdaden  en  uitbuiting die  het  gevolg waren van het  Neder-
  landse kolonialisme. Anderzijds zou het  ook weer raar  zijn  om  het  niet te
  benoemen. Bij deze.)

En  die open  geest  hebben  we  nog steeds.  In  de  kassen  in  het Westland
  worden  allang  niet meer  alleen tomaten – die trouwens  oorspronkelijk  uit
 Meso-Amerika komen  –  en komkommers  geteeld,  maar evengoed auber-
 gines,  chilipepers  en  kousenband.  Er  wordt wijn verbouwd  in  Nederland,
  met Franse en  Duitse druivenrassen. In de Flevopolder  groeit  quinoa,  een
  gewas  uit  de  Andes. Er  is  een  bedrijfje in Rotterdam dat  Japanse sojasaus
 produceert.  Het zijn  maar een  paar  voorbeelden,  maar  het geeft aan  hoe
  níet-navelstaarderig Nederlanders zijn  als  het aankomt op  hun  prakkie.

Over dat prakkie  gesproken: gestampte  pot,  dat is  wél echt  typisch
 Neder lands, toch?  Dat  dacht ik  eerst ook, maar wist  je  dat hutspot tot
 aan  het einde  van  de  negentiende  eeuw  gewoon  een  soort  stoofpot was?
 En  dat pas in 1929 voor  het  eerst een recept  voor  andijviestamppot  in de
 krant  verscheen? Dat bevestigt alleen  maar wat  ik hierboven al  beweer.
 Nieuwe eetgewoonten  raken  hier  zo makkelijk  ingeburgerd  dat  we  ze
  al heel rap  als ‘eigen’ beschouwen.  (Nu nog  op  dezelfde manier nieuwe
  mensen  omarmen en  we  vormen een ideale  maatschappij, maar ook dit
 slechts  terzijde.)

Afijn,  zo  komt het dus  dat Nederland een  land is van kaas  én  couscous.
  Van pannenkoeken  én pindasaus. Van spruitjes én  sushi.  Van mosselen én
 macaroni. En daarom  vind je al  deze gerechten  terug  in  deze bijbel. Naast
 heul  veul  aardappels natuurlijk. En  stapels  spek. En  uien  tot  je traanklieren
  zijn  opgedroogd.  En bergen boter.

Laat ik  hier tot  besluit  een recept citeren en  dan mag  jij raden  waar het
 vandaan  komt  en uit  welk jaar. Komt-ie: ‘Kook  macaroni drie kwartier  in
 melk.  Bestrooi  een beboterde schaal met  Parmezaanse  kaas. Maak daarin
 laagjes  van de macaroni, boter en nog  meer  parmezaan.  Zet  het  geheel
  ruim een  halfuur  in  de  oven.’  Check het  antwoord  onderaan  deze  pagina
 (en lees  daarna  het  recept op p. 153).




Het  macaronirecept is afkomstig uit het  receptenboek  van mevrouw Marselis,
  een Amsterdamse dame  van  stand die  het boekje uitgaf in  1790.
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INGREDIËNTEN




AARDAPPELS

Nederland is een aardappelland. Ze vormen niet alleen het cement van
 onze maaltijden, ook lopen we wereldwijd voorop als het gaat over de
 ontwikkeling van nieuwe rassen. Er worden in Nederland zo’n 250 verschil-
 lende aardappelrassen geteeld. Daarvan is ruim een derde bedoeld voor
 directe consumptie. De rest bestaat uit pootaardappels en aardappels die
 zetmeel leveren voor de industrie. Voor elke aardappelbereiding kun je
 dus een andere pieper van eigen bodem kiezen.

Aardappelrassen worden meestal ingedeeld in de categorieën vast-
 kokend, vrij vastkokend, kruimig en zeer kruimig. Globaal gesproken
 zou je kunnen zeggen dat vastkokende en vrij vastkokende aardappels
 geschikt zijn om te koken, bakken, frituren, om in de oven te roosteren
 en voor in een salade. Kruimige en zeer kruimige aardappels (ook wel
 bloemige aardappels of afkokers genoemd) zijn ook geschikt om te koken
 en bakken, maar in het bijzonder ook om te poffen, voor puree en voor
 stamppotten.

Toch is de keuze voor een aardappel ook vooral een kwestie van smaak.
 Mijn moeder houdt bijvoorbeeld erg van frieslanders: een kruimige,
 geelbruine aardappel. Ikzelf ben nogal gecharmeerd van de bildtstar: de
 veelzijdige, vrij vastkokende aardappel met z’n mooie, rode velletje die
 ik aan het schillen ben op de foto op p. 6. Voor friet gebruik ik het liefst
 grote bintjes of agria’s.

En dan zijn er bijvoorbeeld de kruimige doré (een ideale hutspotaard-
 appel), de eigenheimer (voor al uw purees), de roseval (misschien wel
 de lekkerste aardappel om te roosteren in de oven) en de Opperdoezer
 Ronde (een echte seizoenstraktatie, zie p. 418). Afijn, het voert te ver om
 hier alle in Nederland geteelde aardappels te bespreken. Het beste advies
 dat ik je kan geven is: probeer af en toe iets nieuws uit en ga op zoek naar
 jouw eigen favorieten.
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BIER, WIJN EN ANDERE DRANKEN

Als ik ergens een hekel aan heb, zijn het recepten waarvoor je eerst een
 halve dag boodschappen moet doen omdat er allemaal ‘moeilijke’ ingredi-
 enten voor nodig zijn. Daarom heb ik een en ander in dit boek, ook op dran-
 kengebied, zo simpel mogelijk gehouden. Als ergens bier in moet, schrijf ik
 hooguit ‘licht bier’ of ‘donker bier’ voor en niet iets heel specifieks.

Dat neemt niet weg dat het hartstikke leuk is om verschillende Neder-
 landse streek- en stadsbieren uit te proberen. Door de vele microbrouwe-
 rijtjes die in het afgelopen decennium zijn opgericht, is de keuze groter
 dan ooit. Hetzelfde geldt voor Nederlandse wijnen. Ze worden de laatste
 jaren steeds beter van kwaliteit. Dus of je ze nu ín een gerecht gebruikt of
 erbij drinkt, geef ze vooral eens een kans.

Op p. 437 vind je een recept voor rundvlees gestoofd in Schiedamse jene-
 ver. Natúúrlijk mag dat ook Groningse of Amsterdamse jenever zijn. En
 ook voor de likeuren en andere dranken die ik hier en daar gebruik: kies
 zelf wat je het lekkerst vindt, nog in huis hebt of wat het beste uitkomt.
 Maar kies als het even kan voor een stooksel van eigen bodem. Er is meer
 dan genoeg moois op de markt.

BOTER, OLIE, OSSENWIT, SPEKVET EN REUZEL

Vroeger, toen we nog op het land of in de fabriek werkten – lees: in plaats
 van de hele dag op onze krent voor een beeldscherm zitten – en lang
 voordat we het verschil tussen verzadigde en onverzadigde vetten kenden,
 bakten we bijna alles in boter, ossenwit (rundervet), spekvet of reuzel (zie
 onder het kopje ‘spek’). Dit soort dierlijke vetten geeft veel smaak aan
 een gerecht, maar ik kan me zo voorstellen dat je ze liever niet elke dag
 gebruikt. Daarom schrijf ik in veel recepten ook plantaardige olie voor.

Persoonlijk heb ik een voorkeur voor olijf- en arachideolie, maar er is ook
 niks op tegen om bijvoorbeeld zonnebloem- of druivenpitolie te gebrui-
 ken. Uit culinair oogpunt dan hè; ik ben geen arts en waag me dan ook
 niet aan uitspraken over gezondheid. Ook gebruik ik graag de ongeraffi-
 neerde Nederlandse koolzaadolie van het merk Brassica. Vooral hun Bras-
 sica Culinair is geweldig. Hij smaakt naar vloeibare roomboter. Een perfect
 alternatief voor wie niet álles in boter wil bakken.
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SPEK

Je zult in dit boek veel spek tegenkomen. Lekker natuurlijk, maar spek
 heeft zoveel gedaanten dat het nog weleens verwarring oplevert. Welk
 spek heb je nu waarvoor nodig? Een klein overzichtje om misverstanden
 te voorkomen:

Ontbijtspek is gezouten, gedroogd en vervolgens (meestal) gerookt buik-
 spek. Je kunt het kopen in langwerpige of ronde (opgerolde) plakjes en in
 dobbelsteentjes of reepjes. Of aan één stuk uiteraard, en dan kun je het
 zelf snijden zoals je het hebben wilt. Er bestaat ook ongerookt ontbijt-
 spek, maar dat wordt in dit boek niet gebruikt. Als ik het over ontbijtspek
 heb bedoel ik de gerookte versie, in plakjes. Die dobbelsteentjes of reep-
 jes duid ik aan als rookspek.

Pannenkoekenspek is niets anders dan iets dikker gesneden ontbijtspek.

Zuurkoolspek, ook wel pekelspek genoemd, wordt lichter gezouten dan
 ontbijtspek en ook niet gerookt. Dit gaat in de erwtensoep op p. 257.

Voor de lauwwarme groene sla met spekjes en kruimige aardappels op
 p. 443, de balkenbrij op p. 243 en voor de potjebraaiers op p. 329 heb je vet-
 spek nodig. Dit is gezouten spek van de rug van het varken. Waar buikspek
 doorregen is – deels vlees, deels vet – bestaat vetspek bijna geheel uit
 vet. Het is dan ook wit van kleur. Wanneer je stukjes of snippers vetspek
 uitbakt, houd je krokante spekkruimels en een flinke plas gesmolten vet
 over. Het is erg lekker om daar aardappels in te bakken. Vroeger werd er
 ook veel in gefrituurd. In Zeeland bijvoorbeeld, werden oliebollen vaak
 gebakken in puur spekvet (ik heb het nooit geprobeerd, maar het lijkt
 me zalig). Van vetspek bestaat ook een gerookte versie. Die gaat in de
 frikandellen op p. 395.

Bacon komt in dit boek niet voor, maar voor de volledigheid: dit wordt
 gemaakt van de rib van het varken met een stuk rugspek eraan. Het vlees
 wordt gezouten, gedroogd en eventueel gerookt.

Katenspek, zoals je bij erwtensoep (zie p. 257) eet, komt oorspronkelijk uit
 de Duitse keuken. Het is buikspek dat voor het roken wordt gemarineerd
 met specerijen, knoflook en suiker. Katenspek wordt warm gerookt, waar-
 door het eindresultaat dus gaar is. Dit in tegenstelling tot ontbijtspek en
 bacon; dat zijn rauwe speksoorten.
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Zeeuws gebraden spek (zie p. 353) wordt ook gemarineerd, alleen dan
 met andere smaakmakers, waaronder mosterd en ketjap. Zeeuws spek
 wordt, anders dan katenspek, niet gerookt maar gegrild.

Buikspek heb je nodig voor het Zeeuws spek en voor de saucijzen op
 p. 350. Dit is niets anders dan de verse, onbehandelde buik van het varken.
 Van een stuk buikspek snijd je bijvoorbeeld ook speklappen.

Voor het maken van reuzel heb je vers varkensniervet nodig. De kleine
 kruimels die je overhoudt na het uitsmelten van dit vet worden kaan-
 tjes genoemd (zie p. 55). Je kunt ze bestrooien met zout en peper en zo
 opsnoepen, of bijvoorbeeld over de stamppot strooien. Overigens zijn de
 meningen erover verdeeld of deze varkenskaantjes wel echte kaantjes
 zijn. Volgens mijn slager zijn de kaantjes die ontstaan wanneer je runder-
 niervet uitsmelt de enige echte.

ZEEUWSE BLOEM

In veel koekjesrecepten in dit boek wordt Zeeuwse bloem gebruikt. Deze
 bloemsoort is gemaakt van tarwe uit een zeeklimaat – hij hoeft niet nood-
 zakelijkerwijs uit Zeeland te komen – en bevat minder eiwitten dan gewone
 tarwebloem. Eiwitten zorgen voor binding in een deeg. Hoe minder eiwit-
 ten in de bloem, hoe ‘losser’ het deeg wordt en hoe brosser je koekjes – en
 dat wil je, vooral voor gebak als speculaas, spritsen en gevulde koeken! Kun
 je niet aan Zeeuwse bloem komen, dan kun je het eventueel vervangen door
 eenzelfde hoeveelheid gewone bloem. Dus geen patentbloem; die bevat
 juist extra eiwitten en is dan weer heel geschikt om brood mee te bakken.

ZOUT EN PEPER

Het zout in mijn keuken is grof zeezout (voor in kookwater) en fijngemalen
 zeezout (voor van alles en nog wat). Soms gebruik ik lekker knisperende
 zoutvlokjes uit het Engelse Maldon of fleur de sel uit Normandië, om op
 het laatst over een gerecht te strooien. Sinds kort is er ook zulk verfijnd
 zout te koop uit de Oosterschelde: Zeeuwsche Zoute.

Met peper bedoel ik altijd versgemalen zwarte peper. Tenzij in blanke
 sauzen zoals mayonaise en hollandaise, dan is het mooier om witte peper
 te gebruiken. Gemalen peper uit een zakje of potje gebruik ik nooit; dat
 vind ik smakeloos, stoffig spul en nergens goed voor. Behalve als je eens
 zin hebt om heel hard te niezen.
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KEUKENGEREI




KEUKENMACHINE

Keukenmachines maken het leven
 van een thuiskok een stuk makke-
 lijker. Ze kunnen voor je hakken,
 snijden, mixen, pureren, kloppen
 en raspen. Ik gebruik de mijne
 bijna dagelijks, hetgeen misschien
 vooral bewijst dat ik een luie kok
 ben. Als je er geen hebt, maar wel
 een staafmixer met een apart
 hakmolentje, dan kom je daarmee
 ook een heel eind. En anders wordt
 het handwerk. Helemaal niet erg,
 zolang je er de tijd voor neemt.
 (Laten we niet vergeten dat onze
 grootmoeders álles met de hand
 deden.)

STAAFMIXER

Wie geen keukenmachine bezit,
 zou ik in ieder geval de aanschaf
 van een staafmixer willen advi-
 seren. Daarmee kun je soepen en
 sauzen en groenten pureren. Met
 een speciale garde die je eraan
 bevestigt kunnen slagroom, eiwit-
 ten en beslag worden geklopt. Bij
 veel staafmixers wordt een klein
 hakmolentje geleverd waarin je
 zaken als noten, kaas, kruiden en
 oud brood kunt malen.




ELEKTRISCHE MIXER

Waar in dit boek sprake is van een
 elektrische mixer, bedoel ik een
 doodgewone, ouderwetse hand-
 mixer. Uiteraard kun je hier ook
 altijd de standmixer gebruiken, en
 meestal ook wel een staafmixer
 met een garde-opzetstuk.




VIJZEL

Hier en daar in dit boek wordt een
 vijzel voorgeschreven. Om een
 kleine hoeveelheid specerijen in
 fijn te malen bijvoorbeeld. Of om
 knoflook in fijn te wrijven. Dat
 laatste doe ik wanneer ik de knof-
 looksmaak in een gerecht niet wil
 laten overheersen. Wanneer je een
 gepeld teentje knoflook samen
 met een snuf grof zout tot een
 gladde pasta wrijft, smaakt het
 veel verfijnder dan wanneer je het
 bijvoorbeeld perst. Indonesische
 toko’s verkopen goede en goed-
 kope vijzels.
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STANDMIXER

Brood kneden is, wanneer je je er eenmaal aan overgeeft, best een bevre-
 digend klusje. Het is leuk om te zien en te voelen hoe zoiets simpels als
 bloem, gist, zout en water onder je handen verandert in een soepel, elas-
 tisch geheel. Maar laten we eerlijk zijn, soms is het ook best fijn om het
 kneedwerk uit te besteden. Daarvoor zijn standmixers uitgevonden. Zo’n
 standmixer heeft verschillende haken voor verschillende soorten deeg.
 Voor de worstenbroodjes op p. 305 bijvoorbeeld, heb je een bisschop no-
 dig. Nee, geen geestelijke bijstand (ha!), maar een vlindervormige garde.
 Voor de andere broden in dit boek gebruik je de kromme deeghaak. In een
 standmixer kun je, met behulp van de gewone draadgarde, uiteraard ook
 slagroom, eiwitten en beslag (en dergelijke) kloppen.

WAFELIJZER

Wafelijzers zijn er in diverse uitvoeringen. Je hebt elektrische, die er zo’n
 beetje uitzien als een tosti-ijzer, maar dan met een wafelpatroon aan de
 binnenkant. En je hebt wafelijzers die je boven het vuur moet leggen. Dat
 is, uiteraard, hoe ze het vroeger deden. De meeste wafelijzers moeten
 voor elk gebruik één keer worden ingevet met boter, en daarna niet meer.
 Wees niet bang voor aanbakken. Mijn ervaring is dat de wafels zodra ze
 gaar zijn vanzelf keurig loslaten.
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SUDDERPLAATJE

Nederland is een sudderland. Van
 draadjesvlees tot kippensoep tot rode
 kool, veel gerechten vragen om een
 langzame bereiding bij lage tempe-
 ratuur. Vroeger had men daar een
 petroleumstelletje voor. Tegenwoor-
 dig zitten, tot mijn ergernis mag ik wel
 zeggen, op veel fornuizen alleen grote
 pitten. (Bij inductiefornuizen is dat an-
 ders natuurlijk, en ik weet dat ik in de
 nabije toekomst ook moet overscha-
 kelen, maar ik kook op dit moment
 nog op gas.) Dan is een sudderplaatje,
 een gietijzeren schijf die de warmte
 van het vuur gelijkmatig over de bo-
 dem van de pan verdeelt, onmisbaar.
 Zo’n ding hoeft niet meer dan een
 tientje, hooguit 15 euro te kosten, en
 je hebt er je leven lang sudderplezier
 van. Serieus, ik ♥ mijn sudderplaatje.




KNIEPERTJES- EN STROOPWAFELIJZER

Voor kniepertjes en stroopwafels heb je een speciaal ijzer nodig: een rond
 ijzer met veel oppervlakkiger groeven dan een gewoon wafelijzer. Er zijn op
 (online) rommelmarkten vast nog wel oude kniepertjesijzers te koop, van het
 soort dat je in het vuur legt. (Een Zeeuwse vriend van mij erfde een prachtige
 van zijn moeder en met hem heb ik, speciaal voor dit boek, voor het eerst van
 mijn leven kniepertjes gebakken.) Maar de meeste ijzers zijn tegenwoordig
 elektrisch. Een waarschuwing: ze worden echt loei- en loeiheet, niet alleen
 vanbinnen, maar ook aan de buitenkant. Ik heb ontdekt dat een houten
 satéstokje handig is om de wafeltjes mee op te wippen zodra ze klaar zijn.
 Daarmee beschadig je het ijzer niet en je beschermt tegelijkertijd je vingers.
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GEHAKTMOLEN EN WORSTSTOPPER

In dit boek staan twee worstrecepten, de ossenworst op p. 390 en de verse
 saucijzen op p. 350. Daarvoor heb je een gehaktmolen en een worststopper
 of worstvultuit nodig. Die zijn apart te koop of als onderdeel van een stand-
 mixer. Als je geen zin hebt om zulke zaken aan te schaffen, kun je je slager
 ook vragen om het vlees voor je te malen op een grove schijf. Je kunt het dan
 zelf thuis kruiden en er worst mee maken. Heb je ook geen worststopper of
 vultuit? De vulling van de ossenworst kun je ook heel strak in vershoudfolie
 rollen. En van de saucijzenvulling kun je ook erg lekkere burgers maken.

SPUITZAK

Een toef slagroom in de Bossche bolletjes, de banketbakkersroom tussen
 de tompoezen, spritsendeeg, kletskoppenbeslag; ik wil de zaken in dit boek
 niet ingewikkelder maken dan nodig, maar af en toe heb je toch een spuit-
 zak nodig. En zo moeilijk zijn die nu ook weer niet te hanteren. Zorg ervoor
 dat je de zak voor hooguit tweederde vult en draai het uiteinde voorzichtig
 aan. Als je voor het eerst een spuitzak hanteert, kan het geen kwaad om
 eerst een paar proeftoefjes te maken voor je aan het echte werk begint.

Spuitzakken zijn te koop als wegwerpzak en als herbruikbare zak. Die
 laatste spoel je na gebruik gewoon schoon met heet water en laat je
 drogen.
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FRITEUSE OF
 FRITUURPAN

Voor wie vaak frituurt, zijn friteuses
 natuurlijk ideaal. Ik durf te wedden
 dat de helft van de Nederlanders
 er wel eentje in z’n bijkeuken of
 schuur heeft staan, om er ’s avonds
 na het late journaal nog even wat
 bitterballen of vlammetjes in te
 gooien. Toevallig behoor ik tot die
 andere helft. Ik bezit friteuse noch
 frituurpan, simpelweg omdat ik
 geen plek heb om ze op te bergen.
 Waarin ik dan frituur? In een wok.
 Dat gaat uitstekend, mits je zorgt
 dat hij stabiel staat (anders zou het
 levensgevaarlijk zijn) en mits je niet
 te veel tegelijk frituurt.

Een wok heeft natuurlijk geen
 thermostaat, maar daarvoor is de
 broodkorstjestest uitgevonden:
 gooi een broodkorstje in het vet en
 als het meteen begint te dansen
 en bruisen en kleuren is het vet op
 de juiste temperatuur. (Voor de
 meeste gerechten: 175-180 °C). Bak
 sowieso, ook in een friteuse, nooit
 te veel tegelijk, want dan daalt de
 temperatuur van het vet en wor-
 den je frituursels te slap en te vet.




MANDOLINE

Een mandoline is een Japanse
 schaaf, bedoeld om (vooral) groen-
 ten in heel dunne schijfjes of staaf-
 jes te kunnen snijden. Ik hanteer
 hem veel en graag omdat ik erg van
 rauwkost houd, maar in dit boek
 wordt hij alleen gebruikt voor de
 zuurkool van het huis (p. 397). En
 zelfs daar heb je hem niet per se
 voor nodig. Je kunt de kool ook heel
 dun snijden met een scherp mes.

MOSSELPAN

Een mosselpan is een grote emaillen pan – hoewel; er bestaan ook een-
 persoonsmosselpannetjes – met een hoog deksel. Wanneer je dat deksel
 tegen de pan aan klemt, kun je de mosselen tijdens het koken krachtig
 omschudden. Dat omschudden zorgt ervoor dat ze gelijkmatig garen.
 Mosselen zijn het lekkerst wanneer ze nét gaar zijn, dus dat schudden is
 een goed idee. Maar je hebt er niet per se een mosselpan voor nodig. Het
 kan in elke grote kookpan met een goed sluitend deksel.
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COUSCOUSSIÈRE

Voor het couscousrecept op p. 423
 is een echte couscoussière natuur-
 lijk ideaal. Je doet de couscous
 in de bovenste pan, die met de
 gaatjes (waar de couscous overi-
 gens gek genoeg niet doorheen
 zal vallen). De bouillon breng je in
 de onderste aan de kook. Daarop
 zet je de bovenste pan, plus het
 deksel en zo stoom je de couscous
 gaar. Maar wie geen couscoussière
 bezit, kan ditzelfde doen met een
 gewone grote pan en een uitklap-
 baar stoommandje of een zeef.




ASPERGEPAN

Een aspergepan is een hoge pan
 met een geperforeerde inzetpan.
 Het idee is om de asperges rechtop
 in die binnenste pan te zetten en
 hem in de buitenste pan, waarin
 water kookt, te laten zakken. De
 asperges mogen niet helemaal
 onder water komen te staan. De
 verticale positie is juist bedoeld
 om hun tere puntjes te bescher-
 men. Ik bezit geen aspergepan en
 kook mijn asperges dus gewoon
 horizontaal. Maar juist omdat het
 zo’n delicate groente is, kook ik ze
 maar 5 minuten en laat ze daarna
 nog een tijdje nagaren in het hete
 water. Werkt ook perfect.




BORSTPLAATVORMPJES

Borstplaatvormpjes zijn meta-
 len vormpjes waarin je de hete
 suikermassa giet om te stollen. Het
 verschil met koekjesstekers is dat
 ze niet uit één stuk bestaan, maar
 een klemmetje hebben waarmee
 ze vast zitten, en waarmee je ze
 dus ook makkelijk kunt openmaken
 om de borstplaatjes te bevrijden.
 Ze zijn om die reden iets fijner in
 het gebruik dan stekers, maar daar
 kun je ze wel prima door vervang-
 en.
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PANNENKOEKENPAN

De allerbeste pannenkoekenpan
 is voor mij nog altijd de koeken-
 pan van mijn moeder. Het ding
 ziet er niet meer uit, pokdalig
 en met vijftig jaar vette aan-
 slag. Maar koekenbakken dat-ie
 kan! Dat zit hem in die aanslag,
 die een natuurlijke antikleeflaag
 vormt. In elk geval heb ik met
 geen enkele state-of-the-art
 koekenpan de pannenkoeken
 uit die oude pan kunnen evena-
 ren. Maar een Franse crêpepan
 komt wel een flink eind in de
 richting van de ideale pannen-
 koekenpan. Crêpepannen zijn zo
 goed als plat – op een wijduit-
 lopend randje van een halve
 centimeter na – en daarom kun
 je er fijn in manoeuvreren met
 je spatel. De mijne heeft een
 teflonlaagje, en dat maakt dat
 je per pannenkoek maar een
 heel klein beetje boter nodig
 hebt.




POFFERTJESPAN

Een poffertjespan is een zware
 gietijzeren of juist heel lichte
 aluminium pan met ondiepe hol-
 letjes. Bij ons thuis noemden we
 hem vroeger ‘dichtegaatjespan’
 en vonden dat om onnavolgbare
 reden erg geestig van onszelf. In
 elk geval: zonder poffertjespan
 geen poffertjes.




BAKVORMEN

Bakvormen zijn er in vele maten en materialen. Broodblikken zijn over
 het algemeen van zwaarder metaal gemaakt dan cakeblikken en taart-
 vormen. Houd er bij broodblikken van plaatstaal rekening mee dat deze
 moeten worden ingebrand – je krijgt als het goed is instructies mee bij
 aankoop – en dat ze na gebruik moeten worden ingevet om roestvorming
 te voorkomen.

Verder zijn er brood- en cakeblikken, spring- en andere taartvormen mét
 en zonder antiaanbaklaag. Er zijn ook flexibele siliconen bakvormen. Die
 vind ik zelf minder prettig werken. Maar dit is allemaal een kwestie van
 persoonlijke voorkeur. Zolang je je (ongeveer) aan de maat houdt die
 aangegeven is bij het recept, komt het allemaal goed.



28 DE BIJBEL VAN DE NEDERLANDSE KEUKEN KEUKENGEREI








AANBAKPAN

Ik zou hier graag een klein pleidooi houden voor de aanbakpan. Zeker,
 voor pannenkoeken, prutjes en gebakken eieren is een antiaanbakpan
 heel handig. Maar een biefstuk, aardappels en eigenlijk alles waar je een
 lekker bruin korstje op wilt hebben, bak je toch het beste in een plaat-
 stalen koekenpan zónder zo’n teflonlaagje. Zo’n pan kan elke temperatuur
 aan, de steel smelt niet in de oven en hij is nog goedkoop ook. Hij kan
 roesten, dat is waar. Maar niet als je hem goed behandelt, dat wil zeggen
 afwast met enkel heet water en ingevet met olie wegzet. Na verloop van
 tijd bouw je dan een puur natuur antikleeflaagje op.

Een plaatstalen koekenpan moet wel voor het eerste gebruik worden
 ingebrand. Boen daarvoor de pan schoon in een sopje, droog af en zet
 hem op middelhoog vuur. Schenk een lepel arachideolie in de pan en wrijf
 met een prop keukenpapier uit. Laat de olie een kwartier inbranden. Haal
 de pan van het vuur, laat afkoelen en veeg schoon met keukenpapier.
 Herhaal dit nog een keertje. Daarna, zoals gezegd, alleen nog maar afwas-
 sen met heet water – dus nooit meer sop gebruiken – en goed ingevet
 wegzetten.


KERNTEMPERATUURMETER

Voor het bereiden van een groot stuk vlees, zoals het staartstuk op p. 147,
 de lamsrollade op p. 220 en de kip op p. 345, zweer ik bij een kerntempe-
 ratuurmeter. Voor een paar euro heb je nooit meer te maken met ongaar
 of juist uitgedroogd vlees. Het werkt heel eenvoudig: steek de thermo-
 meter in het dikste deel van het gebraad en je kunt de temperatuur in het
 binnenste aflezen.

Voor rundvlees geldt dat het ‘rood’ is bij 38-45 °C en medium rond 50 °C.
 Daarboven ga je richting doorbakken. Kalfsvlees is bij 57 °C rosé, en bij
 62-64 °C doorbakken. Varkensvlees is bij 58 °C nog ietsje roze en bij
 64-68 °C door en door gaar. Lamsvlees is bij 57 °C rosé en bij 64-68 °C
 doorbakken. Kip en kalkoen kun je alleen veilig eten wanneer ze volledig
 gaar zijn. Bij kip is dat bij een kerntemperatuur van 80 °C. Bij kalkoen is
 het 84 °C.
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ROERZEEF

Vroeger was een roerzeef een on-
 misbaar stuk keukengerei. Tegen-
 woordig gebruiken we voor bijna
 alle pureerklusjes een staafmixer
 (of keukenmachine, of blender).
 Het enige recept in dit boek waar-
 voor je er toch echt een nodig
 hebt is de rozenbottelsiroop op
 p. 293. Rozenbottels zitten vol met
 zaadjes en om die te scheiden van
 het vruchtvlees is zo’n passe-vite
 onmisbaar.




PUREESTAMPER EN -KNIJPER

Uiteraard mag in geen enkele Nederlandse keuken een pureestamper
 ontbreken. Onmisbaar voor de hutspot, de stamppot rauwe andijvie, die
 met boerenkool, enzovoort. Maar voor een doodgewone aardappelpuree
 gebruik ik toch het liefst een pureeknijper. Een pureeknijper ziet eruit
 als een grote knoflookpers en zo werkt hij ook. Je stopt er gekookte aard-
 appels in, knijpt, en ze komen er in fijne sliertjes uit. Naar mijn mening
 wordt puree luchtiger en gladder van zo’n knijper. Lekkerder dus.
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HOOIKIST

Aan het einde van de negentiende eeuw maakte Nederland kennis met
 de hooikist. Dit was letterlijk een kist gevuld met hooi, waarin je bonen,
 erwten, granen, pap en stoofgerechten kon laten nagaren. Dat scheelde
 een hoop brandstof. De kist raakte min of meer in de vergetelheid, maar
 wint de laatste jaren weer aan populariteit. Terecht, want koken in een
 hooikist is makkelijk én milieuvriendelijk.

Ik schrijf in dit boek nergens een hooikist voor, maar wil je wel van harte
 aanbevelen deze methode eens te proberen voor het garen van peul-
 vruchten en granen. Het voert hier te ver om voor alle mogelijke ingredi-
 enten instructies te geven, maar voor witte of bruine bonen bijvoorbeeld
 geldt: 20 minuten voorkoken en daarna de (afgedekte) pan zo’n 3 uur in
 de kist zetten. En als ik schrijf kist, bedoel ik niet per se een kist hè. Elk
 warm nestje is goed. Je kunt de pan bijvoorbeeld ook in een slaapzak of
 dekbed wikkelen.
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BOTER KLAREN




1 Laat boter smelten in
 een steelpan op laag vuur.
 Zet het vuur uit en laat
 15 minuten staan, zodat de
 eiwitbestanddelen naar de
 bodem zakken.




2 Bekleed een zeef met
 een stuk keukenpapier
 en plaats hem boven een
 schenkkan.
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3 Schenk de gesmolten
 boter behoedzaam door
 de zeef – probeer zo
 weinig mogelijk van de
 witte eiwitvlokjes mee te
 schenken.




4 Laat uitlekken. De helder-
 gele vloeistof in de kan is
 de geklaarde boter.
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ASPERGES SCHILLEN




1 Leg de asperges voor je
 ze gaat schillen 1-2 uur in
 een bak met koud water.
 Daarmee herstel je het
 vochtgehalte en zijn ze
 gemakkelijker te schillen.




2 Leg een asperge op het
 werkvlak en pak hem bij
 zijn kopje beet. Schil met
 een dunschiller rondom het
 buitenste schilletje eraf.
 Draai de asperge steeds
 een klein stukje tot je rond
 bent. Controleer of er niets
 is blijven zitten en maak zo
 nodig nog een rondje.




3 Snijd de stugge uiteinden
 van de asperges af.
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4 Gooi de schillen en uit-
 einden niet weg, maar kook
 ze mee met de asperges
 voor extra smaak.




5 Wikkel de asperges, wan-
 neer je ze niet meteen gaat
 bereiden, in een vochtige
 theedoek.
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OESTERS OPENEN




1 Wikkel als je rechtshandig
 bent je linkerhand in een
 theedoek. Als je links-
 handig bent wikkel je de
 doek om je rechterhand.




2 Leg de oester met de bolle
 kant in je theedoekhand.
 Duw de punt van het oester-
 mes in het scharnier tussen
 de twee schelphelften. Wrik
 met het mes tot de sluitspier
 van de oester het opgeeft
 en je het mes met gemak
 naar binnen kunt steken.




3 Draai het mes een kwart-
 slag zodat de oester open-
 breekt. Trek de bovenste,
 platte helft van de oester
 eraf.
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4 Schenk de schelpen leeg
 boven een kom en zeef
 het vocht. Dit doe je om te
 voorkomen dat je straks op
 gruis zit te kauwen.




5 Maak met een scherp
 mesje de oester voor-
 zichtig los van de schelp.




6 Schenk het gezeefde
 oestervocht terug in de
 oesterschelp.
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PANEERMEEL MAKEN




1 Verwarm de oven op
 120 °C. Spreid de sneetjes
 brood uit over het oven-
 rooster en laat ze 1-1½uur
 drogen.




2 Snijd het gedroogde
 brood in grove stukken.




3 Maal de stukken brood
 in de keukenmachine tot
 het grootste deel uit fijn
 meel bestaat. Ga niet te
 lang door met malen als je
 ook grof paneermeel wilt
 overhouden.



40 HOW-TO’S PANEERMEEL MAKEN








4 Haal het broodkruim door
 een zeef. Je scheidt dan het
 fijne paneermeel van de
 grovere kruimels.




5 Als die kruimels nog te
 grof zijn, maal ze dan nog-
 maals kort in de keukenma-
 chine tot ze de gewenste
 grofheid hebben.




6 Bewaar paneermeel in
 een afgesloten glazen
 pot. Het is dan heel lang
 houdbaar.
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POTTEN
 STERILISEREN




IN KOKEND WATER




1 Zet de potten en glazen
 deksels in een grote pan
 en overgiet ze met kokend
 water.




2 Breng het water opnieuw
 aan de kook, zet het vuur
 laag en laat het 15 minuten
 zachtjes koken.
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3 Schroefdeksels en
 rubberen ringen (behorend
 bij de glazen deksels van
 weckpotten) voeg je pas de
 laatste 2 minuten toe.




4 Haal de potten, deksels
 en ringen met behulp van
 een tang uit het kokende
 water en laat ze onder-
 steboven afkoelen op een
 schone theedoek.
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IN DE OVEN

1 Verwarm de oven voor tot 150 °C.

2 Was de potten en glazen deksels met heet water af. Zet ze met de
 opening naar boven op een bakplaat en plaats die 15 minuten in de
 oven.

3 Haal de bakplaat uit de oven en laat de potten en deksels op de plaat
 afkoelen.

4 Schroefdeksels en rubberen ringen kun je niet steriliseren in de oven.
 Breng daarvoor een steelpan met water aan de kook. Leg de deksels en
 ringen erin en laat 2 minuten zachtjes koken. Haal de deksels met behulp
 van een tang uit het kokende water en laat ze ondersteboven afkoelen op
 een schone theedoek.

IN DE VAATWASSER

Plaats de potten, deksels en ringen in de vaatwasser en laat deze draaien
 op de heetste stand (minimaal 70 °C).
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BASISRECEPT / GROENTE RUIM 1 LITER 1 UUR 30 MINUTEN


GROENTEBOUILLON

Groentebouillon maken kan met allerlei groenten die je al in de koelkast
 hebt liggen. Als je bijvoorbeeld erwtenpeulen of broccolistelen hebt, zou
 ik die zeker mee laten trekken. Of maïskolven waarvan je de korrels hebt
 afgesneden. Of het buitenste deel van een venkelknol dat je hebt verwij-
 derd omdat het bruine plekjes vertoonde. Of nou ja, noem maar op. Deze
 bouillon is geschikt om in grotere hoeveelheden te maken en in te vriezen.
 Ingevroren is de bouillon tenminste een half jaar houdbaar.




INGREDIËNTEN

2 el (olijf)olie

1 flinke ui, ongeschild, in kwarten

4 teentjes knoflook, ongepeld

1 prei, in stukken
 (of het groen van 2 of 3 preien)

3 stengels bleekselderij, in stukken

5 bospeentjes of 1 winterwortel,

in stukken

1 kleine meiraap, ongeschild, in stukken




5 g gedroogd eekhoorntjesbrood
 (eventueel)

steeltjes van 1 bos peterselie

2 takjes tijm

2 laurierblaadjes

zout

BENODIGDHEDEN

stuk kaasdoek of

schone theedoek




1 Verwarm de olie in een soeppan en voeg de ui, knoflook en prei toe.
 Laat op matig vuur 5 minuten fruiten tot ze beginnen te kleuren.

2 Zet het vuur wat hoger, voeg de rest van de ingrediënten plus een
 krappe theelepel zout toe en bak omscheppend even mee. Zet het
 vuur nu laag, leg een deksel op de pan en laat de groenten 10 minuten
 smoren.

3 Schenk 1½ liter koud water in de pan en breng het aan de kook. Laat
 1-1½ uur trekken op heel laag vuur, zonder deksel.

4 Bekleed een vergiet met een vochtige kaas- of theedoek en plaats het
 vergiet op een ruime pan. Giet de bouillon door de zeef.
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BASISRECEPT / RUND VOOR 1½-2 LITER BOUILLON OF 500-700 ML FOND
 BOUILLON 3½ UUR + 12 UUR WACHTTIJD / FOND 4½ UUR + 12 UUR WACHTTIJD


KALFSBOUILLON EN -FOND

Voor deze bouillon en fond worden de kalfsbotten eerst gebraden in de
 oven. Dat zorgt voor een diepere smaak en bruinere kleur. Daarom wordt
 er in officiële keukentermen ook wel gesproken over bruine kalfsbouillon/
 -fond. Voor een blanke bouillon of fond laat je stap 1 en 2 weg.

Fond is overigens niets meer of minder dan ingekookte en dus gecon-
 centreerde bouillon. Je kunt hem zo gebruiken, als basis voor sauzen, of
 opnieuw aanlengen met water tot bouillonsterkte. Vanwege het inkoken
 voeg ik meestal geen zout toe wanneer ik de bouillon maak, maar pas als
 ik hem ga gebruiken. De bouillon en de fond zijn geschikt om in grotere
 hoeveelheden te maken en in te vriezen. Ingevroren zijn ze tenminste een
 half jaar houdbaar.




INGREDIËNTEN

2 kg kalfsbotten

2 kruidnagels

1 grote ui, ongepeld, in kwarten

1 prei, in grove stukken

1 winterwortel, in grove stukken

1 stengel bleekselderij, in grove stukken

3 takjes peterselie

1 takje tijm




1 laurierblaadje

1 teentje knoflook, ongepeld

12 peperkorrels

BENODIGDHEDEN

braadslede

schuimspaan

kaasdoek of schone theedoek

diepvriesdoos(jes) (voor fond)




1 Verwarm de oven voor op 250 °C. Verdeel de kalfsbotten over de
 bodem van een braadslede en schuif ze 10 minuten in de oven. Draai
 de oventemperatuur terug naar 220 °C en braad de botten nog eens
 20 minuten.

2 Steek de kruidnagels in de ui. Verdeel alle groenten tussen de botten
 en bak ze 15-20 minuten mee.
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3 Doe de botten en groenten over in een soeppan. Schenk er 4 liter
 water bij. Breng de pan op middelhoog vuur aan de kook. Schep met een
 schuimspaan een paar keer het opborrelende schuim eraf.

4 Voeg de peterselie, tijm, laurierblaadje, knoflook en peperkorrels toe.
 Wacht tot de bouillon weer tegen de kook aan zit, en zet het vuur zo
 laag mogelijk. Schuim zo nodig nog een keer af. Laat de bouillon onaf-
 gedekt een uur trekken. Let op dat het niet te hard gaat; geen geborrel
 maar slechts af en toe een bubbel. Gebruik zo nodig een sudderplaatje.

5 Bekleed een vergiet met een vochtige kaas- of theedoek en plaats het
 vergiet op een ruime pan. Giet de bouillon door de zeef.

6 Laat de bouillon afkoelen en zet hem een nacht in de koelkast. Schep
 de volgende dag de gestolde vetlaag van de bouillon. Je hebt nu 1½ tot
 2 liter bouillon. Deze kun je zo gebruiken, of hem inkoken tot een fond.

7 Breng hem om een fond te maken opnieuw aan de kook. Laat hem in-
 koken tot er nog 1/3 van over is. Een handige manier om dat te checken
 is door er aan het begin de steel van een houten pollepel in te steken
 en met potlood een streepje te zetten tot waar het vocht reikt. Aan dat
 streepje kun je makkelijk aflezen of je al op een derde bent.

8 Schenk de fond in 1 of meerdere (diepvries)bakjes als je hem wil invrie-
 zen. Laat afkoelen en vries in.
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BASISRECEPT 175 GRAM 15 MINUTEN + 28 UUR WACHTTIJD


BOTER

De karnemelk kan eventueel vervangen worden door yoghurt, maar in dat
 geval duurt het fermenteren twee etmalen.




INGREDIËNTEN

500 ml slagroom

2 el karnemelk

zout (liefst vlokjes of fleur de sel)




BENODIGDHEDEN

mixer




1 Schenk de slagroom in een schaaltje en roer de karnemelk erdoor. Sluit
 af met een deksel of met plasticfolie en laat de room 24 uur fermente-
 ren bij kamertemperatuur.

2 Zet de gefermenteerde slagroom minimaal 4 uur in de koelkast om
 goed koud te worden.

3 Schenk de room in een kom en klop 5-10 minuten met een mixer op de
 hoogste stand, net zo lang tot de boter zich van de karnemelk scheidt.

4 Schenk de boter door een zeef en vang daarbij de karnemelk op. Die
 wordt in dit recept niet verder gebruikt.

5 Pak alle stukjes boter bij elkaar tot één klont. Vul een schaal met koud
 water en dompel de klont erin onder. Kneed de boter net zo lang tot er
 geen karnemelk meer uit komt. Ververs het water zo nodig 1 of 2 keer.

6 Je hebt nu schone, pure boter die, in de koelkast, een paar weken
 houdbaar is. Kneed er voor gezouten boter een snufje zout door.
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BASISRECEPT 250 GRAM 10 MINUTEN


KRUIDENBOTER




INGREDIËNTEN

250 g boter, op kamertemperatuur

2 el peterselie, fijngesneden

2 el bieslook, fijngesneden

1 el dragon, fijngesneden




1 el kervel of dille, fijngesneden

zout en peper

BENODIGDHEDEN

bakpapier of plasticfolie




1 Leg de boter op een bord en voeg de overige ingrediënten toe. Prak
 het met een vork goed door elkaar.

2 Vorm met de handen een of twee worstjes van de boter en rol deze
 strak in een stuk bakpapier of plasticfolie.

3 Laat de boter minimaal 1 uur opstijven in de koelkast. Daarna kun je er
 mooie plakjes van snijden.

4 De kruidenboterworstjes kunnen ook heel goed worden ingevroren.
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BASISRECEPT / VARKEN 2-4 UUR


REUZEL EN KAANTJES

Reuzel is niets anders dan uitgesmolten vers varkensvet. Het uitsmelten
 is een geduldig werkje. Het moet heel geleidelijk gebeuren, om te voor-
 komen dat het vet verbrandt. Tijdens dat uitsmelten moet je regelmatig
 roeren. Dit is dus echt een klusje om aan te beginnen wanneer je toch al in
 de keuken bezig bent.

De beloning voor al die moeite is een pot pure reuzel (heerlijk om bijvoor-
 beeld aardappels in te bakken) die maandenlang goed blijft in de koelkast.
 En dan is er nog een extra beloning: de kleine, krokante, goudgele kruimels
 die overblijven wanneer al het vet is gesmolten. Deze kaantjes kun je be-
 strooien met een beetje zout en peper en eten op een boterham, door de
 stamppot scheppen of door een salade husselen.

Vroeger liet men de kaantjes trouwens ook wel in de reuzel zitten en ge-
 bruikte men dit smeersel als broodbeleg. In Zeeland maakte men er stroop-
 vet van: half om half reuzel en stroop, plus de kaantjes.




INGREDIËNTEN

vers varkensniervet (zie p. 20),

in dobbelsteentjes




BENODIGDHEDEN

sudderplaatje (eventueel)

zeef

maatbeker

keukenpapier

glazen pot met schroefdeksel,

gesteriliseerd (zie p. 42)




1 Doe het vet in een pan met zware bodem en zet deze op heel laag
 vuur. Wacht tot het vet begint te smelten.

2 Schuif eventueel een sudderplaatje tussen de pan en het vuur en laat
 het vet heel rustig uitsmelten. Roer regelmatig om te zorgen dat het
 smeltproces gelijkmatig verloopt. Dat kan zomaar, afhankelijk van de
 hoeveelheid vet, een paar uur in beslag nemen.

3 Plaats een zeef boven een maatbeker en leg er een dubbel vel keuken-
 papier in. Schenk het uitgesmolten vet door de zeef en laat rustig uitlekken.

4 Schenk de gefilterde reuzel in een schone pot en bewaar in de koel-
 kast. De kaantjes kun je meteen opeten, maar blijven in een afgesloten
 bakje ook heel lang goed in de koelkast.
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BASISRECEPT / SAUS 200 ML 5 MINUTEN


MAYONAISE

Een restje mayo kun je prima een week bewaren in de koelkast. Alleen
 zwangere vrouwen, jonge kinderen en oude of zieke mensen kun je, van-
 wege het rauwe ei, beter geen huisgemaakte mayonaise voorzetten. Maak
 voor hen liever veganistische fabanaise (zie de volgende pagina). Zorg dat
 alle ingrediënten op kamertemperatuur zijn.




INGREDIËNTEN

1 eidooier

2 tl wittewijnazijn of citroensap

1 tl fijne mosterd

zout

200 ml arachide- of zonnebloemolie




BENODIGDHEDEN

vochtige theedoek




1 Doe de eidooier, azijn, mosterd en een snuf zout in een kom en zet
 deze op een vochtige theedoek – op die manier verschuift de kom niet
 wanneer je met één hand olie toevoegt en met de andere klopt. Roer
 met een garde tot een glad mengsel.

2 Voeg druppel voor druppel de olie toe, terwijl je stevig klopt. Zodra de
 saus yoghurtdik is, kan de olie er in een dun straaltje bij.

3 Proef en maak de mayo op smaak met zout en extra azijn of citroen-
 sap.
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BASISRECEPT / SAUS 200 GRAM 5 MINUTEN


FABANAISE

(VEGAN MAYONAISE)

Wie liever geen rauwe eieren eet, kan de mayonaise van de vorige pagina
 vervangen door dit veganistische alternatief. De basis van de saus wordt
 hier niet gevormd door een eidooier, maar door het vocht uit een blik
 kikker erwten of bonen. Dit vocht wordt aquafaba genoemd en gedraagt
 zich een beetje als eiwit. Dat wil zeggen: het laat zich fantastisch op-
 schuimen. Aquafaba is een recente ontdekking en wordt sinds een paar
 jaar veel gebruikt voor veganistische meringue, macarons, chocolade-
 mousse en wat niet meer. Maar het werkt dus ook heel goed als emulga-
 tor in een mayo.




INGREDIËNTEN

50 ml vocht uit een blik kikkererwten
 of witte bonen

1 tl fijne mosterd

1 el citroensap




150 ml arachide- of zonnebloemolie

zout

BENODIGDHEDEN

keukenmachine




1 Doe het peulvruchtenvocht, de mosterd, het citroensap en een goeie
 snuf zout in de mengkom van de keukenmachine en pulseer een paar
 keer.

2 Laat de machine dan draaien en voeg druppel voor druppel de olie toe,
 daarna in een dun straaltje, tot zich een emulsie vormt.

3 Proef en maak de mayo zo nodig verder op smaak met citroensap en
 zout.



58 BASISRECEPTEN FABANAISE







BASISRECEPT / SAUS 500 ML 20 MINUTEN


BECHAMELSAUS




INGREDIËNTEN

50 g boter

50 g bloem

500 ml warme melk

zout en peper

nootmuskaat of citroensap (eventueel)

2 eidooiers (eventueel)




BENODIGDHEDEN

plasticfolie (eventueel)




1 Laat de boter smelten in een pan met zware bodem. Voeg de bloem
 toe, roer met een houten lepel en laat het mengsel 2 minuten zachtjes
 fruiten zonder dat het kleurt.

2 Voeg scheutje voor scheutje de melk toe en blijf ondertussen stevig
 roeren. In eerste instantie ontstaat een dikke deegbal die echter lang-
 zaam, naar mate er meer vocht wordt toegevoegd, in een blanke saus
 verandert.

3 Laat de saus 10-15 minuten op heel laag vuur pruttelen. Blijf tussen-
 door af en toe roeren zodat hij niet aanbrandt en er geen vel wordt
 gevormd.

4 Haal de pan van het vuur. Je hebt nu een basis-bechamelsaus. Proef en
 breng op smaak met zout en peper. Afhankelijk van waarvoor de saus
 dient kun je ook nog wat nootmuskaat of citroensap toevoegen. Noot-
 muskaat is lekker bij groente- en kaasgerechten en citroen bij vis.

5 Dek de saus als hij niet meteen wordt gebruikt af met plasticfolie,
 direct op het oppervlak. Zo voorkom je dat er een vel vormt.

6 Roer voor een iets verfijndere bechamelsaus twee eidooiers door de
 saus vlak voor je de pan van het vuur haalt. Laat de saus daarna niet
 meer koken.
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BASISRECEPT / SAUS 300 ML 25 MINUTEN


PINDASAUS




INGREDIËNTEN

2 sjalotjes, fijngesneden

1 teentje knoflook, fijngesneden

1 rode chilipeper, met of zonder

zaadlijsten, fijngesneden

1 klein stukje trassi
 (gefermenteerde garnalenpasta)

1 tl gemalen koriander

1 tl komijnpoeder

1 tl gemberpoeder

½ tl gemalen laos

1 el arachideolie




200 g pindakaas (zie p. 88)

200 ml kokosmelk

1 stengel citroengras

ketjap manis, naar smaak

vloeibare tamarinde, naar smaak

citroensap, naar smaak

Javaanse suiker (gula djawa)

of bruine basterdsuiker,

naar smaak

BENODIGDHEDEN

keukenmachine of vijzel




1 Doe de sjalot, knoflook, chilipeper, trassi, koriander, komijn, gember
 en laos in de mengkom van de keukenmachine en pureer het tot een
 fijne pasta. Of maak de boemboe op de authentieke manier en wrijf de
 ingrediënten in een vijzel fijn.

2 Verhit de olie in een sauspan en fruit de boemboe enkele minuten.
 Voeg de pindakaas toe en roer deze los terwijl je hem even mee fruit.
 Schenk de kokosmelk in de pan en roer tot er een saus ontstaat.

3 Verwijder de buitenste, harde schil van het citroengras en kneus hem
 door er met het lemmet van een groot mes op te slaan. Leg er een
 knoopje in of snijd hem doormidden en leg de sereh in de pindasaus.

4 Zet het vuur laag en laat de pindasaus een kwartiertje pruttelen. Dit
 mag vooral niet te hard gaan, anders gaat de saus schiften. Leg zo nodig
 een sudderplaatje onder de pan.

5 Vis het citroengras uit de saus en breng de saus op smaak met ketjap,
 tamarinde, citroensap en suiker. Er moet een mooie balans ontstaan
 tussen zout en zuur. Als hij nu nog te dik is, kun je hem verdunnen met
 een beetje lauw water.
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BASISRECEPT / INMAAK 3 POTTEN (À 500 ML) 40 MINUTEN


PICCALILLY

Piccalilly is van oorsprong een Engels inmaakproduct, maar het is allang
 niet meer weg te denken als tafelzuur bij bijvoorbeeld stamppotten
 en bonenschotels. Bovendien is het onmisbaar is Surinaamse pom (zie
 p. 452). Het is heel eenvoudig om zelf te maken en de ideale manier om
 restjes uit je groentela op te maken. Je hebt er mosterdpoeder voor no-
 dig; dat is te koop in kleine, gele blikjes van het merk Colman’s.




INGREDIËNTEN

1 kilo gemengde, harde groenten
 (zoals wortel, bloemkool, broccoli,
 pastinaak, meiknol, radijs, sperzie-
 of snijbonen, courgette, komkommer
 of augurk), kleingesneden

1 grote ui, fijngesneden

5 cm gember, fijngeraspt

25 g mosterdpoeder

2½ tl kurkumapoeder




2 tl kerriepoeder

15 g zout

60 g suiker

65 g bloem

600 ml natuurazijn

BENODIGDHEDEN

3 glazen potten met schroefdeksel
 (inhoud 500 ml), gesteriliseerd
 (zie p. 42)




1 Courgette, komkommer, augurk en radijs hoeven niet te worden ge-
 blancheerd. De andere groenten wel. Breng hiervoor een pan met water
 en 10 gram zout per liter aan de kook. Voeg de kleingesneden groenten
 toe en laat ze 5 minuten koken. Stort ze in een vergiet en laat uitlekken
 en afkoelen. Meng de geblancheerde groenten met de rauwe groenten
 en de ui.

2 Doe de gember, het mosterdpoeder, de kerrie, kurkuma, zout, suiker
 en bloem in een kommetje. Voeg een scheutje van de azijn toe en roer
 tot een glad papje.

3 Breng de rest van de azijn samen met 400 milliliter water aan de
 kook.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 62.



BASISRECEPTEN PICCALILLY 61








Vervolg van pagina 61.

4 Schenk een flinke scheut van het hete azijnwater bij het bloempapje en
 meng. Schenk het bloempapje daarna in de pan met azijnwater en breng
 het geheel al roerend aan de kook. Laat 2 minuten goed doorkoken.

5 Voeg alle groenten, ook de rauwe, toe aan de piccalillybasis. Breng
 opnieuw aan de kook en laat, onder af en toe roeren, 5 minuten koken.

6 Schenk de hete piccalilly in de potten. Vul ze zo dicht mogelijk tot de
 rand. Draai de deksels erop en zet de potten ondersteboven. Laat ze op
 deze manier afkoelen.
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BASISRECEPT / BIJGERECHT / AARDAPPEL 4 PERSONEN 15 MINUTEN


GEBAKKEN AARDAPPELS

Aardappels bakken gaat het allerbest met gekookte, koude aardappels. Krui-
 mige aardappels geven een extra krokant korstje, maar vallen wat sneller uit
 elkaar. Vastkokende aardappels blijven steviger. Het is maar wat je wilt.

Het geheim van perfect gebakken aardappels zit hem dan ook niet zozeer
 in de gebruikte aardappel, als wel in de pan en in het vet. De pan moet
 groot genoeg zijn om elk aardappelschijfje een plekje te geven op de bo-
 dem. Alleen door direct contact met het hete bakvet worden ze krokant
 en goudbruin. Wie voor vier eters aardappels bakt, heeft dus al snel twee
 grote koekenpannen nodig.

Voor wat betreft dat vet: boter geeft een lekkere smaak, maar verbrandt
 snel. Door een klein scheutje arachide- of olijfolie toe te voegen verhoog je
 het brandpunt en kun je de aardappels heter bakken. Reuzel kan ook goed
 tegen hoge temperaturen en levert verrukkelijk gebakken aardappeltjes op.




INGREDIËNTEN

1¼ kilo koude aardappels,

in de schil gekookt, gepeld

25 g boter + 2 el olijfolie
 of 3 el reuzel (zie p. 55)

zout

2 el bladpeterselie,

fijngesneden (eventueel)

1 Snijd de aardappels in plakjes van 5-7 mm dik.

2 Verhit de boter en olie, of de reuzel, in een zware koekenpan op middel-
 hoog vuur. Leg de plakjes aardappel erin. Zorg ervoor dat ze niet te veel
 over elkaar liggen, maar zoveel mogelijk de bodem van de pan raken. Bak
 ze aan een kant goudbruin en krokant.

3 Keer de aardappels om en bak ook de andere kant goudbruin en kro-
 kant.

4 Bestrooi de gebakken aardappels met zout en eventueel ook met peter-
 selie en schud om.
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BASISRECEPT / BIJGERECHT / AARDAPPEL 4 PERSONEN 40 MINUTEN


AARDAPPELPUREE




INGREDIËNTEN

1250 g kruimige aardappels,
 schoongeboend

50-100 g boter (naar smaak), in blokjes

versgemalen nootmuskaat (naar smaak)

zout en peper




BENODIGDHEDEN

pureeknijper of stamper




1 Zet de aardappels in een pan onder water, voeg een flinke theelepel
 zout toe en breng aan de kook. Leg een deksel op de pan, zet het vuur
 laag en kook de aardappels in 20-30 minuten gaar.

2 Plaats een vergiet boven een kom of maatbeker (om het kookvocht
 op te vangen) en stort de gare aardappels erin. Laat ze even uitdampen
 en pel ze zodra ze te hanteren zijn zonder je vinger te verbranden. Hoe
 heter je ze pelt, hoe makkelijker het gaat.

3 Druk de aardappels in porties door de pureeknijper, of stamp ze fijn
 met een stamper.

4 Doe de fijngemaakte aardappels terug in de pan en zet deze op laag
 vuur. Schep de puree gedurende een minuut om met een houten lepel.
 Dit doe je om ze te laten drogen – van natte aardappels krijg je nooit
 een lekkere puree.

5 Voeg, terwijl je blijft roeren, de boter toe. Voeg daarna een deel van
 het aardappelkookvocht toe, zoveel als nodig is om een smeuïge puree
 te maken.

6 Proef en maak de puree op smaak met nootmuskaat, zout en peper.
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BASISRECEPT / SNACK / BIJGERECHT / AARDAPPEL 4 PERSONEN 45 MINUTEN


FRIET




INGREDIËNTEN

1 kg bintjes of agria’s (liefst grote
 exemplaren, zogeheten bonken),
 geschild

1 l ossenwit of arachideolie
 (of half om half)
 of geurloos kokosvet

zout




BENODIGDHEDEN

schone theedoek

frituurpan

frituurthermometer

draadschep

keukenpapier




1 Spoel de aardappels af onder stromend koud water. Snijd ze in frieten
 van 1x1 centimeter. Dep ze droog met een schone theedoek.

2 Verhit het vet of de olie in een frituurpan tot 130 °C. Laat er een deel
 van de aardappelstaafjes in glijden – nooit te veel tegelijk, want dan
 zakt de temperatuur. Laat de frieten 8 minuten zachtjes, onder af en
 toe omscheppen, voorbakken. Ze mogen nog niet kleuren.

3 Schep ze uit de pan en laat uitlekken op keukenpapier. Bak op dezelf-
 de manier de rest van de friet.

4 Verhoog de temperatuur van het vet of de olie tot 180 °C. Bak de friet,
 opnieuw in porties, in 3-4 minuten goudbruin en knapperig. Zorg dat het
 vet of de olie op temperatuur blijft.

5 Laat de gebakken friet uitlekken op keukenpapier, bestrooi met zout
 en serveer direct.
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BASISRECEPT / BIJGERECHT / SALADE 4 PERSONEN 10 MINUTEN


DOORDEWEEKSE SLA

Zonder een representatief bevolkingsonderzoek te hebben gehouden,
 durf ik te wedden dat sla in Nederlandse huishoudens zelden naakt op ta-
 fel komt, maar min of meer standaard aangekleed wordt met geroosterde
 pijnboompitten, uitgebakken spekjes, blokjes feta, kers- of zongedroogde
 tomaatjes, croutons, komkommer, gekookte eieren, olijven, uienringen,
 avocado, tonijn, parmezaankrullen, rozijnen, de halve fruitschaal, enzo-
 voort enzovoort.

Daar is natuurlijk niks mis mee. Maar als je zo’n aangeklede salade als bij-
 gerecht serveert, kunnen al die extra smaken ook te veel afleiden. Dus
 bij deze een pleidooi om het niet al te bont te maken. Sla, komkommer,
 tomaat, misschien een gekookt eitje en een eenvoudige dressing, meer
 hoeft het vaak helemaal niet te zijn.




INGREDIËNTEN

1½ el wittewijnazijn

¼ tl zout

1 sjalot, geraspt op een fijne rasp

1 tl gladde, scherpe mosterd

1 tl vloeibare honing

4 el koolzaad- of zonnebloemolie




peper

1 krop botersla, bladeren losgehaald,

eventueel iets kleiner gescheurd

2 rijpe tomaten, in partjes

1/3 komkommer, in dunne plakjes

2 hardgekookte eieren, gepeld,

in partjes




1 Doe de azijn in een grote slakom en los er al roerend het zout in op.
 Voeg de sjalot, de mosterd en de honing toe en meng. Voeg er lepel voor
 lepel de olie aan toe, terwijl je klopt met een garde. Maak de vinaigrette
 op smaak met peper en zo nodig extra zout.

2 Leg het slabestek kruislings in de kom – dit werkt als een raster dat de
 sla beschermt tegen doorweekt en dus slap raken – en leg de sla er losjes
 bovenop. Schik daarbovenop de partjes tomaat, plakjes komkommer en
 partjes ei.

3 Hussel de sla pas aan tafel.
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BASISRECEPT / BIJGERECHT / SALADE 4 PERSONEN 10 MINUTEN + 15 MIN WACHTTIJD


DOODGEWONE
 KOMKOMMERSLA

Mogen we dit eigenlijk wel een recept noemen? Het is op het randje hè?
 Maar het is wel de klassieke Nederlandse manier om een komkommer-
 salade te maken. Een beetje zuur, een beetje zoet en een beetje zout.
 Doodgewoon, maar tegelijkertijd valt er nauwelijks iets aan te verbeteren.
 Nu ja, als je hem bij bijvoorbeeld nasi (zie p. 446) serveert, zou je er
 een beetje sambal aan toe kunnen voegen, of een fijngesneden vers
 chilipepertje. Maar anders? Niks meer aan doen.




INGREDIËNTEN

2 komkommers, al dan niet geschild

2 el natuur- of wittewijnazijn

1 tl suiker

zout




BENODIGDHEDEN

rasp




1 Rasp de komkommer in sliertjes of dunne plakjes.

2 Maak de komkommer naar smaak aan met azijn, suiker en een snuf zout.

3 Laat de komkommersalade liefst nog een kwartiertje staan voor het
 serveren.
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BASISRECEPT / ZOET 600 GRAM 10 MINUTEN


AMANDELSPIJS

Amandelspijs wordt het lekkerst als het een paar dagen de tijd krijgt om
 te rijpen.




INGREDIËNTEN

300 g witte amandelen

300 g suiker

rasp van 1 schoongeboende citroen

2 eidooiers + 1 eiwit




BENODIGDHEDEN

keukenmachine

schone glazen pot met deksel




1 Maal de amandelen fijn in de keukenmachine. Voeg de suiker en het
 citroenrasp toe en laat het mes een tijdje draaien.

2 Voeg de eidooiers toe aan het amandelmengsel en laat het mes opnieuw
 draaien. Na ongeveer een minuut moet een smeuïge, samenhangende
 massa ontstaan. Voeg als het mengsel korrelig blijft een klein beetje eiwit
 toe. Doe dit geleidelijk, want de spijs moet niet te nat worden.

3 Schep het spijs in een schone glazen pot en laat het een dag of vier
 rijpen in de koelkast.
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BASISRECEPT / ZOET 600 ML 30 MINUTEN


BANKETBAKKERSROOM




INGREDIËNTEN

500 ml volle melk

1 vanillestokje, in de lengte
 opengesneden

6 eidooiers

125 g fijne suiker

35 g bloem

piepklein snufje zout




BENODIGDHEDEN

vershoudfolie




1 Breng in een pan de melk met het vanillestokje tegen de kook aan.
 Laat van het vuur, met een deksel op de pan, 20 minuten trekken.

2 Roer in een kom de eidooiers los met de suiker, bloem en het zout.

3 Vis het vanillestokje uit de melk en voeg de hete melk scheutje voor
 scheutje en al kloppend met een garde bij de eidooiers.

4 Schenk het mengsel terug in de pan en breng aan de kook. Laat het
 5 minuten, al roerend, zachtjes koken.

5 Schenk de room in een schaal. Dek af met plasticfolie (leg dit óp de
 room, om velvorming te voorkomen), laat afkoelen en bewaar afgedekt
 in de koelkast tot gebruik.
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BASISRECEPT / ZOET / NAGERECHT 1 LITER 30 MINUTEN + 2 UUR WACHTTIJD


VANILLEVLA




INGREDIËNTEN

1 l melk

1 vanillestokje, in de lengte

opengesneden




zout

2 eidooiers

60 g fijne suiker

30 g maïzena




1 Breng 800 milliliter melk met het vanillestokje en een paar korreltjes
 zout tegen de kook aan. Laat van het vuur, met een deksel op de pan,
 20 minuten trekken.

2 Klop in een kom de eidooiers los met de suiker en maïzena. Voeg de
 overige 200 milliliter (koude) melk toe en meng. Haal het vanillestokje uit
 de hete melk, schraap het merg eruit en doe het merg terug in de pan.

3 Schenk de hete melk al kloppend bij het eiermengsel. Schenk alles
 terug in de pan en verwarm al roerend tot de vla begint te binden.

4 Schenk de vanillevla in een schaal en laat afkoelen.
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BASISRECEPT / ZOET / NAGERECHT VOOR 600 ML IJS 40 MINUTEN + 2-6 UUR WACHTTIJD


VANILLEROOMIJS

Echt goed, huisgemaakt vanilleroomijs gaat nooit vervelen. Maar wie
 toch eens een ander smaakje wil, vervangt het vanillestokje door bijvoor-
 beeld een kaneelstokje, een reep citroenschil of een lepel koffiebonen.
 Ook erg lekker: een reep citroenschil met een vers laurierblaadje.




INGREDIËNTEN

300 ml volle melk

1 vanillestokje,

in de lengte opengesneden

4 eidooiers

80 g fijne suiker

300 ml koude slagroom




BENODIGDHEDEN

garde

plasticfolie

mixer

ijsmachine,

of diepvriesdoos met deksel




1 Breng de melk met het vanillestokje in een pan tegen de kook aan. Zet
 het vuur uit, leg een deksel op de pan en laat de melk zachtjes 20 minuten
 trekken. Haal het vanillestokje eruit, schraap het merg eruit en doe het
 merg terug in de melk.

2 Klop in een kom de eidooiers en de suiker met een garde tot een romi-
 ge, lichtgele crème. Schenk geleidelijk, al kloppend, de hete melk erbij.

3 Schenk de vloeistof terug in de pan en zet deze op heel laag vuur. Roer
 voortdurend met een houten lepel, tot de vla begint te binden.

4 Schenk de vla in een schone kom, dek af met plasticfolie (leg dit óp de
 vla, om velvorming te voorkomen), laat afkoelen en zet vervolgens mini-
 maal 2 uur in de koelkast om door en door koud worden.

5 Doe de slagroom in een kom en klop lobbig (niet stijf!) met een mixer.
 Spatel de slagroom zo luchtig mogelijk door de vla.

6 Draai er ijs van volgens de instructies van je ijsmachine of gebruik de
 vries-en-mix-methode. Schenk de ijsbasis hiervoor in een diepvriesdoos
 en zet deze afgesloten in de vriezer. Haal hem er na een uur uit en klop
 het mengsel met een mixer door. Herhaal dit elk half uur, in totaal een
 keer of vier, vijf, tot het ijs luchtig is. Daarna kun je het zonder te mixen
 verder laten aanvriezen.
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BASISRECEPT / ZOET 5 MINUTEN + PAAR WEKEN WACHTTIJD


VANILLESUIKER
 EN VANILLE-EXTRACT




VOOR VANILLESUIKER




INGREDIËNTEN

gebruikte vanillestokjes,
 schoongespoeld en gedroogd,
 opengesneden

fijne suiker




BENODIGDHEDEN

schone pot met deksel




Doe de suiker in een pot en stop de vanillestokjes erin. Laat een paar
 weken staan voor gebruik. Elke keer als je een vanillestokje over hebt kun
 je dit erbij stoppen. Elke keer als je een beetje vanillesuiker gebruikt, vul
 je dit weer aan met een beetje fijne suiker.




VOOR VANILLE-EXTRACT




INGREDIËNTEN

gebruikte vanillestokjes,
 schoongespoeld en gedroogd,
 opengesneden

wodka (of brandewijn, maar dat is iets
 minder neutraal van smaak)




BENODIGDHEDEN

schoon glazen flesje met dop




Stop de vanillestokjes in het flesje en schenk de wodka erop tot ze onder
 staan. Elke keer als je een vanillestokje over hebt kun je dit erbij stoppen.
 Elke keer als je een beetje vanille-extract gebruikt, vul je dit weer aan met
 een beetje wodka.
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BASISRECEPT 35 GRAM 5 MINUTEN


SPECULAASKRUIDEN
 EN ROMMELKRUID

Specerijenmengels als speculaaskruiden en rommelkruid zijn op hun best
 wanneer de specerijen vers gemalen zijn. Dat gaat het makkelijkst in een
 speciaal kruidenmolentje of in een koffiemolen. Maar met een vijzel kom
 je ook een heel eind. Al zou ik met een vijzel niet aan het fijnwrijven van
 hele kaneelstokjes beginnen en kaneel dus gewoon in poedervorm toe-
 voegen. Net als gember, daarvan gebruik je ook gewoon het poeder.




INGREDIËNTEN
 VOOR SPECULAASKRUIDEN

8 tl kaneelpoeder

2 tl gemalen of fijngewreven kruidnagel

2 tl gemalen of fijngewreven koriander

2 tl gemberpoeder

1 tl nootmuskaat, versgeraspt

½ tl gemalen of fijngewreven kardemom

1 tl gemalen of fijngewreven foelie

INGREDIËNTEN
 VOOR ROMMELKRUID

1½ tl gemalen of fijngewreven anijszaad

1½ tl gemalen of fijngewreven

venkelzaad

10 fijngewreven kruidnagels

10 fijngewreven pimentbolletjes

1 tl versgemalen zwarte peper

½ tl nootmuskaat, versgeraspt

½ tl gemalen of fijngewreven zoethout
 (het makkelijkst is die uit een

kruidentheezakje te halen)

½ tl gemberpoeder

½ tl kaneelpoeder




BENODIGDHEDEN

kruidenmolentje, koffiemolen of vijzel

schoon potje met deksel




1 Maal de specerijen zo nodig in een kruidenmolentje, koffiemolen of
 vijzel.

2 Meng de gemalen specerijen en bewaar (niet te lang) in een potje.
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BASISRECEPT / FRUIT 500 ML 10 MINUTEN


BESSENSAP




INGREDIËNTEN

500 g aalbessen, gerist

125 g suiker




BENODIGDHEDEN

zeef




1 Breng de bessen met 100 milliliter water in een pan aan de kook. Zet het
 vuur laag en laat 5 minuten zachtjes koken.

2 Wrijf de bessen met de bolle kant van een lepel door een zeef en vang
 het bessensap op.
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NEDERLAND




Toen koningin Máxima – die op dat moment nog prinses was –
 eens in een interview opmerkte dat dé Nederlander in haar ogen
 niet bestaat, kwam haar dat op luid protest te staan. Een rare
 reactie, want natuurlijk zijn we niet allemaal uit hetzelfde hout
 gesneden. Gelukkig niet, zeg. Dat zou een behoorlijk saaie boel
 worden.

Bestaat er dan wel zoiets als dé Nederlandse keuken? Zoals je
 in dit hoofdstuk, en eigenlijk in dit hele boek, kunt zien is hij
 in elk geval behoorlijk gevarieerd. Groentesoep, gehaktballen,
 draadjesvlees, hachee en oliebollen zijn Nederlands. Maar chili
 con carne, macaroni, pesto en een broodje shoarma net zo goed.
 Die laatsten hebben we alleen iets korter geleden toegevoegd
 aan ons repertoire. Laten we dus ál deze gerechten koesteren.
 Zoals mijn oma altijd zei: ‘Verandering van spijs doet eten.’
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ONTBIJT / EI 4 PERSONEN 20 MINUTEN


ZACHTGEKOOKT EITJE MET MAGGI 2.0

Maggi, dat donkerbruine elixer in z’n typische bruine flesje met rode dop
 en geel etiket, is een Zwitserse uitvinding. De smaakversterker werd al aan
 het einde van de negentiende eeuw door Nederland omarmd. Decennia-
 lang stond het dagelijks op tafel.

De laatste jaren zijn we huiveriger geworden voor smaakmakers uit de
 fabriek en begint het beeld van zo’n Maggifles op tafel steeds meer tot
 het verleden te behoren. Tijd voor een 2.0-versie. Lavas heeft een geur en
 smaak die een beetje aan Maggi doen denken. Het wordt niet voor niets
 ook wel maggiplant of maggikruid genoemd. Door lavasblaadjes eventjes
 te drogen en vervolgens fijn te wrijven met wat zout, creëer je een net zo
 krachtige maar veel puurdere smaakmaker. Superlekker over en in van alles
 en nog wat, maar vooral op een zachtgekookt eitje.




INGREDIËNTEN

20 blaadjes lavas

1 el grof zout

1 tl azijn

4 eieren

35 g boter

4 boterhammen zonder korst,
 in reepjes




BENODIGDHEDEN

vijzel




1 Verwarm de oven voor op 160 °C.

2 Spreid de lavasblaadjes uit op een bakplaat en schuif ze 5-10 minuten
 in de oven, tot ze droog zijn.

3 Doe de lavas met het zout in een vijzel en wrijf het tot een groen poeder.

4 Breng in een steelpan water aan de kook en voeg de azijn toe. Laat
 de eieren met behulp van een lepel behoedzaam in het kokende water
 zakken. Kook ze 4-5 minuten.

5 Smelt de boter in een koekenpan en bak de reepjes brood aan beide
 kanten goudbruin en krokant.

6 Laat de eieren schrikken en zet ze in een eierdopje. Serveer met de
 broodsoldaatjes en het maggizout.
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ONTBIJT 2 PERSONEN 15 MINUTEN


HERONTDEKTE HAVERMOUT

Onze (bet-)overgrootouders zouden vast hartelijk hebben gelachen wan-
 neer ze hadden gehoord hoe hip hun havermoutpap de laatste jaren is ge-
 worden. Na decennialang te zijn vergeten, of in elk geval te zijn weggezet
 als ouderwets en saai, staat dit supervoedzame ontbijtje opeens weer bij
 iedereen op de radar. Je kunt het zelfs bestellen in trendy koffiezaakjes.

Havermoutpap vormt een goeie start van de dag, zeker op een koude win-
 terdag. Heerlijk warm en vullend. Ik geef je hier een basisrecept, waarop je
 naar eigen inzicht, en al naar gelang het fruitseizoen, kunt variëren. Gegril-
 de kersen (zie p. 359) zijn ook lekker als garnering, net als appelmoes (zie
 p. 263). Of leg er plakjes banaan en verse frambozen op. Of warme, in een
 klontje boter gestoofde, stukjes peer met een beetje geraspte verse gem-
 ber en wat stroop. Nou ja, verzin het zelf maar. Het is jouw pap.




INGREDIËNTEN

600 ml volle melk

zout

60 g havermout

TER GARNERING

30 g rozijnen
 (meegekookt met de pap)

+ 1 geraspte appel

+ 1 tl kaneelpoeder

+ bruine basterdsuiker naar smaak




of 3-4 pruimen
 (gestoofd in een klontje boter
 en gezoet met honing)

+ 10 walnoten, in stukjes

of 4 el appel-cranberrycompote
 (zie p. 209)

+ 2 mandarijnen in partjes

+ geroosterd amandelschaafsel




1 Breng de melk met een snufje zout aan de kook. Voeg de havermout
 toe en laat op een laag pitje 5-8 minuten garen terwijl je regelmatig
 roert. Voeg als de pap te dik wordt een scheutje water toe.

2 Schenk de pap in twee kommen of diepe borden. Garneer met de
 extraatjes naar keuze.
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ONTBIJT / LUNCH / EI 4 PERSONEN 20 MINUTEN


BOERENOMELET

Een boerenomelet is een mooi opmaakgerecht. Bijna alles in je groentela
 dat toevallig op moet kun je erin verwerken. Voor een vegetarische versie
 kun je het spek ook weglaten en in plaats daarvan de omelet met geraspte
 kaas bestrooien voordat hij onder de grill gaat.




INGREDIËNTEN

2 el (olijf)olie

125 g rookspek, in blokjes of reepjes

1 ui, in halve ringen

300 g gemengde groenten,
 kleingesneden (zoals bloemkool,
 wortel, bleekselderij, venkel,
 courgette, paprika, spruitjes) of
 gebruik kant- en klaar gesneden
 soepgroenten




3 gekookte aardappels, geschild,
 in blokjes

5 eieren

3 el melk

3-4 el verse groene kruiden,
 fijngesneden (zoals bieslook,
 peter selie, dragon, salie,
 bladselderij, basilicum)

zout en peper

15 g boter




1 Verhit de ovengrill op de hoogste stand.

2 Verhit de olie in een grote, ovenbestendige koekenpan en bak het
 spek hierin uit. Voeg de ui toe en fruit een paar minuten mee.

3 Doe de groenten in de pan en bak ze omscheppend 4-5 minuten, tot
 ze gaar zijn. Voeg ook de blokjes aardappel toe en bak nog een paar
 minuten omscheppend mee.

4 Klop de eieren los met de melk, de groene kruiden en zout en peper
 naar smaak.

5 Voeg de boter toe aan het groentemengsel in de pan en laat smelten.
 Schenk er de eieren over uit en schudt even met de pan zodat de omelet
 overal even dik wordt.

6 Laat de omelet 2 minuten bakken en schuif hem daarna nog 3-4 minuten
 onder de grill, tot hij net gestold is. Lekker met volkorenbrood (zie p. 378).
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ONTBIJT / LUNCH / EI 2 PERSONEN 10 MINUTEN


UITSMIJTER




INGREDIËNTEN

30 g boter

4 eieren

4 boterhammen

4-8 plakjes ham of rosbief

4 plakken kaas (eventueel)

4-8 zoetzure augurken,

eventueel in een waaier gesneden

2 kleine tomaten, in kwarten

zout en peper

1 Laat 20 gram boter smelten in een koekenpan (liefst met antiaanbak-
 laag) op matig vuur. Breek de eieren boven de pan en laat ze rustig
 bakken tot het wit gestold is, maar de dooier nog vloeibaar is. Voor
 extra krokante randjes kun je de pan tijdens het bakken een beetje
 schuin houden, de hete boter met een lepel opscheppen en hiermee
 het wit van de eieren bedruipen.

2 Besmeer de boterhammen met de rest van de boter en beleg ze met
 ham of rosbief en desgewenst ook met een plak kaas.

3 Schik de eieren op de boterhammen. Leg naast iedere uitsmijter
 1 of 2 augurkjes en 4 partjes tomaat. Serveer meteen en geef er zout
 en peper bij.
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BROOD 1 BROOD 1 UUR + 2½ UUR WACHTTIJD


WIT KNIPBROOD




INGREDIËNTEN

8 g instant gist

6 g suiker

325 ml handwarm water

600 g patentbloem, gezeefd

12 g zout

20 g boter, op kamertemperatuur

plantaardige olie, om in te vetten




BENODIGDHEDEN

schone theedoek of plasticfolie

broodbakblik (24-26 cm)

bakkwastje

plantenspuit met water




1 Meng in een kommetje de gist met de suiker en 4 eetlepels handwarm
 water. Laat het vijf minuten staan, zodat de gist kan gaan werken. Als de
 gist gaat schuimen is hij goed. Als er niets gebeurd is de gist misschien
 te oud.

2 Meng de bloem en het zout in een bergje op het werkblad. Maak in het
 midden een kuiltje en schenk het gistpapje erin. Voeg ook de rest van
 het warme water en de boter toe. Meng het meel beetje bij beetje door
 het vocht, tot alles goed gemengd is.

3 Kneed het deeg, liefst met één hand, door het steeds van je af te
 duwen en weer terug te halen. Het moet ongeveer 10 minuten worden
 gekneed. Het deeg is klaar wanneer het zijdeachtig glanst, elastisch
 aanvoelt en terugveert wanneer je er een vinger in drukt.

4 Vorm een bal van het deeg. Vet een ruime schaal lichtjes in met
 plantaardige olie en leg de bal deeg erin. Leg er een vochtige schone
 theedoek overheen óf een lichtjes ingevet stuk plasticfolie en laat het
 deeg rijzen tot ongeveer twee keer het oorspronkelijke volume. Op een
 tochtvrije plek op kamertemperatuur duurt dat 1-2 uur.
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5 Vet het broodbakblik in met wat olie. Stomp een of twee keer in
 het deeg, zodat het weer inzakt. Leg het opnieuw op een met bloem
 bestoven werkvlak en rek het uit tot een rechthoekige lap met dezelfde
 lengte als het bakblik. Rol het deeg op en vlij met de naad naar beneden
 in het bakblik. Dek opnieuw af met de theedoek of het ingevette folie
 en laat opnieuw 1 tot 2 uur rijzen, tot het volume is verdubbeld.

6 Verwarm de oven voor op 220 °C. Plaats in een elektrische oven
 eventueel een ovenschaaltje met wat water. Dat zorgt voor een goede
 vochtigheidsgraad. Gasovens zijn sowieso vochtiger, dus daarbij is dat
 niet nodig.

7 Gebruik een scherp mes om het gerezen brooddeeg precies door
 het midden in te kepen. Geef het deeg vervolgens met een schaar aan
 weerszijde van die snede kleine knipjes, om de paar centimeter. Laat het
 brood nog 10 minuten narijzen.

8 Bak het brood in het midden van de oven in ongeveer 40 minuten gaar.
 Het is gaar wanneer je erop klopt en het een hol geluid geeft.

9 Haal het brood uit de oven en benevel de korst met wat water uit de
 plantenspuit. Zet het brood nog 1 minuut terug in de oven. Dit zorgt
 voor een mooie glanzende korst.

10 Stort het brood op een rooster en laat het afkoelen.
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BROODBELEG 1 POT 25 MINUTEN


PINDAKAAS

Pindakaas, wie is er niet groot mee geworden? Maal voor pindakaas met
 stukjes eerst een handje pinda’s grof, houd ze apart en meng ze op het
 laatst door de pindakaas. Wie van pittige pindakaas houdt, kan 2 – 3 tl sam-
 bal toevoegen. Lekker op een boterham met plakjes komkommer!




INGREDIËNTEN

400 g rauwe vliespinda’s
 (dus ongeroosterd)

1 el arachideolie

zout




BENODIGDHEDEN

bakplaat

keukenmachine

schone glazen pot
 met schroefdeksel




1 Verwarm de oven voor op 180 °C. Strooi de pinda’s uit over een bak-
 plaat en rooster ze 10-15 minuten in de oven. Hussel ze halverwege even
 door.

2 Doe de pinda’s in de mengkom van de keukenmachine en zet hem
 aan. Schenk terwijl de machine draait de arachideolie erbij en blijf een
 paar minuten draaien tot een gladde pasta ontstaat. Schraap het indien
 nodig tussendoor een keertje van de wand van de kom.

3 Voeg naar smaak zout toe. Bewaar de pindakaas in een schone pot.
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BROODBELEG 2-4 PERSONEN 10 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


SELLERIESALADE

Knolselderij wordt snel bruin. Dompel de groente daarom onmiddellijk na
 het schillen en snijden onder in een kom met water dat is aangezuurd met
 een scheut azijn of kneep citroensap. Zo blijft hij mooi wit. Wie wil voegt
 een kleine, in lucifers gesneden appel en/of een klein handje grof gehakte
 walnoten toe aan de salade.




INGREDIËNTEN

500 g knolselderij,
 julienne gesneden

100 g mayonaise (zie p. 57)
 of 50 g mayonaise + 50 g yoghurt

1- 2 tl grove mosterd

wittewijnazijn of citroensap,
 naar smaak

zout en peper




BENODIGDHEDEN

kom water met een scheutje azijn
 of citroensap




1 Doe de reepjes knolselderij in een kom. Voeg de mayonaise (en des-
 gewenst de yoghurt) en mosterd toe en hussel het door elkaar.

2 Proef de salade en maak hem verder op smaak met azijn of citroensap
 en zout en peper.

3 Laat de salade minstens een halfuur staan, zodat de smaken goed
 kunnen intrekken.



NEDERLAND SELLERIESALADE 89













BROODBELEG / RUND 2-4 PERSONEN 10 MINUTEN


FILET AMERICAIN

Het idee om fijngesneden of gemalen rauw rundvlees aan te maken met
 een mayonaiseachtige saus, keken we af van de Belgen. Maar waar onze
 zuiderburen hun filet preparé steevast serveren met frieten, is onze filet
 americain broodbeleg. Het is heel lekker en makkelijk om zelf te maken.
 Het enige nadeel is dat je daarna nooit meer iets anders wilt dan huisge-
 maakte filet americain.




INGREDIËNTEN

200 g biefstuk

2 el mayonaise (zie p. 57)

1 tl gladde scherpe mosterd

1½ tl zoet paprikapoeder

worcestershiresauce, naar smaak

tabasco, naar smaak

zout en peper

1 Hak de biefstuk met een scherp mes fijn. Doe het gehakte vlees in een
 kom.

2 Voeg de mayonaise, mosterd, het paprikapoeder toe en meng. Maak
 de filet americain verder op smaak met worcestershiresauce, tabasco en
 peper.

3 Eet de filet americain meteen, of bewaar hem maximaal 24 uur in de
 koelkast.
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BROOD / FEESTDAGEN 1 BROOD 1 UUR + 1 ¾ UUR WACHTTIJD


FEESTSTOL

De traditie om op kerkelijke hoogtijdagen een rijk, met rozijnen en aman-
 delen gevuld brood te eten werd al aan het einde van de negentiende eeuw
 geïmporteerd uit Duitsland. Net als de naam stol trouwens. Zo komen wij
 aan onze kerststol en paasstol, al spreken we aan het begin van de eenen-
 twintigste eeuw liever van feeststol, zodat niemand zich buitengesloten
 hoeft te voelen. Hoe dan ook zet je met dit recept gegarandeerd iets fees-
 telijks op de ontbijttafel.




INGREDIËNTEN

125 g roomboter

350 g patentbloem
 + extra om te bestuiven

½ tl zout

1 tl speculaaskruiden (zie p. 74)

3 el witte basterdsuiker

rasp en sap van 1 schoongeboende
 (onbespoten) citroen

7 g instant gist

2 eieren

150 ml lauwwarme melk

2 el bruine rum




200 g rozijnen

150 g krenten

50 g gepelde amandelen,
 grof gesneden

50 g oranjesnippers of sukade,
 fijngesneden (eventueel)

300 g amandelspijs (zie p. 69)

BENODIGDHEDEN

schone theedoek

bakplaat, bekleed met bakpapier

plantenspuit




1 Smelt 75 gram boter.

2 Zeef de bloem, het zout, speculaaskruiden en de basterdsuiker boven
 een grote kom. Voeg de citroenrasp en gist toe en meng kort met een
 houten lepel. Maak een kuiltje in het midden. Breek hierboven 1 ei, en
 voeg de gesmolten boter, de melk en rum toe. Roer met een houten
 lepel vanuit het midden tot een plakkerig, elastisch deeg.

3 Bestuif het werkvlak met bloem en kneed hierop het deeg 10 minuten
 met de hand. Doe dit door het deeg steeds uit te rekken en weer dubbel
 te vouwen, tot het soepel is en niet meer aan je handen plakt. Leg het
 deeg terug in de kom, dek af met een vochtige theedoek en laat het op
 een warme plaats 45 minuten rijzen.
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4 Klop het tweede ei los in een kommetje. Leg de amandelspijs op een
 bord en prak er de helft van het ei door (de andere helft wordt in dit
 recept niet gebruikt). Maak de spijs op smaak met een beetje citroen-
 sap.

5 Bestuif het werkvlak opnieuw met bloem en druk hierop het gere-
 zen deeg een beetje platter. Leg de rozijnen, krenten, amandelen en
 eventueel de oranjesnippers of sukade in het midden, vouw het deeg
 eromheen en kneed de vulling erdoor.

6 Bestuif de deegroller met bloem. Vorm het deeg tot een dikke ovale
 lap en rol het aan een lange kant wat uit. Vorm de amandelspijs tot een
 worstje en leg dit in midden, over de lengte van deeg. Vouw de dikkere
 helft van het deeg erover zodat de vorm van een kerststol ontstaat. Leg
 het brood op de bakplaat, dek het opnieuw af met een vochtige thee-
 doek en laat het nog 45 minuten narijzen.

7 Verwarm de oven voor tot 220 °C.

8 Smelt de rest van de boter. Bestrijk de bovenkant van het deeg met
 een deel van de gesmolten boter en bestuif lichtjes met water met
 behulp van de plantenspuit.

9 Draai de oventemperatuur terug naar 200 °C en bak de kerststol in
 30-35 minuten goudbruin en gaar.

10 Leg de stol op een rooster, bestrijk hem nogmaals met gesmolten bo-
 ter en bestuif met een dikke laag poedersuiker. Laat het brood afkoelen.
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LUNCH / HOOFDGERECHT 15 STUKS 20 MINUTEN


PANNENKOEKEN

Vroeger had elke Nederlandse streek z’n eigen pannenkoek: met gist of
 met eieren, met tarwe-, spelt-, rogge- of met boekweitmeel, gebakken in
 spekvet, reuzel of in boter. In sommige gingen zelfs verkruimelde beschui-
 ten. En in de Flevopolder gebruikte men koffie in plaats van melk of water
 (zie p. 236).

Hier houden we het op een tamelijk doorsnee, maar beproefd en erg lekker
 recept met grotendeels tarwebloem en een beetje boekweitmeel. Al kun
 je de tarwebloem ook vervangen door speltbloem, of het boekweitmeel
 door volkoren tarwe- of speltmeel.

Voor spekpannenkoeken leg je eerst twee tot drie plakjes ontbijtspek in
 de pan. Die laat je een beetje krokant bakken voor je het beslag erover
 schenkt. Voor kaaspannenkoeken begin je met het bakken van een gewone
 pannenkoek, maar leg je er meteen na het keren twee tot drie plakjes kaas
 op. Zet een deksel over de pan, zodat de kaas snel en gelijkmatig smelt.
 Voor appelpannenkoeken bak je de schijven appel vanaf het begin mee,
 net zoals bij een spekpannenkoek. Voor een rozijnenpannenkoek meng je
 een handje gewelde rozijnen (of boerenjongens, zie p. 230) door het beslag.




INGREDIËNTEN

300 g bloem, gezeefd

100 g boekweitmeel, gezeefd

½ tl zout

3 eieren

800 ml melk

50 g boter




BENODIGDHEDEN

mixer




1 Meng de bloem met het boekweitmeel en het zout in een beslagkom.
 Maak een kuiltje in het midden en breek hierin de eieren. Schenk er ook
 een derde van de melk in.

2 Begin vanuit het midden te mixen. Voeg geleidelijk de rest van de
 melk toe en blijf kloppen tot een glad beslag ontstaat.
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3 Verwarm de oven voor op 60 °C.

4 Zet een koekenpan op redelijk hoog vuur en laat er een klontje boter
 in smelten. Schenk er wat beslag in en laat het uitvloeien over de
 bodem. Keer de pannenkoek (met een spatel of door hem in de lucht te
 gooien) zodra de bovenkant droog valt. Bak de onderkant tot hij licht
 kleurt.

5 Houd de pannenkoeken warm in de oven en ga door met bakken tot
 al het beslag op is. Serveer ze met suiker, stroop of ander beleg naar
 keuze.
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ONTBIJT / LUNCH 9-12 STUKS 25 MINUTEN


VOLKOREN DRIE-IN-DE-PAN

Drie-in-de-pan zijn kleine dikke pannenkoekjes gevuld met rozijnen en
 krenten. Ze heten zo omdat ze met z’n drieën tegelijk in de pan worden
 gebakken. Logisch, toch?




INGREDIËNTEN

50 g krenten

50 g rozijnen

125 g volkoren tarwemeel (of volkoren
 speltmeel)

125 g bloem

½ tl zout

1 volle tl bakpoeder




2 eieren

250 ml melk

25 g boter, gesmolten

kaneelsuiker (suiker gemengd met
 kaneelpoeder), om te bestrooien

BENODIGDHEDEN

mixer




1 Week de krenten en/of rozijnen 10 minuten in een kommetje warm
 water.

2 Zeef het volkorenmeel en de bloem, samen met het zout en de
 bakpoeder boven een kom. Maak in het midden een kuiltje en breek
 hierboven de eieren. Voeg de helft van de melk toe en begin vanuit het
 midden te kloppen met een mixer. Voeg geleidelijk de rest van de melk
 en ook de gesmolten boter toe en klop het tot een glad, dik beslag.

3 Knijp zoveel mogelijk vocht uit de krenten en rozijnen en roer ze door
 het beslag.

4 Verhit een koekenpan met antiaanbaklaag op middelhoog vuur en
 maak telkens drie dikke pannenkoekjes met een diameter van zo’n
 10 centimeter. Wanneer er kleine gaatjes in het oppervlak verschijnen,
 kunnen ze worden omgedraaid. Houd de pannenkoekjes warm terwijl je
 de rest bakt.

5 Serveer de drie-in-de-pan warm, royaal bestrooid met kaneelsuiker.
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ONTBIJT / SNACK 10 STUKS 30 MINUTEN + 15 MINUTEN WACHTTIJD


JOHNNYCAKES

In De bijbel van de Nederlandse keuken mogen we natuurlijk de Antillen niet
 vergeten. Voor veel Antillianen vormen johnnycakes een vast onderdeel
 van het zondagochtendontbijt. Deze gefrituurde broodjes worden vaak
 gevuld met kaas, maar ook wel met gestoofde bakkeljauw, gebakken ge-
 hakt of tonijnsalade. Zelf vind ik ze besmeerd met alleen een lik (gezouten)
 boter ook al behoorlijk onweerstaanbaar.




INGREDIËNTEN

500 g bloem, gezeefd

1 tl zout

1 el bakpoeder

1 el suiker

2 el gesmolten boter

125 ml melk

plantaardige olie, om in te frituren




BENODIGDHEDEN

frituurpan

draadschep

keukenpapier




1 Meng in een grote kom de bloem, het zout, bakpoeder en de suiker.
 Maak een kuiltje in het midden en giet hierin de gesmolten boter, de
 melk en 125 milliliter water.

2 Roer met een houten lepel vanuit het midden om de droge en natte
 ingrediënten te mengen. Ga door met de hand en kneed snel tot een
 samenhangend deeg. Voeg zo nodig nog een of twee eetlepels extra
 water toe. Dek af met een schone theedoek en laat 15 minuten rusten.

3 Verhit de olie in de frituurpan tot 175 °C.

4 Verdeel het deeg in tien stukken en rol van elk een bolletje. Duw elk
 bolletje plat en trek het met de vingers nog wat verder uit elkaar tot je
 een schijfje hebt met een diameter van ongeveer 10 centimeter.

5 Laat de deegschijfjes met twee of drie tegelijk in de hete olie glijden
 en bak ze in 3-4 minuten goudbruin. Als het goed is zwellen ze op tot
 enigszins bolle broodjes. Keer ze halverwege.

6 Schep de johnnycakes met een draadschep uit de olie en laat ze uitlek-
 ken op keukenpapier. Serveer ze warm.
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SNACK / VARKEN 10 STUKS 30 MINUTEN


SAUCIJZENBROODJES

Saucijzenbroodjes worden meestal gemaakt met gehakt, maar nog lekker-
 der worden ze met saucijzenvlees. Dat is wat grover en vetter en daardoor
 smeuïger. Je kunt het zelf maken (zie p. 350), of je koopt saucijzen en knijpt
 met je vingers het worstmengsel eruit.




INGREDIËNTEN

400 g saucijzenvlees (zie p. 350)

2 eieren

3 el paneermeel (zie p. 40)

1 tl sambal

1 teentje knoflook, fijngesneden
 of uit de pers

10 plakjes bladerdeeg,
 ontdooid

1 ei om te bestrijken




BENODIGDHEDEN

bakplaat, bekleed met bakpapier

bakkwastje




1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Doe het saucijzenvlees in een kom en kneed er 1 ei, het paneermeel,
 de sambal en knoflook door. Maak kleine worstjes van dit mengsel, iets
 korter dan de plakjes bladerdeeg.

3 Leg op elk plakje bladerdeeg een worstje en vouw het deeg dubbel.
 Druk de randjes goed aan. Leg de saucijzenbroodjes op enige afstand
 van elkaar op de bakplaat.

4 Klop in een kommetje het tweede ei los en bestrijk de saucijzenbrood-
 jes hiermee. Bak ze in ongeveer 20 minuten goudbruin en gaar in de
 oven.
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SNACK 20 STUKS 15 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


DUIVELS TE PAARD

Duivels te paard waren in de jaren zeventig van de vorige eeuw helemaal
 de bom. Een feestje was geen echt feestje zonder deze dadels met spek. En
 wat waren ze eigenlijk lekker. Dat krokante, hartige van zo’n plakje ontbijt-
 spek in combinatie met dat zachte, zoete van een dadel levert het perfecte,
 dorstopwekkende en sfeerverhogende snackje op. Hoog tijd om die duivel-
 tjes weer terug in het zadel te helpen.




INGREDIËNTEN

75 ml sherry (droog of medium)

4 el olijfolie

zout en peper

20 dadels, ontpit

10 langwerpige plakjes ontbijtspek




BENODIGDHEDEN

kleine ovenschaal

20 cocktailprikkers




1 Roer een marinade van de sherry, olijfolie en zout en peper naar smaak.
 Leg de dadels minimaal een uur in de marinade.

2 Verwarm de ovengrill voor.

3 Halveer de plakjes spek in de lengte en wikkel ze om de dadels. Leg de
 dadels in de ovenschaal en zet ze 4-5 minuten onder de grill tot het spek
 knapperig is. Draai ze halverwege even om.

4 Steek in elke dadel een cocktailprikker en serveer meteen. Maar pas op,
 je kunt je mond flink verbranden aan deze duivels.
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SNACK / RUND 6 STUKS 3 UUR + 2½ UUR WACHTTIJD


KALFSKROKETTEN

De kroketten in het restaurant zijn aan de kleine kant. Zo dichtte de Rotter-
 damse dichter Cornelis Bastiaan Vaandrager eens. Je zou de kroket gerust
 tot ons culinair erfgoed mogen rekenen – al hebben we de kunst aan het
 begin van de negentiende eeuw afgekeken van de Fransen. We schijnen er
 per persoon per jaar een stuk of 25 te eten, gemiddeld dan hè. Beroemd
 zijn de kroketten van banketbakkerij Holtkamp, van Van Dobben en niet
 te vergeten die van de FEBO. Maar een zelfgemaakte kroket kan ook een
 opperbeste kroket zijn, hoor. Probeer dit recept maar eens.




INGREDIËNTEN

50 g boter

2 kleine uien, grof gesneden

1 wortel, grof gesneden

1 takje tijm

1 stukje foelie

1 laurierblaadje

250 g magere kalfslappen

600 ml kalfsbouillon (zie p. 50),
 kokendheet

50 g bloem

50 ml slagroom

2 blaadjes kleurloze gelatine,
 geweekt in koud water




1 ei + 1 eidooier

1 el peterselie, fijngesneden

citroensap, naar smaak

2-3 handjes fijn paneermeel
 (zie p. 40)

2-3 handjes grof paneermeel
 (zie p. 40)

plantaardige olie, om in te frituren

grove mosterd

BENODIGDHEDEN

plasticfolie

frituurpan

keukenpapier




1 Laat 10 gram boter smelten in een stoofpan en fruit hierin 5 minuten
 de ui en wortel samen met de tijm, foelie en het laurierblaadje.

2 Doe het vlees in de pan en bak 2 minuten aan elke kant. Schenk de
 bouillon in de pan en breng alles aan de kook. Zet het vuur laag, leg een
 deksel op de pan en laat het vlees in 1½ uur zachtjes gaar sudderen.

3 Haal het uit de pan en snijd het heel klein. Zeef de bouillon en meet
 250 milliliter af. De rest wordt in dit recept niet gebruikt.

4 Laat de rest van de boter smelten in een pan met zware bodem. Voeg
 de bloem toe, roer met een houten lepel en laat het mengsel 2 minuten
 zachtjes fruiten zonder dat het kleurt.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 104.
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5 Voeg scheutje voor scheutje de bouillon toe en blijf stevig roeren.
 In eerste instantie ontstaat een dikke deegbal die, naar mate er meer
 vocht wordt toegevoegd, langzaam in een blanke saus verandert. Roer
 ook de slagroom erdoor.

6 Laat de saus 10-15 minuten op heel laag vuur pruttelen. Blijf tussen-
 door af en toe roeren zodat hij niet aanbrandt en er geen vel wordt
 gevormd.

7 Week de blaadjes gelatine 10 minuten in een kom koud water.

8 Roer het vlees, de eidooier, peterselie en de (uitgelekte) gelatine door
 de saus. Maak stevig op smaak met zout, peper en citroensap.

9 Schenk de ragout uit op een groot, nat bord. Laat afkoelen, dek af met
 plasticfolie en laat minimaal twee uur, liefst een etmaal, opstijven in de
 koelkast.

10 Klop het ei los in een diep bord, strooi het fijne paneermeel in een
 tweede bord en het grove in een derde. Vorm met natte handen zes
 kroketten van de ragout. Rol ze door het fijne paneermeel, wentel door
 het ei en daarna door het grove paneermeel.

11 Laat de kroketten minstens een halfuur (een halve dag mag ook)
 opstijven in de koelkast.

12 Verhit de olie in een frituurpan tot 180 °C. Bak de kroketten, met
 twee of drie tegelijk, in ongeveer 4 minuten bruin en krokant in de hete
 olie. Laat ze uitlekken op keukenpapier en serveer met mosterd.

TIP: Voor bitterballen draai je van dezelfde ragout balletjes ter grootte van
 een golfbal. Paneer ze op dezelfde manier en frituur ze in 3-4 minuten bruin en
 krokant.
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SNACK / GROENTE 30 STUKS 1 UUR 20 MINUTEN + 4½ UUR WACHTTIJD


BIETERBALLEN
 MET PICCALILLYMAYO

Een vegetarische versie van Nederlands meest geliefde snack maak je met
 bieten en geitenkaas. Voor ‘gewone’ bitterballen kun je het recept voor
 kalfskroketten (zie p. 103) aanhouden, alleen draai je er dan balletjes van in
 plaats van kroketten.




INGREDIËNTEN

1x recept bechamelsaus,
 bereid zonder eidooiers (zie p. 59)

350 g gekookte bieten,
 in kleine blokjes

1 prei, alleen het wit, fijngesneden

175 g zachte geitenkaas

zout en peper

2 eieren, losgeklopt

bloem

2-3 handjes grof paneermeel (zie p. 40)
 of panko

plantaardige olie, om in te frituren

75 g mayonaise (zie p. 57)

75 g piccalilly (zie p. 61)




BENODIGDHEDEN

plasticfolie

keukenmachine

frituurpan

keukenpapier




1 Maak eerst de bechamelsaus of warm hem op als hij al klaar was. De
 saus moet warm zijn om de geitenkaas te kunnen laten smelten.

2 Voeg de biet, prei en geitenkaas toe en roer tot de geitenkaas is ge-
 smolten. Proef en breng zo nodig verder op smaak met zout en peper.

3 Schenk de ragout in een laag schaaltje, dek af met plasticfolie en laat
 minimaal vier uur – een nacht mag ook – opstijven in de koelkast.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 106.



NEDERLAND BIETERBALLEN MET PICCALILLYMAYO 105








Vervolg van pagina 105.

4 Klop de eieren los in een diep bord. Strooi de bloem in een tweede
 bord en het paneermeel in een derde. Vorm met natte handen balletjes
 ter grootte van een golfbal van de ragout. Rol ze door de bloem, wentel
 ze door het ei en daarna door het paneermeel.

5 Laat de bieterballen nog minstens een halfuur opstijven in de koel-
 kast.

6 Pureer de mayonaise en piccalilly in de keukenmachine glad.

7 Verhit de olie in een frituurpan tot 175 °C.

8 Bak de bieterballen, met vijf of zes tegelijk, in 3-4 minuten bruin en
 krokant in de hete olie. Laat ze uitlekken op keukenpapier en serveer
 met de piccalillymayo.
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SNACK / AARDAPPEL 4 PERSONEN 5 MINUTEN


PATATJE SPECIAAL/JOPPIE/
 OORLOG/STOOFVLEES




INGREDIËNTEN VOOR PATATJE SPECIAAL

1x recept friet (zie p. 66)

75-100 ml mayonaise (zie p. 57)

75-100 ml curry of ketchup

1 ui, fijngesneden

Verdeel de friet over 4 bakjes/zakken/borden. Schep de mayonaise en
 curry of ketchup erop of ernaast en strooi de fijngesneden ui over de
 sauzen.




INGREDIËNTEN VOOR PATATJE JOPPIE

100 ml mayonaise (zie p. 57)

50 ml curry

15 g gladde, scherpe mosterd

¼ tl kerriepoeder

20 g ui, geraspt

1x recept friet (zie p. 66)

Roer de mayonaise, curry, mosterd, het kerriepoeder en de ui tot een
 saus. Verdeel de friet over 4 bakjes/zakken/borden. Schep de joppiesaus
 erop of ernaast.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 110.
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INGREDIËNTEN VOOR PATATJE OORLOG

200 ml pindasaus (zie p. 60)

1x recept friet (zie p. 66)

75 - 100 ml mayonaise (zie p. 57)

1 ui, fijngesneden (eventueel)

Warm de pindasaus op. Verdeel de friet over 4 bakjes/zakken/borden.
 Schep de mayonaise en pindasaus erop of ernaast en strooi eventueel
 de fijngesneden ui over de sauzen.




INGREDIËNTEN VOOR PATATJE STOOFVLEES

½ portie zoervleis (zie p. 354)

1x recept friet (zie p. 66)

Warm het zoervleis op en verdun het eventueel met een klein scheutje
 water, zodat de stoof iets vloeibaarder, maar niet te dun wordt. Verdeel
 de friet over 4 bakjes/zakken/borden. Schep het zoervleis erop of ernaast.
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HOOFDGERECHT / LAM, SCHAAP OF GEIT 4 PERSONEN 40 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


BROODJE SHOARMA

Vlees dat roterend aan een verticaal spit wordt geroosterd; het ene zaakje
 noemt het shoarma, het ander gyros of döner kebab. Shoarma komt van
 het Turkse woord cevirme, wat draaiend betekent, en döner en gyros bete-
 kenen precies hetzelfde. Feit is dat zo’n broodje warm, gekruid vlees niet
 meer weg te denken is uit het Nederlandse snackrepertoire.

In letterlijke zin zou je dit recept geen shoarma (of gyros of döner) mogen
 noemen. Er komt immers geen gedraai aan te pas. Het vlees wordt gewoon
 gebakken in de pan. Maar maak het eens, je zult proeven dat het drommels
 dicht in de buurt komt van het origineel.




INGREDIËNTEN
 VOOR DE KRUIDENMIX

1 ui, geraspt

2 teentjes knoflook, fijngeraspt

1 tl korianderpoeder

1 tl versgemalen zwarte peper

1 tl mild paprikapoeder

1 t zout

½ tl komijnpoeder

½ tl gemberpoeder

½ tl kurkumapoeder

¼ tl cayennepeper

een snuf versgemalen
 nootmuskaat




500 g lamsbout, in dunne reepjes

4 el volle yoghurt

4 el mayonaise (zie p. 57)

1-2 teentjes knoflook, fijngeraspt

een snuf paprikapoeder

zout en peper

olijfolie, om in te bakken

1 ui, in halve ringen

1 rode puntpaprika, in halve ringen

8 pitabroodjes

½ krop ijsbergsla, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

broodrooster of tosti-ijzer




1 Meng alle ingrediënten voor de kruidenmix in een kom. Voeg het vlees
 toe en masseer zodat de smaken goed kunnen intrekken. Laat het afge-
 dekt, in de koelkast, minimaal een uur – maar hoe langer, hoe lekkerder –
 marineren.

2 Roer in een kommetje een sausje van de yoghurt, mayonaise, knoflook,
 paprikapoeder en zout en peper en laat dit ook een uurtje intrekken.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 112.
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3 Verhit een scheut olijfolie in een grote koekenpan en roerbak de ui en
 paprika tot ze gaar zijn. Schep ze uit de pan en houd warm.

4 Doe de helft van het vlees in de pan (voeg zo nodig nieuwe olie toe)
 en roerbak in een paar minuten gaar. Schep het uit de pan bij de ui en
 paprika. Roerbak de tweede helft van het vlees.

5 Warm intussen de pitabroodjes op in een broodrooster of tosti-ijzer.

6 Doe al het vlees met de paprika en ui terug in de pan, warm het nog
 even goed door en serveer direct. Laat iedereen zelf zijn broodjes vullen
 met sla, het vleesmengsel en knoflooksaus.
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HOOFDGERECHT / RUND 4-6 PERSONEN 1 UUR + 1 UUR WACHTTIJD


TURKSE PIZZA




INGREDIËNTEN
 VOOR HET DEEG

7 g instant gist

1 tl suiker

150 ml handwarm water

500 g bloem + extra om te bestuiven

15 g zout

150 ml handwarme melk

50 ml olijfolie + extra om het deeg
 mee in te vetten

VOOR DE VULLING

1 ui, gepeld, in kwarten

2 teentjes knoflook, gepeld

2 tomaten, in kwarten

1 groene chilipeper (met of zonder
 zaadlijst), in stukjes

1 el tomatenpuree

1 el harissa

½ bos bladpeterselie
 (blaadjes en stelen)

1 el olijfolie

zout en peper

250 g rundergehakt




VOOR HET SAUSJE

4 el volle yoghurt

4 el mayonaise

1 teentje knoflook, fijngeraspt

een snuf paprikapoeder

zout en peper

VOOR ERBIJ

½ krop ijsbergsla, fijngesneden

1 rode ui, in dunne halve ringen

3 tomaten, in partjes

sap van 1 citroen

Turkse sambalsaus (eventueel)

BENODIGDHEDEN

schone theedoek

deegroller




1 Meng in een kommetje de gist met de suiker en 4 eetlepels handwarm
 water. Laat het vijf minuten staan, zodat de gist kan gaan werken.

2 Meng het meel en het zout in een bergje op het werkvlak. Maak in het
 midden een kuiltje en schenk het gistpapje erin. Voeg ook de rest van
 het warme water, de melk en de olijfolie toe. Meng het meel beetje bij
 beetje met het vocht, tot alles goed gemengd is.

3 Kneed het deeg 10 minuten. Het is klaar wanneer het zijdeachtig
 glanst, elastisch aanvoelt en terugveert wanneer je er een vinger in
 drukt. Vorm er een bal van, wrijf deze in met een beetje olijfolie en laat
 onder een vochtige schone theedoek ongeveer een uur rijzen.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 114.
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4 Doe voor de vulling de ui, de gepelde knoflooktenen, tomatenkwar-
 ten, chilipeper, tomatenpuree, harissa, peterselie, 1 eetlepel olijfolie en
 zout en peper in de keukenmachine en pureer. Doe de puree over in een
 schaal en meng er het gehakt door. Het mengsel moet smeerbaar zijn,
 voeg eventueel een scheutje water toe.

5 Roer een knoflooksausje van de yoghurt, mayonaise, de geraspte
 knoflook, paprikapoeder en zout naar smaak. Hussel in een kom de sla
 met de ui, tomaatpartjes, het citroensap, een snuf zout en flink wat
 versgemalen peper.

6 Verdeel het gerezen deeg in 6 bolletjes. Bestuif het werkvlak en de
 deegroller met bloem en rol elk bolletje uit tot een pizza, zo dun als een
 pannenkoek.

7 Verdeel het gehaktmengsel over de pizzabodems en smeer dit gelijk-
 matig uit.

8 Verhit een koekenpan op middelhoog vuur en leg er een pizza in. Leg
 een deksel op de pan en laat enkele minuten bakken. De pizza is klaar
 zodra het gehakt gaar is.

9 Laat de pizza ietsje afkoelen – als hij nog te warm is bij het oprollen
 breekt hij – en beleg hem met de salade, knoflooksaus en desgewenst
 ook met sambalsaus.
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INMAAK 1 POT (400 ML) 10 MINUTEN


WILDPLUKPESTO

Deze pesto is uiteraard lekker door pasta, maar bijvoorbeeld ook op ge-
 roosterd brood en bij een stukje gebakken vis.




INGREDIËNTEN

1 vergiet vol eetbare, wilde groene
 kruiden (bijvoorbeeld daslook,
 brandneteltoppen, jong zevenblad,
 dovenetel, hondsdraf, kleefkruid)

1 teentje knoflook, gepeld
 (tenzij je veel daslook gebruikt,
 dan kun je de knoflook weglaten)

75 g walnoten, geroosterd en
 grof gehakt

½ tl grof zeezout

75 g oude (geiten)kaas, geraspt

150-200 ml olijfolie

peper

1 Doe de kruiden, de knoflook, walnoten, het zeezout en de kaas in de
 mengkom van de keukenmachine en pulseer een paar keer.

2 Schenk terwijl de machine draait geleidelijk zoveel olijfolie bij de
 kruiden als nodig is voor een mooie emulsie.

3 Proef en maak de pesto verder op smaak met peper en zo nodig extra
 zout. De pesto is 1-2 weken houdbaar in de koelkast.
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SOEP / GROENTE / RUND HOOFDGERECHT 4 PERSONEN / VOORGERECHT 8 PERSONEN 3 UUR


GROENTESOEP MET BALLETJES

Ieder land heeft zijn eigen groentesoep en deze is ultiem Nederlands: ge-
 trokken van schenkel en gevuld met gehaktballetjes en vermicelli. En oh
 ja, ook nog wat groenten. Gek eigenlijk hè, dat we dit een groentesoep
 noemen. Maar lekker dat-ie is! Mijn oma maakte hem elke zondag op deze
 manier. Of eigenlijk maakte ze de soep al op zaterdag, want zondag was de
 dag des Heren en regeerde de rust. Bovendien wist ze dat soep alleen maar
 lekkerder wordt als hij een nachtje staat. Wanneer we na kerktijd bij haar
 op visite gingen, kregen we een diep bord vol met glanzende oogjes vet die
 aan het oppervlak dreven en kleine, subtiel naar nootmuskaat smakende
 balletjes.




INGREDIËNTEN

1 kilo runderschenkel

zout

1 prei, grof gesneden

1 winterwortel, grof gesneden

1 stengel bleekselderij, grof gesneden

1 ui, ongepeld in kwarten

paar takjes peterselie

takje tijm

1 laurierblaadje

12 peperkorrels

2 (oude) witte boterhammen, zonder
 korst, in stukjes




100 ml melk

300 g rundergehakt

1 ei

1 el peterselie, fijngesneden

peper, naar smaak

nootmuskaat, versgeraspt

250 g fijne soepgroenten

50 g vermicelli, gebroken

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

schone theedoek (eventueel)

zeef




1 Leg het vlees in een grote soeppan en schenk er 2 liter koud water
 op. Voeg 1 theelepel zout toe, leg een deksel op de pan, zet de pan op
 tamelijk laag vuur en laat alles heel langzaam aan de kook komen. Schep
 met een schuimspaan het schuim van de bouillon.

2 Voeg de prei, winterwortel, bleekselderij, ui, tijm, het laurierblaadje en
 de peperkorrels toe en laat opnieuw aan de kook komen. Zet het vuur
 laag, leg een deksel schuin op de pan en laat de bouillon rustig 2-3 uur
 trekken.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 120.
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3 Week voor de balletjes het brood 10 minuten in de melk. Knijp het
 brood uit en doe het samen met het gehakt, ei en de peterselie in een
 kom. Voeg zout, peper en nootmuskaat naar smaak toe en kneed tot
 een samenhangend geheel. Rol hiervan mooie, kleine soepballetjes en
 laat deze eventjes opstijven in de koelkast.

4 Schenk de bouillon door een zeef in een schone pan. Voor een nog hel-
 derder bouillon kan hij daarna nogmaals door een met een schone thee-
 doek beklede zeef worden geschonken. Laat de bouillon nu desgewenst
 afkoelen, zet hem in de koelkast en schep de volgende dag het vet eraf.
 Runderbouillon is meestal niet zo vet als kippenbouillon. Bovendien is
 een beetje vet juist lekker, dus het vet eraf scheppen hóeft niet. Het
 vlees kun je óf in de soep serveren, óf bewaren voor een slaatje. (Bijvoor-
 beeld de huzarensalade op p. 307)

5 Breng de bouillon opnieuw tegen de kook aan. Voeg de gehaktballe-
 tjes, de soepgroente en de vermicelli toe en laat net zo lang koken tot
 ze gaar zijn.

6 Proef en maak de soep op smaak met zout en peper.
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SOEP / GROENTE 4-6 PERSONEN 40 MINUTEN


VRIJHEIDSMAALTIJDSOEP

5 mei 2020, Bevrijdingsdag. Precies 75 jaar na het einde van de Tweede
 Wereldoorlog is Nederland in de ban van het coronavirus. Waar in andere
 jaren door het hele land Vrijheidsmaaltijden werden georganiseerd – ont-
 moetingen waarbij iedereen mag aanschuiven om samen te eten en te
 praten over thema’s als vrijheid en onvrijheid – vieren we deze nationale
 feestdag dit jaar thuis.

Wat toch niet helemaal hetzelfde is… Maar Nederlanders zijn niet voor
 één gat te vangen, zoals dat zo mooi heet. In plaats van de Vrijheidsmaal-
 tijden, vraagt het Nationaal Comité 4 en 5 mei enkele chef-koks om een re-
 cept voor Vrijheidsmaaltijdsoep te verzinnen. Op deze manier kunnen we
 ons, allemaal aan onze eigen eettafel genietend van dezelfde soep, toch
 met elkaar verbonden voelen. Dit recept is van Joris Bijdendijk en Samuel
 Levi. Maar tegelijkertijd is deze prachtig oranje soep van ons allemaal.




INGREDIËNTEN

4 el olijfolie

2 rode uien, gesnipperd

2 tenen knoflook, fijngesneden

70 g tomatenpuree

1 el komijnpoeder

1 el gemberpoeder

½ tl cayennepeper

1 tl kurkumapoeder




2 tl serehpoeder

1 kilo flespompoen, geschild

en in blokjes

1 flinke wortel, kleingesneden

200 ml kokosmelk

1 l groentebouillon

BENODIGDHEDEN

staafmixer




1 Verhit de olijfolie in een soeppan en fruit hierin op middelhoog vuur
 de ui en knoflook, tot de ui glazig begint te worden. Voeg de tomaten-
 puree toe en bak al roerend een paar minuten mee om hem te ontzuren.

2 Voeg de specerijen, de pompoen en wortel toe en bak alles al om-
 scheppend 5 minuten op laag vuur.

3 Schenk de bouillon in de pan en breng het geheel aan de kook. Leg een
 deksel op de pan, draai het vuur laag en laat de soep 20 minuten koken,
 of tot de groenten zacht zijn.

4 Haal de pan van het vuur en pureer de soep glad met een staafmixer.
 Voeg daarna de kokosmelk toe en maak de soep verder op smaak met
 zout en peper.
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SNACK / KAAS 4 PERSONEN 40 MINUTEN


KAASSOUFFLÉ

Het maken van een soufflé heeft de reputatie lastig te zijn, maar het is
 allemaal een kwestie van de trucs kennen. De roux (de basis van de soufflé)
 goed laten garen. De eiwitten kloppen in een vetvrije kom en vervolgens
 zo luchtig mogelijk door de saus spatelen. Na het vullen de randjes van
 de soufflébakjes netjes schoonmaken. De oven niet tussentijds openen. En
 natuurlijk de soufflés opdienen voor ze de kans krijgen in te storten. Want
 ja, dat doen ze na een tijdje onvermijdelijk. In plaats van koemelkkaas, kun
 je voor dit recept ook goed een wat oudere geitenkaas gebruiken.




INGREDIËNTEN

30 g boter

15 g bloem

125 ml melk

3 kleine eieren

1 teentje knoflook,
 fijngewreven in een vijzel

½ tl verse tijmblaadjes
 (of een snuf gedroogde tijm)




80 g belegen boerenkaas,
 geraspt

zout en peper

BENODIGDHEDEN

mixer

4 ovenbestendige bakjes
 of kopjes (inhoud 200 ml),
 ingevet met boter




1 Verwarm de oven op 200 °C.

2 Laat de boter smelten in een pan op middelhoog vuur. Voeg de bloem
 toe en roer met een garde glad. Voeg scheutje voor scheutje de melk toe
 en blijf kloppen zodat een mooie, fluwelige saus ontstaat. Zet het vuur
 laag en laat de saus 10 minuten zachtjes pruttelen. Roer regelmatig om te
 voorkomen dat er een vel vormt.

3 Scheid de eieren. Haal de roux van het vuur en roer de eidooiers erdoor. Roer
 er ook de knoflook, tijm en kaas door en maak op smaak met zout en peper.

4 Doe de eiwitten in een vetvrije kom en klop met de mixer tot een stevig
 schuim. Schep eerst een derde van het schuim door de kaassaus. Voeg
 daarna de rest toe en spatel zo luchtig mogelijk om.

5 Vul de bakjes of kopjes met het soufflémengsel en maak met een keuken-
 papiertje de randen zo goed mogelijk schoon – dat vergemakkelijkt het rijzen.

6 Bak de soufflés in het midden van de oven in 18-22 minuten gaar. Serveer
 direct, eventueel met een kleine salade van witlof of bittere slasoorten.
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VOORGERECHT / BIJGERECHT / GROENTE 4 PERSONEN 1 UUR EN 45 MINUTEN


KROOTJES MET NOOTJES
 EN BROKKELKAAS

Bieten heetten vroeger bij ons thuis kroten. Ik heb altijd gedacht dat dat
 iets Rotterdams was. (Ik groeide op onder de rook van, namelijk in Maas-
 sluis.) Inmiddels weet ik dat ze in wel meer regio’s zo worden genoemd. Het
 komt van het Franse woord carotte, wat ‘wortel’ betekent, maar blijkbaar
 ook verwijst naar andere groenten die onder de grond groeien. Ik vind het
 in elk geval lief klinken, kroten. Of nog liever: krootjes.




INGREDIËNTEN

600 g kroten (bieten),
 eventueel in verschillende kleuren,
 schoongeboend

2 volle el (60 g) appel- of
 appel-perenstroop (zie p. 311)

2 tl grove mosterd

2 el rodewijnazijn

4 el olijf- of zonnebloemolie




80 g hazelnoten, geroosterd,
 grof gehakt

80 g oude brokkelkaas,
 in brokjes

1½ el bieslook, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

ovenschaal

aluminiumfolie




1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Leg de bieten in hun geheel in een passende ovenschaal en schenk een
 klein laagje water erbij. Dek de schaal af met aluminiumfolie en pof de
 bieten in 1½-2 uur gaar in de oven. Laat ze afkoelen.

3 Roer in een kommetje de stroop los met de mosterd. Roer de azijn
 erdoor en daarna lepel voor lepel de olie. Proef en maak de dressing op
 smaak met zout en peper.

4 Stroop de bieten door de schil eraf te trekken en snijd ze in heel dunne
 plakjes.

5 Spreid de plakjes biet uit over vier borden of een grote, platte schaal,
 alsof het een carpaccio is. Schenk de dressing erover. Bestrooi met
 brokjes kaas, hazelnoten en bieslook.
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VOORGERECHT / GROENTE 4 PERSONEN 15 MINUTEN + 15 MINUTEN WACHTTIJD


GEGRILDE WITLOF
 MET MANDARIJNTJESDRESSING EN
 ROMIGE BLAUWSCHIMMELKAAS

Dit voorgerecht vormt een soort moderne kruising tussen ouderwetse wit-
 lof met kaas (zie p. 131) en dat andere klassiek Nederlandse witlofgerecht:
 witlofsalade met partjes mandarijn. Kies er een romige blauwschimmel-
 kaas voor, zoals bijvoorbeeld Oudwijker Lazuli, Bastiaansen Authentique of
 Lady’s blue (zie ook p. 157). Wie niet van blauwe kaas houdt, kan ook een
 zachte geitenkaas nemen.




INGREDIËNTEN

4 grote of 6 kleinere struikjes witlof,
 in de lengte in kwarten gesneden

5-6 el olijfolie

sap van 2 mandarijnen

blaadjes van 1 takje verse tijm

zout en peper

150 g romige blauwschimmelkaas




BENODIGDHEDEN

grillpan




1 Zet de grillpan op hoog vuur tot hij loeiheet is.

2 Bestrijk de parten witlof rondom lichtjes met olijfolie. Grill ze in 3-5 mi-
 nuten beetgaar, met aan alle kanten een mooi streeppatroontje.

3 Klop een dressing van het mandarijnensap, de tijm, 4-5 eetlepels olijf-
 olie en zout en peper.

4 Leg de gegrilde witlofjes naast elkaar op een platte schaal, schenk de
 dressing erover. Laat een kwartier staan zodat de witlof afkoelt en de
 dressing kan intrekken.

5 Verbrokkel voor het serveren de blauwe kaas boven de witlof.
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BIJGERECHT / GROENTE 4 PERSONEN 4 UUR


SUFGEKOOKTE SPERZIEBOONTJES,
 MAAR DAN LÉKKER

Vroeger werden groenten dikwijls zo lang gekookt dat alle smaak en struc-
 tuur (en vitamientjes) verloren gingen. Tegenwoordig bereiden we de
 meeste groenten veel korter, waardoor ze fris en smaakvol blijven. Als we
 ze al koken, want de afgelopen decennia is langzaam maar zeker het be-
 sef doorgedrongen dat je groenten ook kunt bakken, smoren, roosteren,
 grillen en dat ze daar vaak veel smakelijker van worden. Toch zijn zacht ge-
 kookte in plaats van beetgare groenten niet per se verkeerd. Dit recept is
 een knipoog naar die sufgekookte groente van ooit. Door de boontjes heel
 lang op lage temperatuur in de oven te smoren in een klontje boter, met
 een beetje ui en spek, worden ze ongelofelijk zacht en zalig.




INGREDIËNTEN

800 g sperziebonen, afgehaald

1 ui, fijngesneden

75 g rookspek, in reepjes of -blokjes

zout en peper

25 g boter




BENODIGDHEDEN

ovenbestendige stoofpan




1 Verwarm de oven op 120 °C.

2 Doe de bonen, ui en spek in een stoofpan. Voeg een snuf zout en wat
 peper toe en hussel het goed door.

3 Verdeel de boter in klontjes over de bonen, leg een deksel op de pan
 en schuif hem 4 uur in de oven. Hussel tussentijds de bonen een of twee
 keer door.
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BIJGERECHT / GROENTE 4 PERSONEN 20 MINUTEN


SPINAZIE À LA CRÈME MET SOLDAATJES
 EN EEN GEKOOKT EITJE




INGREDIËNTEN

2 eieren

600 g verse spinazie

40 g boter

3 sneetjes witbrood, met of zonder korst,
 in driehoekjes

zout

100 g crème fraîche

150 ml slagroom

versgemalen nootmuskaat

peper

1 Kook de eieren in 8 minuten hard. Laat ze schrikken, pel ze en snijd in
 kwarten.

2 Breng een grote pan met water aan de kook. Voeg een snuf zout toe
 en de helft van de spinazie. Roer, zodat alle blaadjes onder water raken.
 Laat 1 minuut koken en schep de spinazie uit de pan in een vergiet. Her-
 haal met de rest van de spinazie. Laat goed uitlekken.

3 Hak de spinazie naar smaak grof of juist fijn. Doe hem terug in het
 vergiet en laat nogmaals uitlekken. Druk de spinazie wat aan zodat hij
 zoveel mogelijk vocht kwijtraakt.

4 Smelt 30 g boter in een koekenpan en bak de driehoekjes brood aan
 beide kanten goudbruin en krokant. Bestrooi ze met een klein beetje
 zout en houd ze warm.

5 Doe de rest van de boter, de crème fraîche en slagroom in een hap-
 jespan en voeg de spinazie toe. Warm al omscheppend goed door. Proef
 en maak de spinazie op smaak met nootmuskaat, zout en peper.

6 Doe de spinazie in een schaal en garneer langs de rand met partjes ei
 en soldaatjes.
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HOOFDGERECHT / GROENTE 4 PERSONEN 1¼ UUR


GEROOSTERDE WORTELGROENTEN
 MET KNAPPERIGE BONEN EN
 GEITENKAAS-PETERSELIECRÈME

Van veel gegeten naar vergeten naar weer opnieuw gewaardeerd; de schor-
 seneer heeft een lange geschiedenis in de Nederlandse keuken. De blan-
 ke wortels worden ook wel winterasperges of armeluisasperges genoemd.
 Ook staan ze bekend als keukenmeidenverdriet of huisvrouwenleed.

Die laatste twee bijnamen danken schorseneren aan het feit dat bij het schil-
 len een kleverig, melkachtig sap vrijkomt dat vlekken op de handen of kle-
 ding geeft. Maar geen nood, maak de schorseneren schoon met een paar
 keukenhandschoenen aan en er is niets aan de hand. Als je een schaal water
 met een scheutje azijn of een kneepje citroen klaar zet om de schorseneren
 meteen in onder te dompelen voorkom je dat de blanke wortels verkleuren.

En als ze dan eenmaal geschild zijn, dan heb je ook wat. Schorseneren sma-
 ken vooral geroosterd heerlijk, omdat dan hun natuurlijke zoetheid naar
 voren komt. In dit recept worden ze gecombineerd met pastinaken en
 wortels, met witte bonen die in de oven lekker een beetje knapperig wor-
 den en met een romige crème van geitenkaas, yoghurt en peterselie. Daar
 wordt gegarandeerd niemand verdrietig van.




INGREDIËNTEN

400 g schorseneren, geschild
 en in de lengte gehalveerd

400 g (regenboog-)wortels, geschild
 en in de lengte gehalveerd

400 g pastinaken, geschild
 en in de lengte in kwarten gesneden

3 rode uien, geschild, in kwarten

½ bosje tijm

1 citroen, schoongeboend

4 el olijfolie

zout en peper




400 g gare witte bonen
 (gekookt, of uit pot of blik),
 afgespoeld en uitgelekt

125 g zachte geitenkaas

5 el yoghurt

1 tl honing

½ bosje peterselie, grof gesneden

BENODIGDHEDEN

2 bakplaten, bekleed met bakpapier

staafmixer of keukenmachine




Voor het vervolg van dit recept zie pagina 129.
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Vervolg van pagina 127.

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Spreid alle groenten uit over twee bakplaten. Strooi de takjes tijm
 erover uit en rasp op een fijne rasp de gele schil van de citroen erboven.
 Snijd de citroen in parten en leg tussen de groenten. Besprenkel met
 3 eetlepels olijfolie en bestrooi met zout en peper. Hussel, zodat alles is
 bedekt met de olie. Bak 30 minuten in de oven.

3 Schep de witte bonen in een kom met de laatste eetlepel olijfolie en
 met zout en peper om.

4 Haal de bakplaten uit de oven en hussel de groenten nog een keer.
 Schuif ze iets uit elkaar, zodat er wat ruimte vrij komt. Verdeel de bonen
 tussen de groenten. Schuif nog 20-30 minuten terug in de oven, tot
 de groenten gaar en enigszins gekaramelliseerd zijn en de bonen een
 beetje knapperig.

5 Pureer met de staafmixer of in de keukenmachine de geitenkaas,
 yoghurt, honing en peterselie tot een gladde crème. Proef en maak op
 smaak met zout en peper.

6 Schep de groenten en bonen op een schaal. Knijp de geroosterde
 parten citroen erover uit en geef de geitenkaascrème apart erbij.
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BIJGERECHT / AARDAPPEL / GROENTE 4 PERSONEN 45 MINUTEN


AARDAPPEL-KNOLSELDERIJPUREE
 MET GROVE MOSTERD

Deze puree hangt van ‘ongeveertjes’ aan elkaar. Je kunt hem zo maken als
 je zelf lekker vindt. Van meer boter wordt-ie, uiteraard, rijker. Van meer
 mosterd wordt-ie pittiger. Je kunt meer knolselderij gebruiken en minder
 aardappels, of andersom. En in plaats van knolselderij kun je ook koolraap
 gebruiken, of aardperen. Hoe dan ook vormt het een ideale begeleider
 van bijvoorbeeld wild, gebraden rundvlees (zoals het staartstuk op p. 147),
 stoofvlees en gebakken vis.




INGREDIËNTEN

ongeveer 750 g knolselderij,
 geschild in grove dobbelstenen

ongeveer 750 g kruimige aardappels,
 geschild in stukken

50 g boter (of meer)

1 el grove mosterd (of meer)

zout en peper




BENODIGDHEDEN

pureeknijper of stamper




1 Zet de knolselderij in een grote pan onder water, voeg een goeie snuf
 zout toe en breng aan de kook. Zet het vuur laag, leg een deksel op de
 pan en laat 10 minuten koken.

2 Doe de aardappels bij de knolselderij en laat 20-30 minuten meekoken
 tot beide gaar zijn.

3 Giet het kookvocht af in een maatbeker. Knijp de knolselderij en
 aardappels door een pureeknijper of stamp ze met een pureestamper.
 Roer er boter en zoveel kookvocht door dat een soepele puree ontstaat.
 Maak de puree op smaak met mosterd, zout en peper.
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HOOFDGERECHT / GROENTE / VARKEN 4 PERSONEN 35 MINUTEN


OUDERWETSE WITLOF
 MET (HAM EN) KAAS

Voor een vegetarische versie kun je de ham ook uit dit gerecht weglaten.




INGREDIËNTEN

8 middelgrote struikjes witlof

8 plakken (200 g) ham (eventueel)

8 dikke plakken (250 g) boeren belegen
 kaas

50 g paneermeel (zie p. 40)

20 g boter




BENODIGDHEDEN

ovenschaal, ingevet met boter




1 Breng een grote pan met water aan de kook, voeg een flinke snuf
 zout toe en kook de stronkjes witlof 8 minuten. Laat ze uitlekken in een
 vergiet.

2 Verwarm de oven voor op 200 °C.

3 Wikkel elk stronkje witlof desgewenst eerst in een plak ham en
 vervolgens in een plak kaas.

4 Leg de witlofjes strak tegen elkaar aan in een passende ovenschaal.
 Bestrooi met paneermeel en verdeel er wat klontjes boter over.

5 Zet de witlof 20 minuten in de oven, tot hij gaar en mooi gegratineerd
 is. Lekker met gebakken aardappels.
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 HOOFDGERECHT / GROENTE 4 PERSONEN 35 MINUTEN


KNOLSELDERIJSTEAKS
 MET BLAUWE KAAS

Steeds meer mensen stappen af van het dagelijks eten van vlees. Volgens
 een onderzoek van het Voedingscentrum uit 2019 noemt zelfs al 55 pro-
 cent van alle Nederlanders zich flexitariër en ik durf te wedden dat dat
 percentage de komen jaren alleen maar gaat stijgen. Voor die 45 procent
 die nog niet om is, gooi ik graag deze vegasteaks in de strijd. Dikke plakken
 knolselderij die je precies zo bakt als je met een steak zou doen: in boter
 in de pan en daarna nog even nagaren in de oven. Zie p. 157 voor een lijstje
 met Nederlandse blauwe kazen.




INGREDIËNTEN

1 grote knolselderij

75 g boter

1 el olijfolie

zout en peper

125-150 g romige blauwschimmelkaas

2 el fijngesneden bladselderij




BENODIGDHEDEN

ovenschaal




1 Verwarm de oven op 180 °C.

2 Schil de knolselderij en snijd er 4 schijven uit, elk zo’n 2½-3 centime-
 ter dik. Maak van de rest van de knol selleriesalade of gebruik hem in
 erwtensoep of puree.

3 Verhit de boter en olijfolie in een koekenpan en bak de schijven, zo
 nodig in twee sessies, aan beide kanten bruin. Bestrooi ze met zout en
 peper en leg ze in een passende ovenschaal. Schenk het bakvet erover
 en laat de groente nog 20-30 minuten garen in de oven.

4 Leg de schijven knolselderij op vier borden en leg op elk een plakje
 blauwe kaas. Bestrooi met de bladselderij en maal er nog wat peper
 over.
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HOOFDGERECHT 6 PERSONEN 2 UUR


CHILI VAN BRUINE BONEN

Chili con carne is natuurlijk een verre van Nederlands gerecht. Maar deze
 van oorsprong Mexicaans/Texaanse stoofpot is zo ingeburgerd dat hij toch
 in dit boek thuishoort. Je zou het bijna basisvoedsel voor studenten en
 gezinnen kunnen noemen. Goedkoop en voedzaam, en iedereen vindt het
 lekker. In dit recept heb ik het vlees weggelaten, waardoor het dus chili sín
 carne wordt. Je hoeft niet alle extraatjes erbij te geven. Kies er een paar
 die je lekker lijken.




INGREDIËNTEN

4 el olijfolie

2 uien, fijngesneden

zout

2 rode chilipepers,
 met of zonder zaadlijsten,
 fijngesneden

5 teentjes knoflook, fijngesneden

1 rode paprika, in stukjes

1 groene paprika, in stukjes

1½ el komijnpoeder

1 el gedroogde oregano

1½ tl cayennepeper

1 tl paprikapoeder

snufje kaneelpoeder

1 flesje bruin bier (à 0,33 ml)




2 blikken tomaatstukjes (à 400 ml)

3 blikken (à 400 ml) bruine bonen,
 afgespoeld en uitgelekt

30 g pure chocolade,
 grof geraspt

limoensap

OM TE SERVEREN

tortillachips, taco’s
 en/of maistortilla’s

ijsbergsla, fijngesneden

rode ui, fijngesneden

belegen kaas, geraspt

zure room

tabasco

limoen, in partjes




1 Verhit de olijfolie in een braadpan en fruit hierin de uien met een snuf-
 je zout, tot ze zacht en karamelkleurig zijn. Trek hier gerust 10-15 minu-
 ten voor uit.

2 Voeg de chilipepers en knoflook toe en fruit 1 minuutje mee. Voeg de
 stukjes paprika toe, zet het vuur iets hoger en bak ze 3 minuten mee.
 Voeg de komijn, oregano, cayennepeper, paprikapoeder, kaneelpoeder
 en 1 theelepel zout toe en fruit nog 1 minuut.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 136.
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Vervolg van pagina 135.

3 Schenk het bier in de pan en voeg de tomaten toe. Breng alles aan de
 kook, leg een deksel schuin op de pan, zet het vuur laag en laat de saus
 1 uur zachtjes pruttelen.

4 Voeg de bonen toe, en als de saus erg is ingedikt ook een scheutje
 water. Breng alles opnieuw aan de kook, zet het vuur laag en laat,
 zonder deksel dit keer, nog 20-30 minuten stoven.

5 Zet het vuur uit en roer de chocolade door de chili. Proef en maak
 hem zo nodig verder op smaak met zout, peper en limoensap. Doe het
 gerecht in een schaal.

6 Zet de schaal met chili op tafel en zet er kleine kommetjes met alle
 extraatjes omheen. Laat iedereen zelf z’n chili versieren.
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HOOFDGERECHT / VARKEN / RUND 10-12 PERSONEN 1½ UUR


GEHAKTBROOD MET SPEK
 EN OUDE KAAS

Dit gehaktbrood moet je eigenlijk zien als een soort reuzenslavink. Hart-
 stikke makkelijk om voor een grote groep te bereiden. En wat er overblijft
 is de volgende dag koud heerlijk op brood, met een augurkje en een lik
 mosterd of piccalilly.




INGREDIËNTEN

1½ kilo half-om-halfgehakt

5 beschuiten

1 flinke ui, geraspt

3 teentjes knoflook, geperst

2 tl gedroogde tijm, of handje verse
 tijmblaadjes

geraspte schil van 2 citroenen

2-3 el scherpe, fijne mosterd

150 g oude kaas, geraspt




3 eieren, losgeklopt

worcestershiresauce

zout en peper

200 g ontbijtspek, in plakjes

BENODIGDHEDEN

keukenmachine

springvorm (Ø 24 cm)

aluminiumfolie




1 Verwarm de oven op 200 °C.

2 Doe het gehakt in een kom en verkruimel de beschuiten erboven.
 Kneed er vervolgens ook de ui, knoflook, tijm, citroenrasp, mosterd, kaas,
 eieren en worcestershiresauce en zout en peper naar smaak door.

3 Bekleed de springvorm met plakjes ontbijtspek en laat ze over de rand
 hangen. Stort het gehakt in de vorm en druk het aan. Vouw er de over-
 hangende plakjes spek over en bedek de bovenkant met spek.

4 Plooi een dubbele laag aluminiumfolie om de onderkant van de vorm,
 om lekkend vet op te vangen. Bak het gehaktbrood in een uur tot ander-
 half uur gaar. Prik er om dit te controleren in met een satéstokje. Het
 vocht dat tevoorschijn komt moet helder van kleur zijn.

5 Haal het gehaktbrood uit de oven en laat het een kwartiertje rusten
 voor je het aansnijdt. Lekker met friet (zie p. 66) en een doordeweekse
 sla (zie p. 67).
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HOOFDGERECHT / VARKEN / RUND 4 PERSONEN 40 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTEN


GEHAKTBALLEN MET JUS

Woensdag-gehaktdag is een bekende slogan uit het naoorlogse Nederland. Op
 maandag werd de koelcel van de slager gevuld, dinsdags werd er uitgebeend,
 op woensdag werd er gehakt gedraaid. Vandaar dat er op woensdagavond in
 veel gezinnen ballen op tafel kwamen. Met jus natuurlijk, voor in het kuiltje.




INGREDIËNTEN

2 (oude) witte boterhammen,
 zonder korst

75 ml melk

50 g boter

1 ui, fijngesneden

zout

400 g half-om-half-gehakt

1 ei

1 el ketjap manis




1 tl fijne, scherpe mosterd

½ tl kerriepoeder

versgemalen nootmuskaat

peper

handje bloem + 1 tl

1 el olijfolie

1 tomaat, ontveld, in stukjes
 of 1 gepelde tomaat uit blik

100 ml hete kalfs- of kippenbouillon,
 of water




1 Week de boterhammen 10 minuten in de melk.

2 Laat 1 eetlepel boter smelten in een koekenpan, voeg driekwart van de
 ui en een klein snufje zout toe en fruit 5 minuten.

3 Doe het gehakt, ei, de gefruite ui, ketjap, mosterd, kerrie, nootmuskaat,
 halve theelepel zout en peper naar smaak in een kom. Knijp het brood uit
 en scheur het in stukjes boven het gehakt. Kneed alles 1 minuut goed door.

4 Draai vier ballen van het gehakt. Strooi een handje bloem uit over een
 bord en wentel er de ballen door. Leg ze op een bord en laat ze een half
 uur opstijven in de koelkast.

5 Verhit de rest van de boter met de olijfolie in een braadpan en bak de
 ballen rondom bruin. Zet het vuur laag en laat ze, met een deksel schuin
 op de pan, 20 minuten garen. Keer de balen regelmatig om en voeg na de
 eerste 10 minuten ook de resterende ui en de tomaat toe.

6 Haal de ballen uit de pan en houd ze warm. Strooi de theelepel bloem
 in de pan en laat al roerend eventjes fruiten. Schenk de bouillon of het
 water in de pan en breng aan de kook. Roer de aanbaksels los. Laat de jus
 een minuutje pruttelen.

7 Serveer de ballen in de jus, of serveer de jus apart in een juskom.
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HOOFDGERECHT / RUND 4 PERSONEN 3 UUR


DRAADJESVLEES

Draadjesvlees heet zo omdat het zo lang gestoofd wordt dat het bijna in
 dunne draadjes uit elkaar valt. Dat lange stoven moet wel op een heel laag
 pitje gebeuren, anders wordt het vlees droog en taai. Onze oma’s gebruik-
 ten er een petroleumstelletje voor, maar met een sudderplaatje tussen het
 vuur en de pan gaat het ook goed.




INGREDIËNTEN

600 g dikke rib- of sukadelappen

zout en peper

100 g boter

1 laurierblaadje

2 tl natuurzijn




BENODIGDHEDEN

sudderplaatje (eventueel)




1 Bestrooi het vlees met zout en peper.

2 Verhit de boter in een braadpan en braad het vlees aan beide kanten
 bruin.

3 Voeg het laurierblaadje, de azijn en 50 milliliter water toe. Leg een
 deksel op de pan en laat het vlees op een zo laag mogelijk pitje 2½-3 uur
 zachtjes sudderen. Schuif zo nodig een sudderplaatje tussen het vuur en
 de pan.

4 Het vlees is klaar wanneer het vlees zo zacht is dat je het makkelijk in
 draadjes uit elkaar trekt.
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HOOFDGERECHT / RUND 4 PERSONEN 4½ UUR


HACHEE




INGREDIËNTEN

30 g bloem

zout en peper

600 g riblappen, in flinke dobbelstenen

30 g boter

2 el (olijf)olie

4 uien, in halve ringen

2 laurierblaadjes




4 kruidnagels

400 ml kalfs- of runderbouillon
 (zie p. 50)

2 el natuur- of wittewijnazijn

1 el keukenstroop

BENODIGDHEDEN

sudderplaatje




1 Meng in een grote ondiepe schaal de bloem met een goeie snuf zout
 en peper. Hussel het vlees door de bloem. Schud het te veel er weer af.

2 Verhit de helft van de boter met de helft van de olie in een braadpan
 en bak de helft van het vlees bruin. Schep het uit de pan en herhaal met
 de rest van de boter, olie en de rest van het vlees. Schep ook de tweede
 portie vlees uit de pan.

3 Fruit de uien al omscheppend een minuut of 10 in het achtergebleven
 bakvet, zodat ze mooi bruin worden.

4 Doe het vlees terug in de pan, voeg de laurierblaadjes, kruidnagel,
 bouillon, azijn en stroop toe en breng aan de kook. Zet het vuur op z’n
 allerlaagst, leg een deksel op de pan en laat zachtjes 4 uur stoven. Ge-
 bruik zo nodig een sudderplaatje.

5 Check af en toe tussendoor of er nog genoeg vocht in de pan zit. Voeg
 zo nodig een scheutje water toe. Laat als de hachee juist nog vrij nat is,
 het laatste uur het deksel van de pan, zodat het vocht wat kan inkoken.

6 Proef en maak de hachee zo nodig verder op smaak met zout en peper.
 Serveer met gekookte aardappels, aardappelpuree of rijst.
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HOOFDGERECHT / RUND / AARDAPPEL 4 PERSONEN 3½ UUR


GOUWE OUWE JACHTSCHOTEL

Zacht, kruidig en zoet stoofvlees, een laagje friszure appel en een dakje
 van romige aardappelpuree met een bruin korstje; jachtschotel is echt een
 gouwe ouwe. Oorspronkelijk bedoeld om restjes in te verwerken trouwens,
 dus als je een restje hachee (zie p. 142), stoofvlees met jenever (zie p. 437)
 of zoervleis (p. 354) over hebt, kun je dat ook gebruiken voor dit recept.




INGREDIËNTEN

600 g runderriblappen, in dobbelstenen

zout en peper

50 g boter

1 el (olijf)olie

2 uien, fijngesneden

2 winterwortels, in kleine dobbelsteentjes

2 flesjes donker bier

2 el wittewijnazijn

1 el grove mosterd




½ tl gemberpoeder

1 laurierblaadje

1 dikke snee ontbijtkoek

3 goudrenetten, geschild,
 klokhuis verwijderd en in plakken

1x recept aardappelpuree (zie p. 64)

50 g fijn of grof paneermeel (zie p. 40)

BENODIGDHEDEN

lage ovenschaal, ingevet met boter




1 Bestrooi het vlees met zout en versgemalen peper. Verhit de helft van
 de boter met de olie in een pan met dikke bodem en bak hierin het vlees
 rondom bruin. Schep uit de pan en houd apart.

2 Fruit de uien en wortels in het bakvet tot ze flink beginnen te kleuren.
 Schenk het bier en de azijn erbij en voeg de mosterd, gemberpoeder en
 het laurierblaadje toe. Verkruimel de ontbijtkoek erboven en voeg ook
 het vlees weer toe. Breng alles aan de kook, leg een deksel iets schuin
 op de pan en zet het vuur zo laag mogelijk.

3 Stoof het vlees zo’n 2-3 uur, tot het boterzacht is. Schep het tussen-
 door een paar keer om. Het kan zijn dat je wat extra vocht moet toevoe-
 gen, of het stoofvocht op het laatst juist wat moet inkoken.

4 Verwarm de oven voor op 200 °C.

5 Proef het stoofvlees en maak zo nodig verder op smaak met zout en
 peper. Verdeel het vlees over de bodem van de ovenschaal. Bedek met
 de plakken appel en verdeel daar de aardappelpuree over.

6 Bestrooi gelijkmatig met paneermeel. Leg daarop kleine klontjes van
 de resterende boter en schuif de jachtschotel 30-40 minuten in de oven.
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HOOFGERECHT / RUND 4 PERSONEN 4½ UUR


BOTERZACHT GESTOOFDE
 KALFSWANGEN MET BLOEMKOOLPUREE

Wangen zijn werkspieren en dus taai vlees. Maar wanneer je ze heel lang en
 zachtjes stooft, smelt het bindweefsel en krijg je boterzacht vlees. In plaats
 van kalfswangen kun je dit recept ook heel goed maken met varkenswangen.




INGREDIËNTEN

4 kalfswangen (800 g), vliezen verwijderd

zout en peper

75 g boter

2 el (olijf)olie

1 ui, fijngesneden

1 wortel, in kleine blokjes

2 stengels bleekselderij, in kleine blokjes

6 tenen knoflook, gepeld

2 (verse) laurierblaadjes




2 takjes tijm

2 smalle repen sinaasappelschil

250 ml kalfsfond (zie p. 50)

250 ml droge sherry

1 grote bloemkool, in roosjes

400-500 ml melk

nootmuskaat, versgeraspt

BENODIGDHEDEN

staafmixer of keukenmachine




1 Verwarm de oven voor op 80 °C.

2 Bestrooi het vlees met zout en peper. Verhit 25 g boter met de olijfolie
 in een braadpan en bak de wangen 2 minuten aan elke kant, tot ze bruin
 zijn. Haal het vlees uit de pan.

3 Fruit de ui, wortel, selderij en knoflook een paar minuten in het
 achtergebleven bakvet. Voeg de laurierblaadjes, tijm, sinaasappelschil,
 kalfsfond, sherry en een halve theelepel zout toe en breng aan de kook.

4 Leg het vlees terug in de pan en leg er een deksel op. Schuif de pan in
 de oven en laat 4-6 uur stoven, tot de kalfswangen boterzacht zijn.

5 Kook voor de puree de bloemkoolroosjes gaar in de melk. Giet af en
 vang de melk op. Pureer de bloemkool met de boter en voeg zoveel
 melk toe als nodig is voor een soepele puree. Maak op smaak met noot-
 muskaat, zout en peper.

6 Haal het vlees uit de pan en laat zo nodig het stoofvocht op hoog vuur
 ietsje inkoken.

7 Serveer de bloemkoolpuree met de gestoofde kalfswangen en wat van
 het stoofvocht erbij als saus.
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HOOFDGERECHT / RUND 2 PERSONEN 20 MINUTEN


BIEFSTUK MET BROOD

Biefstuk met brood is een evergreen uit het Nederlandse eethuisrepertoi-
 re. Je zou er van alles bij kunnen verzinnen, gebakken uien, champignons,
 maar ik vind dit gerecht toch het allerlekkerst in z’n allereenvoudigste
 vorm: een rood en sappig gebakken, malse biefstuk op verse witte boter-
 hammen, gedrenkt in heel veel jus. Geef er iets simpels groens bij, zoals de
 doordeweekse sla van p. 67.




INGREDIËNTEN

2 kogelbiefstukken (à ongeveer 150 g),
 op kamertemperatuur

zout en peper

1 el olijfolie

100 g boter, in 4 stukken gesneden

4 sneetjes vers witbrood




BENODIGDHEDEN

plaatstalen koekenpan,
 of andere koekenpan
 zónder antiaanbaklaag

aluminiumfolie




1 Verwarm de oven voor op 160 °C.

2 Bestrooi de biefstukken aan beide kanten met zout en peper.

3 Verhit de koekenpan op hoog vuur en schenk er de olie in. Zet het vuur
 lager naar middelhoog en voeg de boter toe. Kantel en draai de pan tot
 de boter gesmolten is en het schuim begint weg te trekken. Leg dan de
 biefstukken in de pan. Bak ze 1 minuut per kant.

4 Zet de koekenpan in de oven en laat het vlees nog even nagaren tot
 het van binnen mooi rood (3 minuten) of rosé (4-5 minuten) is.

5 Leg het vlees op een plank, dek af met aluminiumfolie en laat 5 mi-
 nuten rusten. Zet de koekenpan terug op het vuur en voeg 50 milliliter
 water toe. Laat de jus even bruisen terwijl je de aanbaksels los roert.
 Schenk de jus in een kom.

6 Leg de boterhammen op twee borden, leg de biefstukken erop of
 ernaast en schenk er royaal jus over.
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HOOFDGERECHT /RUND 8 PERSONEN 1 UUR


KLASSIEK GEBRADEN
 STAARTSTUK MET PORTJUS




INGREDIËNTEN

500 ml rode port

500 ml kalfsfond (zie p. 50)

1 ui, geschild en in kwarten

2 takjes verse tijm

1 laurierblaadje

10 peperkorrels

2 el (olijf)olie

1 staartstuk van 1,2-1½ kilo,
 op kamertemperatuur

2-3 tl gladde, scherpe mosterd

150 g koude boter, in blokjes




BENODIGDHEDEN

kerntemperatuurmeter

zeef

garde




1 Verwarm de oven voor tot 175 °C.

2 Breng in een steelpan de port, fond, ui, tijm, laurierblaadje en peper-
 korrels aan de kook. Laat de vloeistof op middelhoog vuur inkoken tot er
 een derde van over is.

3 Verhit de olie in een grote braadpan en leg het vlees er op de vetkant
 in. Bak het ongeveer 3 minuten aan. Draai het vlees om en laat de ande-
 re kant ook 2 tot 3 minuten bakken. Steek een ovenbestendige kerntem-
 peratuurmeter in het dikste deel van het vlees en zet de pan, zonder
 deksel, in de oven.

4 Hoe lang het vlees exact nodig heeft ligt aan de diameter, maar reken
 op ongeveer een half uur. Haal voor rood vlees (en rosé aan de randen)
 het vlees uit de oven wanneer de kernthermometer 40 °C aangeeft.
 Wacht voor iets gaarder vlees tot 43-44 °C.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 149.



NEDERLAND KLASSIEK GEBRADEN STAARTSTUK MET PORTJUS 147














Vervolg van pagina 147.

5 Haal het vlees uit de pan en laat het onder aluminiumfolie nog 10 mi-
 nuten rusten. In die tijd loopt de temperatuur nog een paar graden op.
 Bij 42-44 °C is het vlees perfect rood in het midden. Daarboven gaat het
 richting rosé.

6 Schenk ondertussen de ingekookte port door een zeef in de braadpan.
 Zet deze op hoog vuur en roer de aanbaksels los. Zet het vuur laag en
 roer er naar smaak mosterd door. Klop er met een garde, blokje voor
 blokje, de boter door. Blijf kloppen tot de saus licht bindt en mooi gaat
 glanzen.

7 Snijd het vlees dwars op de draad in dunne plakken. Serveer met de
 portjus. Lekker met aardappel-knolselderijpuree (zie p. 130).
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HOOFDGERECHT / KIP 4 PERSONEN 40 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


KIPSATÉ (ONGEVEER) ZOALS
 IN HET EETCAFÉ

Kipsaté is een eetcaféklassieker. Hartstikke lekker, behalve dat de kip nogal
 eens in te grote brokken wordt gesneden, die dan vervolgens zo lang moe-
 ten worden gegaard dat het vlees kurkdroog wordt. Dat kan beter, en dat
 gaan we hier ook doen: kleine, malse sateetjes van kippendijfilet – sowieso
 veel sappiger dan kipfilet – die je of op de barbecue of in een grillpan kunt
 bereiden, geserveerd met een kruidige pindasaus.




INGREDIËNTEN

2 teentjes knoflook, geperst

3 cm gember, fijngeraspt

½ tl gemalen koriander

¼ tl komijnpoeder

3 el ketjap manis

sap van ½ citroen

zout en peper

400 g kippendijfilet,
 in blokjes van 1½ x 1½ cm

1 rode chilipeper,
 in ringetjes (eventueel)

1x recept pindasaus (zie p. 60)




BENODIGDHEDEN

plasticfolie

houten satéprikkers

barbecue +

houtskool +

aanmaakblokjes

óf een grillpan




1 Meng in een kom de knoflook, gember, koriander, komijn, ketjap
 en het citroensap plus een snufje zout en versgemalen peper. Schep
 kipblokjes erdoor. Laat de kip afgedekt met plasticfolie in de koelkast
 minimaal een uur – beter een etmaal – marineren.

2 Leg de satéprikkers een uur in een bak met water zodat ze zich vol
 kunnen zuigen en minder snel verbranden.

3 Wil je de sateetjes grillen op de barbecue, maak deze dan 20-30 minu-
 ten van tevoren aan, zodat de kooltjes mooi gaan gloeien.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 152.
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4 Rijg de blokjes kip aan de stokjes. Rijg niet te veel op een stokje en
 niet te dicht op elkaar.

5 Rooster de sateetjes op de barbecue of in een gloeiendhete grillpan.
 Draai ze steeds een klein stukje zodat ze mooi rondom garen. Serveer
 met pindasaus en bestrooi desgewenst nog met wat extra chilipeper.
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HOOFDGERECHT / VARKEN 4 PERSONEN 45 MINUTEN


RETROMACARONI

In het Nederland waarin ik opgroeide verkocht de supermarkt spaghetti
 en elleboogjesmacaroni, maar die noemden we geen pasta, die noemden
 we gewoon spagetti (die h achter de g kwam pas veel later) en macaroni.
 En behalve van het woord pasta, hadden we in die jaren ’70 van de vorige
 eeuw ook nog nooit van het begrip ‘al dente’ gehoord. Spagetti en maca-
 roni kookte je net als aardappels in een klein laagje water met een snufje
 zout door en door gaar.

Toch waren we hartstikke blij met deze deegwaren. Ze vormden een wel-
 kome afwisseling op stamppot, erwtensoep en bloemkool met een papje.
 Soms kan ik zelfs oprecht terugverlangen naar de macaronischotels van
 toen; de elleboogjes fluorescerend oranje van de tomatenpuree, met blok-
 jes ham, corned beef of gehakballetjes ertussen en extra hartig gemaakt
 met maggi. Of zwemmend in een dikke bechamelsaus en bedolven on-
 der geraspte kaas. Ja, vooral die macaroni met kaas maak ik nog wel eens.
 Retro, maar helemaal niks mis mee.




INGREDIËNTEN

1x recept bechamelsaus,
 gemaakt met eidooiers (zie p. 59)

350 g elleboogjesmacaroni

150 g schouderham,
 in kleine dobbelsteentjes (eventueel)

300 g belegen boerenkaas, geraspt

2-3 tl scherpe, fijne mosterd




worcestershiresauce

zout en peper

nootmuskaat

BENODIGDHEDEN

grote, lage ovenschaal,
 ingevet met boter




1 Verwarm de oven op 200 °C. Maak de bechamelsaus.

2 Kook de macaroni beetgaar volgens de instructies op de verpakking.

3 Haal de bechamelsaus van het vuur en roer er desgewenst de ham en
 de helft van de kaas door. Proef en breng pittig op smaak met mosterd,
 worcestershiresauce, zout, peper en nootmuskaat.

4 Meng de bechamelsaus met de pasta en verdeel over een ovenschaal.
 Bestrooi met rest van de kaas.

5 Zet de ovenschotel een half uur in de oven tot hij een mooi goudbruin
 korstje heeft. Lekker met een groene- of een tomatensalade.
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KAAS / NAGERECHT 4-8 PERSONEN 5 MINUTEN + 3 UUR WACHTTIJD


EEN NEDERLANDSE KAASPLANK

Kies voor een kaasplank minimaal 3 en maximaal 7 verschillende kazen. Re-
 ken voor kaas als nagerecht op ongeveer 100 g kaas per persoon en voor
 een kaasplank bij de borrel op 125-150 g.

Varieer in kaastypen. Een klassieke kaasplank bestaat vaak uit een jonge,
 zachte geitenkaas, een witschimmelkaas, een harde of halfharde kaas, een
 roodflora en een blauwschimmelkaas. Voor de liefhebber kun je nog een
 overjarige (brokkel)kaas toevoegen. Zie de lijst hieronder.

Af te raden zijn kazen die sterk gekruid zijn met smaakmakers als bieslook,
 knoflook, pesto, zongedroogde tomaat en dergelijke. Die overheersen te
 veel. Zorg ervoor dat de kazen op kamertemperatuur zijn. Haal ze minimaal
 2 uur van tevoren uit de koelkast.

Dit is geen exclusieve lijst van de beste Nederlandse kazen, maar deze ka-
 zen zijn wel stuk voor stuk de moeite waard.




INGREDIËNTEN

3-7 stukken Nederlandse kaas,
 op kamertemperatuur
 (zie uitleg hierboven)

100-150 g appel-, peren- of
 appel-perenstroop (zie p. 311)

druiven of 2-3 rijpe peren

een handje wal- of
 hazelnoten in de dop

brood naar keuze




BENODIGDHEDEN

houten plank

kaasmesje

notenkraker




1 Haal de kazen minimaal 3 uur van tevoren uit de koelkast zodat ze op
 kamertemperatuur kunnen komen. Leg de kazen op een houten plank
 en leg er voor elke soort kaas een mesje bij.

2 Doe de stroop in een schaaltje en zet dit ernaast. Leg ook de druiven
 of peren in stukjes op de plank, net als de noten en de notenkraker.

3 Zet alles op tafel en geef het brood in een mandje erbij.
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JONGE, ZACHTE GEITENKAAS

Machetin (Groningen)

Grutte Grize (Friesland)

Swarte Toer (Friesland)

Diverse kazen van De Bokkesprong
 (Limburg)

Bastiaansen Bûche affiné (Brabant)

Chabis Wolverlei (Gelderland)

Banon Wolverlei (Gelderland)

WITSCHIMMELKAAS

Witte van Köning (Gelderland)

Petemoei (Gelderland)

Zwaluwgekwetter (Achterhoek)

Machère (Groningen)

Machemat (Groningen)

Bergens Blonde (Noord-Holland)

Hansje (Amsterdam)

Lytse Wite (Friesland)

HARDE EN HALFHARDE KAAS

Boeren Goudse oplegkaas
 (Groene hart)

Remeker (Gelderland)

Texelse rustiek (Texel)

Ruygentaler (Utrecht)

Tynjetaler Friesland)

Zilte Duinen (Terschelling)

Toma Cigno (Utrecht)

Twentse bunkerkaas, koe of geit
 (Twente)

Bierkaas Tripel (Drenthe)

Boesdoek (Friesland)




ROODFLORAKAAS

Petit Doruvael (Utrecht)

Rauwe van Steenberg (Limburg)

Oudwijker Fiore (Utrecht)

Oudwijker Stella (Utrecht)

Charmeux Rouge (Noord-Brabant)

Benedictus (Noord-Brabant)

BLAUWSCHIMMELKAAS

Brabants Blauw, koe of geit
 (Noord-Brabant)

Lady’s Blue (Drenthe)

Oudwijker Colosso

Oudwijker Lazuli (Utrecht)

Blauw Klaver (Utrecht)

OVERJARIGE KAAS

Boeren Leyden traditioneel
 (Zuid-Holland)

Overjarige schapenkaas van
 boerderij Wezenspyk (Texel)

Overjarige wilde weidekaas
 (Zuid-Holland)

Oude Meije (Groene hart)

Boeren Oude Meester (Groene hart)

Remeker Pracht (Gelderland)
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NAGERECHT 6 PERSONEN 30 MINUTEN + 4 UUR WACHTTIJD


GRIESMEELPUDDING
 MET BESSENSAPSAUS

Vanillepudding (met chocoladesaus), chocoladepudding (met vanillesaus!),
 mokkapudding, chipolatapudding, bitterkoekjespudding, schoenlapper-
 spudding, en natuurlijk Saromapudding; wie houdt er niet van een zoete,
 romige, drillende toet? Griesmeelpudding is misschien wel de meest Neder-
 landse pudding van allemaal. Haal er je mooiste puddingvorm voor uit de
 kast – of leen hem van je oma – en vergeet vooral de bessensapsaus niet.




INGREDIËNTEN

1 l volle melk

2 repen citroenschil

90 g griesmeel

65 g suiker

25 g boter

een paar takjes verse aalbessen
 voor garnering (eventueel)




zout

250 ml bessensap
 (zie p. 75)

75 g suiker

1-2 tl aardappelzetmeel

BENODIGDHEDEN

puddingvorm (1½ l)




1 Laat de melk met de repen citroenschil langzaam tegen de kook aan
 komen in een wijde pan.

2 Meng de griesmeel, suiker en een piepklein snufje zout en strooi het
 mengsel al roerend in de kokende melk. Zet het vuur laag en laat de
 griesmeel in een paar minuten onder voortdurend roeren dik worden.
 Haal hem van het vuur. Vis de citroenschil eruit. Roer de boter erdoor.

3 Spoel de puddingvorm om met koud water en droog hem niet af.
 Schenk de griesmeel in de vorm en strijk de bovenkant glad. Laat afkoe-
 len tot kamertemperatuur en laat de pudding vervolgens minimaal 4 uur
 opstijven in de koelkast.

4 Breng voor de saus het bessensap met de suiker in een pan aan de
 kook. Roer 1 theelepel aardappelzetmeel los met 1 eetlepel water en
 voeg toe aan het sap. Laat de saus desgewenst 1 minuut koken. Herhaal
 als hij nog niet dik genoeg is met nog 1 theelepel aardappelzetmeel. Laat
 de saus afkoelen.

5 Domp de puddingvorm eventjes in een bak heet water en stort hem
 op een schaal. Schenk de bessensaus erover en garneer desgewenst met
 verse takjes aalbessen.
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ONTBIJT / NAGERECHT / FRUIT 4 PERSONEN 20 MINUTEN + 24 UUR WACHTTIJD


HANGOP MET ROOD ZOMERFRUIT

Hangop is een ouderwets toetje gemaakt van ingedikte karnemelk. Oor-
 spronkelijk werd de karnemelk opgehangen in een doek om uit te lekken.
 Ik doe dat nog steeds zo, in een katoenen zakje (waarin ik ooit een dekbed-
 hoes kreeg geleverd; nooit weggooien zulke dingen!) aan een haak aan het
 rek boven mijn aanrecht. Met een kom eronder om de wei op te vangen
 uiteraard. Maar het kan ook prima in een vergiet dat je met een schone
 theedoek bekleedt en boven een kom hangt.

De smaak van hangop is zuivelig zuur, zeg maar die van karnemelk in het kwa-
 draat. Maar maak je geen zorgen over een overdosis zuur. Er gaat slagroom
 door de hangop om hem milder en lekker romig te maken.




INGREDIËNTEN

1½ l boerenkarnemelk

500 g gemengd rood zomerfruit,
 zoals aardbeien, frambozen,
 bessen en bramen

50 ml water

100 g poedersuiker

150 ml slagroom




4 blaadjes citroenmelisse of munt,
 in smalle reepjes (eventueel)

BENODIGDHEDEN

schone theedoek

staafmixer

mixer




1 Spoel en wring een schone theedoek uit en bekleed er een vergiet
 mee. Plaats het vergiet bovenop een ruime schaal. Schenk de karnemelk
 in de doek en laat 24 uur uitlekken. (Tenzij op een bloedhete dag, kan dit
 gewoon bij kamertemperatuur.)

2 Doe de helft van het fruit in een steelpan en voeg 50 milliliter water en
 50 g poedersuiker toe. Breng aan de kook, zet het vuur laag en laat zacht-
 jes 3 minuten koken. Pureer met de staafmixer tot een gladde saus.

3 Schraap zoveel mogelijk van de hangop uit de doek en doe het in een
 schone kom. Klop de hangop glad en romig met de mixer.

4 Klop in een andere kom de slagroom lobbig en spatel die door de hang-
 op. Zoet met de rest van de poedersuiker.

5 Verdeel de vruchtensaus over vier glazen of schaaltjes. Schep de hang-
 op erbovenop en daarop de rest van het fruit. Garneer desgewenst met
 de citroenmelisse of munt.
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NAGERECHT / FRUIT 4 PERSONEN 40 MINUTEN + 4 UUR WACHTTIJD


KARNEMELKPUDDINKJES
 MET OVENRABARBER




INGREDIËNTEN

200 ml slagroom

½ vanillestokje, opengesneden

150 g suiker

3 blaadjes gelatine, 10 minuten
 geweekt in koud water

250 ml karnemelk

2 dikke of 3 iets dunnere stengels
 rabarber, in stukken van 7 cm




sap van 1 sinaasappel

2 el sinaasappellikeur
 (eventueel)

BENODIGDHEDEN

4 timbaaltjes, puddingvormpjes

of kopjes
 plasticfolie

kleine ovenschaal




1 Schenk de slagroom in een steelpan en breng samen met het vanille-
 stokje aan de kook. Zet het vuur uit en laat een kwartier trekken.

2 Los 50 gram suiker op in de warme room. Haal het vanillestokje eruit,
 schraap er met een scherp mesje de zaadjes uit en doe deze terug in de
 pan. Laat de gelatine uitlekken en laat deze al roerend oplossen in de
 room.

3 Meng de karnemelk door de room en verdeel het mengsel over de
 vormpjes. Dek af met plasticfolie en zet de puddinkjes minimaal 4 uur in
 de koelkast om op te stijven.

4 Verwarm voor de rabarber de oven voor op 180 °C.

5 Verdeel de stukken rabarber over de bodem van een kleine ovenschaal.
 Sprenkel er het sinaasappelsap en desgewenst ook de likeur over. Bestrooi
 de rabarber met de rest van de suiker en schuif ongeveer 30 minuten in
 de oven, tot de rabarber zacht en gaar is maar nog wel z’n vorm heeft.

6 Doop voor het serveren de puddingvormpjes even in heet water en
 keer ze om boven vier borden. Leg de warme rabarber ernaast en lepel
 wat van de zoete rabarbersiroop over de puddinkjes.
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NAGERECHT / FRUIT 4 PERSONEN 25 MINUTEN


WARME RABARBERMOES
 MET KOUDE SLAGROOM
 EN KLETSKOPPEN

Wij aten vroeger thuis heel vaak rabarber. Mijn opa bestierde de volkstuin
 van een vriend, en die vriend had nogal veel rabarber aangeplant. Aange-
 zien bij mijn opa de hongerwinter nog vers in het geheugen zat – hij was
 binnenschipper en had aan wal niet alleen tien monden te voeden gehad,
 maar ook nog eens die van een stuk of wat onderduikers op zijn schip –
 was het ondenkbaar dat iets eetbaars niet werd opgegeten. Zo fietste hij
 wekelijks met een vrachtje rabarber in zijn fietstas van Schipluiden naar
 Maassluis. En dus woonde er van april tot juni min of meer permanent een
 schaal rabarbermoes in onze koelkast.




INGREDIËNTEN
 VOOR DE KLETSKOPPEN

30 g boter, op kamertemperatuur

100 g basterdsuiker

25 ml melk

¼ tl kaneelpoeder

mespunt zout

50 g Zeeuwse bloem

VOOR DE MOUSSE

30 g witte amandelen,
 middelfijn gehakt
 (zeker niet fijn malen!)




750 g rabarber, in stukjes

4 cm gember, in schijfjes

125 g suiker

VERDER NODIG

200 ml slagroom

25 g suiker (eventueel)

BENODIGDHEDEN

mixer

spuitzak met glad,
 middelgroot mondje

bakplaat, bekleed met bakpapier




1 Verwarm voor de kletskoppen de oven voor op 180 °C.

2 Doe de boter, basterdsuiker, melk, het kaneelpoeder en het zout in
 een kom en mix tot een gladde massa. Spatel de bloem erdoor en daar-
 na ook de amandelen. Vul de spuitzak met het beslag.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 164.
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3 Spuit kleine bolletjes van het beslag op de bakplaat. Geef ze voldoende
 tussenruimte want ze lopen heel erg uit. Bak de kletskoppen 10-12 minu-
 ten in de oven, tot ze goed bruin en gaar zijn. Laat de koekjes afkoelen
 op een rooster.

4 Doe de rabarber, gember, suiker en 80 milliliter water in een pan en
 breng aan de kook. Roer het door, zet het vuur laag en kook de rabarber
 met een deksel op de pan 15 minuten. Haal de gember uit de pan en roer
 de rabarber tot moes.

5 Klop de slagroom lobbig en zoet hem eventueel naar smaak met de
 suiker. Als je geen zoetekauw bent, probeer de rabarbermoes dan eens
 met ongezoete slagroom.

6 Verdeel de warme rabarbermoes over 4 schaaltjes. Geef de slagroom
 en de kletskoppen apart erbij.
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ZOET / FEESTDAGEN 10-12 PERSONEN 1½ UUR + 12 UUR WACHTTIJD


HART VAN GEVULDE SPECULAAS

Gooi de restjes deeg die je overhoudt na het uitsnijden van het hart niet
 weg. Ze kunnen naast het hart worden meegebakken en opgesnoept.




INGREDIËNTEN

500 g Zeeuwse bloem, gezeefd
 + extra om te bestuiven

2 tl bakpoeder

250 g bruine basterdsuiker

2 el speculaaskruiden (zie p. 74)

7 g zout

4 el melk

2 el citroensap + 1 tl citroenrasp

250 g koude boter, in blokjes

2 eidooiers, losgeklopt met 2 el melk

450 g amandelspijs (zie p. 69)

50 g witte amandelen




BENODIGDHEDEN

plasticfolie

karton

potlood

schaar

bakpapier

aluminiumfolie




1 Meng de bloem, het bakpoeder, suiker, speculaaskruiden en het zout
 in ruime kom.

2 Maak een kuiltje in het midden en schenk hierin de melk en het
 citroensap. Strooi de boterblokjes erover en wrijf ze met koele handen
 door het meel. Kneed alles snel tot een samenhangend deeg.

3 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het een nacht rijpen in de koel-
 kast. Haal het er minimaal 2 uur voor je wilt gaan bakken weer uit.

4 Kneed de citroenrasp en de helft van de losgeklopte eidooiers door de
 amandelspijs. Verwarm de oven voor tot 180 °C.

5 Teken op een stuk karton een hart van ongeveer 30 centimeter hoog
 en 20 centimeter breed en knip het uit. Bekleed een bakplaat met bak-
 papier.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 168.
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Vervolg van pagina 167.

6 Verdeel het speculaasdeeg in twee stukken. Bestuif de deegroller en
 het werkvlak met bloem en rol elk stuk deeg apart uit tot een lap van
 ongeveer 3 mm dikte. Snijd met behulp van het kartonnen hart uit beide
 lappen deeg een hart. Leg er eentje voorzichtig op de bakplaat.

7 Rol de amandelspijs uit tussen twee vellen bakpapier en snijd ook
 hieruit een hart. Leg dit zo netjes mogelijk op de speculaasbodem. Leg
 ten slotte het tweede hart van speculaasdeeg op de spijs.

8 Pak het speculaashart rondom in met een dubbelgevouwen laag
 aluminiumfolie, maar laat de bovenkant vrij – dit voorkomt dat het deeg
 uitloopt en de randen te hard worden.

9 Bestrijk de bovenkant van het deeg met de rest van het losgeklopte ei
 en versier met amandelen. Bak de koek in ongeveer 45 minuten gaar in
 het midden van de oven.

10 Haal de speculaas uit de oven, verwijder voorzichtig de folierand en
 laat volledig afkoelen voor je hem aansnijdt.
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ZOET / FEESTDAGEN 10 PERSONEN 1 UUR + 12 UUR WACHTTIJD


DIKKE SPECULAASBROKKEN




INGREDIËNTEN

450 g Zeeuwse bloem, gezeefd
 + extra om te bestuiven

225 g bruine basterdsuiker

350 g koude boter, in blokjes

20 g bakpoeder

15 g speculaaskruiden (zie p. 74)

7 g zout

50 g blanke amandelen




BENODIGDHEDEN

plasticfolie

deegroller

bakplaat, bekleed met bakpapier




1 Doe alle ingrediënten, behalve de amandelen, in een kom en kneed er
 met koele handen snel een samenhangend deeg van.

2 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het een nacht rijpen in de koel-
 kast. Haal het er minimaal 2 uur voor je wilt gaan bakken weer uit.

3 Verwarm de oven voor tot 175 °C.

4 Bestuif het werkvlak en een deegroller met bloem en rol het deeg uit
 tot een dikke lap van ongeveer 1 centimeter dik, of maak er twee kleine-
 re koeken van. Leg het deeg op de bakplaat en druk er hier en daar een
 amandel in.

5 Bak de speculaas in het midden van de oven in 30-35 minuten gaar. Als
 de koek uit de oven komt is hij nog zacht en kwetsbaar, dus schuif de
 speculaas voorzichtig op een rooster om af te koelen.

6 Breek de afgekoelde speculaas in grote brokken en bewaar ze in een
 afgesloten trommel.
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 ZOET / FEESTDAGEN 8-10 PERSONEN 50 MINUTEN


BANKETLETTER

(ZOET EN HARTIG)

Voor een hartige versie van deze banketletter kun je hem in plaats van met
 amandelspijs vullen met saucijzenvlees. Gebruik het recept van p. 350 of
 knijp het vlees uit een paar verse worsten. Meng er 1 geraspte appel door,
 2 teentjes knoflook uit de pers, 8 fijngesneden blaadjes verse salie, een
 snufje versgemalen nootmuskaat en zwarte peper. De rest van het recept
 is hetzelfde.




INGREDIËNTEN

600 g amandelspijs (zie p. 69)

2 eieren, losgeklopt

1 el citroensap

3 el slagroom

bloem, om te bestuiven

8 plakjes roomboterbladerdeeg
 (diepvries), ontdooid




BENODIGDHEDEN

bakplaat, bekleed met bakpapier

deegroller




1 Verwarm de oven voor op 210 °C.

2 Kneed in een kom de amandelspijs met 1 losgeklopt ei, het citroensap
 en de slagroom tot de spijs lekker smeuïg is.

3 Bestuif het werkvlak en de deegroller royaal met bloem. Stapel de
 plakjes bladerdeeg op elkaar en rol ze uit tot een dunne, langwerpige
 lap van ongeveer 16 x 70 centimeter.

4 Vorm een rol van de amandelspijs, net iets korter dan de deeglap. Leg
 de spijsrol in het midden van de deeglap en vouw beide deegkanten
 eromheen. Plak de naden dicht door ze met wat water te bevochtigen.
 Plak ook de uiteinden dicht.

5 Leg de deegrol met de naad naar beneden op de bakplaat en vorm
 er behoedzaam een letter van. De S van Sint is het makkelijkst en kan
 altijd.

6 Bestrijk de letter rondom met 1 losgeklopt ei. Bak de banketletter in
 het midden van de oven in ongeveer 35 minuten goudkleurig en gaar.
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ZOET 10 PERSONEN 15 MINUTEN + 2 UUR WACHTTIJD


KRUIDKOEK MET KARNEMELK,
 RUM EN ROZIJNEN

Waar het recept vandaan komt weet niemand meer, maar deze kruidkoek
 wordt al zolang ik me kan herinneren gebakken door mijn moeder en haar
 zussen. Hij is zo lekker dat eenieder die hem proeft het recept wil hebben,
 vandaar dat de koek zich binnen de familie als een olievlek heeft verspreid.
 Hoog tijd om hem met de rest van Nederland te delen.




INGREDIËNTEN

3 el bruine rum

250 g rozijnen

250 g zelfrijzend bakmeel

250 g bruine basterdsuiker

2 tl speculaaskruiden (zie p. 74)

250 ml karnemelk




BENODIGDHEDEN

cakevorm (28-30 cm), ingevet met boter
 en bestoven met bloem




1 Verwarm de oven voor op 175 °C. Verwarm de rum in een steelpannetje
 en doe er de rozijnen bij. Zet het vuur uit en laat ze 10 minuten wellen.

2 Roer in een kom het meel, de suiker, speculaaskruiden, de geweekte
 rozijnen met het weekvocht en de karnemelk met een houten lepel tot
 een beslag.

3 Verdeel het beslag gelijkmatig over de cakevorm en bak hem in onge-
 veer een uur gaar in de oven.

4 Haal de kruidkoek uit de oven en laat nog 10 minuten in de vorm staan.
 Stort hem daarna op een rooster en laat afkoelen.
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ZOET 10 - 12 PERSONEN 75 MINUTEN


BEGRAFENISCAKE

Waarom eten we eigenlijk cake bij begrafenissen? Wel, die gewoonte stamt
 uit vroegere tijden, toen begrafenissen eindigden in heuse rouwfeesten
 waar het droefbier rijkelijk vloeide en men buffetten aanrichtte met onder
 andere cakes die leedbollen werden genoemd.

Onze culinaire rituelen rondom de dood zijn in de afgelopen eeuwen be-
 hoorlijk versoberd en dat bier is helaas vervangen door een verstandig kop-
 je koffie. Alleen de cake is gebleven en dat is maar goed ook; je moet toch
 íets eten om je bloedsuikerspiegel weer een beetje op peil te brengen na
 al die emoties. Ik heb er hier een marmercake van gemaakt, vanwege het
 dramatische effect.




INGREDIËNTEN

250 g boter,
 op kamertemperatuur
 + om in te vetten

250 + 30 g fijne suiker

¼ tl zout

1 tl natuurlijk vanille-extract

5 eieren

225 g bloem

25 g maïzena




½ tl bakpoeder

30 g cacaopoeder

3 el melk

BENODIGDHEDEN

Mixer

zeef

spatel

cakevorm (28-30 cm), ingevet met boter
 en bestoven met bloem




1 Verwarm de oven voor op 160 °C en vet de cakevorm in met een beetje
 boter.

2 Doe de boter, 250 g suiker, zout en vanille-extract in een kom en klop
 met de mixer tot een zachte crème.

3 Voeg een voor een, al mixend, de eieren toe. Blijf na elk ei zo’n 1½ mi-
 nuut mixen.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 174.
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Vervolg van pagina 173.

4 Zeef de bloem samen met de maïzena en het bakpoeder. Spatel
 dit mengsel in delen door het beslag. Schep een derde van het beslag
 in een andere kom.

5 Roer in een klein kommetje het cacaopoeder en de resterende
 30 g suiker los met de melk. Spatel dit cacaopapje door het derde
 deel beslag.

6 Schep de helft van het overige beslag in de cakevorm en strijk glad.
 Maak daarop een laag van het chocoladebeslag en eindig met de rest
 van het blanke beslag. Maak met een mes een zigzaggende beweging
 door het cakebeslag, waardoor een mooi marmereffect ontstaat.

7 Bak de cake in 50-60 minuten gaar in de oven. Open de ovendeur
 pas op z’n vroegst na 45 minuten, anders kan de cake instorten. Laat
 de cake in de vorm afkoelen en stort hem op een schaal.
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ZOET 6 STUKS 5 MINUTEN


PUDDINGBROODJES

Een zacht wit broodje gevuld met banketbakkersroom en bestoven met
 poedersuiker. In al zijn eenvoud is het puddingbroodje toch echt een niet
 te versmaden, typisch Nederlandse lekkernij.




INGREDIËNTEN

6 witte kadetjes

1x recept banketbakkersroom
 (zie p. 70)

poedersuiker




BENODIGDHEDEN

spuitzak met middelgroot

kartelmondje




1 Snijd de kadetjes aan de bovenkant in de lengte in met een scherp
 mes.

2 Vul de spuitzak met de banketbakkersroom en vul de broodjes met de
 room.

3 Bestuif de puddingbroodjes met poedersuiker.
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ZOET / FEESTDAGEN 24 STUKS 30 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


OLIEBOLLEN

Wij hadden vroeger een buurman, waar we geen familie van waren maar
 die we toch ome Leo noemden. Ome Leo bakte elk jaar oliebollen voor de
 hele buurt. Zijn vrouw, tante Janny, wilde die frituurlucht voor geen goud
 in haar keuken hebben en verbande hem steevast naar het schuurtje ach-
 ter het huis. Wij buurtkinderen zwermden daar de hele oudejaarsdag als
 hongerige wolfjes omheen, hopend op een try-outbol, vers uit de kokende
 olie. Ome Leo’s bollen waren altijd licht en luchtig, dankzij zijn geheime
 wapen: karnemelk. Ik bak ze nog steeds zoals hij het deed. Dit zijn gewoon
 de allerlekkerste bollen.




INGREDIËNTEN

1 goudrenet, geschild, grof geraspt

rasp van 1 citroen

75 g rozijnen

75 g krenten

500 g bloem, gezeefd

500 ml karnemelk

7 g instant gist

1 tl suiker

1 tl zout

1 ei, losgeklopt




plantaardige olie,
 om in te frituren

poedersuiker

BENODIGDHEDEN

mixer

schone theedoek

frituurpan

ijsbolletjestang (eventueel)

keukenpapier

draadschep




1 Meng in een kom de geraspte appel, citroenschil, rozijnen en krenten
 met een eetlepel bloem. Verwarm de karnemelk in een pannetje op
 laag vuur, tot lauw (niet warmer laten worden, want dan gaat de melk
 schiften).

2 Meng de rest van de bloem, de gist, suiker en het zout in een grote
 beslagkom. Maak in het midden een kuiltje en schenk hierin het ei.
 Begin te mixen en voeg gelijktijdig de karnemelk toe, tot een glad
 beslag ontstaat.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 178.
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Vervolg van pagina 176.

3 Schep het appel-rozijnenmengsel luchtig door het beslag. Dek de kom
 af met een vochtige theedoek en laat het beslag op een warme, tocht-
 vrije plaats een uur rijzen.

4 Verhit de olie in de frituurpan tot 175 °C.

5 Doop een ijsbolletjestang of twee grote lepels eerst in de hete olie,
 schep dan een bolletje uit het beslag en laat het in de hete olie glijden.
 Bak zo maximaal vijf oliebollen tegelijk, anders is de pan te vol en daalt
 de temperatuur van de olie te veel.

6 Bak de bollen in ongeveer 5 minuten goudbruin. Sommige zullen van-
 zelf draaien wanneer de onderkant bruin is, andere moet je een tikje
 geven.

7 Bekleed een vergiet met een dubbele laag keukenpapier. Schep de
 bollen met een draadschep uit de olie en laat ze uitlekken.

8 Bak op deze manier oliebollen tot je beslag op is. Leg ze op een schaal
 en bestuif royaal met poedersuiker.
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 ZOET / FRUIT / FEESTDAGEN 20 STUKS 25 MINUTEN


APPELFLAPPEN

Nederland is een appelland. Daarom heb ik het altijd vreemd gevonden dat
 er geen echte cidertraditie bestaat, zoals bijvoorbeeld aan de westkust
 van Frankrijk en het noorden van Spanje. Maar dit begint de laatste jaren
 te veranderen. Er duiken steeds meer kleine ciderproducenten op – die
 overigens niet alleen cider maken van appels, maar ook van peren.

Appelcider doet het heel goed in het beslag van appelflappen, in plaats van
 de gebruikelijke melk. Wie geen appelcider in huis heeft, kan het eventu-
 eel vervangen door licht bier.




INGREDIËNTEN

plantaardige olie, om te frituren

200 g bloem

mespunt zout

2 eieren, losgeklopt

300 appelcider (of licht bier)

4 friszure appels, geschild, klokhuis eruit
 en in schijven van ongeveer 7 mm dik

poedersuiker




BENODIGDHEDEN

frituurpan

mixer

draadschep

keukenpapier




1 Verhit de olie in de frituurpan tot 175 °C.

2 Zeef bloem en zout boven een kom en maak een kuiltje in het midden.
 Breek hierboven de eieren.

3 Schenk eerst 100 milliliter cider (of bier) in het kuiltje en begin vanuit
 het midden te mixen. Voeg langzaam, al mixend de rest van de cider (of
 bier) toe.

4 Haal de appelschijven een voor een door het beslag en laat ze in de
 hete olie glijden. Bak zo maximaal vijf appelflappen tegelijk, anders
 is de pan te vol en daalt de temperatuur van de olie te veel. Bak ze in
 3-4 minuten goudbruin.

5 Schep de flappen met een draadschep uit de olie en laat ze uitlekken
 op keukenpapier. Leg ze op een schaal en bestuif royaal met poeder-
 suiker.
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ZOET / FRUIT 8-10 PERSONEN 1 UUR + 1 UUR WACHTTIJD


ZOMERKONINKJESTAART

Alle aardbeientaarten zijn lekker. Maar sommige zijn nog net iets lekkerder
 dan andere.




INGREDIËNTEN

1 ronde bladerdeeg-taartbodem
 (koelvers), op kamertemperatuur

750 g aardbeien

2 el aardbeienlikeur

150 ml slagroom

1 portie banketbakkersroom (zie p. 70)




BENODIGDHEDEN

lage taartvorm met losse bodem
 (Ø 24 cm), ingevet met
 plantaardige olie

bakpapier

bakvulling (gedroogde peulvruchten
 of een keramische vulling)




1 Bekleed de taartvorm met het bladerdeeg. Prik met een vork hier en
 daar gaatjes in de bodem en zet de vorm minimaal een halfuur in de
 koelkast.

2 Verwarm de oven voor op 200 °C. Leg een vel bakpapier op het blader-
 deeg in de taartvorm en stort deze vol met de bakvulling. Bak de bodem
 15 minuten. Til de vulling er met bakpapier en al uit en bak de bodem in
 nog eens 10 minuten goudbruin en gaar. Laat afkoelen in de vorm.

3 Verwijder de kroontjes van de aardbeien (voor het mooie kun je er een
 paar laten zitten en die straks bovenop de taart leggen) en halveer ze.
 Schep ze in een schaal om met de aardbeienlikeur en laat 30 minuten
 marineren.

4 Klop de slagroom lobbig en spatel deze door de banketbakkersroom.

5 Til de taartbodem uit de vorm en zet hem op een taartschaal. Vul hem
 vlak voor het serveren met de room en maak daarop een mooie berg van
 de aardbeien.
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DRANK / FRUIT 2 LITER 10 MINUTEN + 3 UUR WACHTTIJD


BOWL VAN VERS FRUIT
 EN BLOEMETJES

(EN EEN GOEIE TIC)




INGREDIËNTEN

250 g aardbeien of frambozen,
 grote aardbeien gehalveerd

250 g kersen, ontpit

250 g witte, pitloze druiven

125 g rode of witte aalbessen, gerist

50-100 g poedersuiker, naar smaak

100 ml cognac

1 l gekoelde witte wijn

1 l gekoeld bruisend mineraalwater

een handvol bloemetjes
 (van bijvoorbeeld lievevrouwe-
 bedstro of vlierbloesem)

1 Doe al het fruit in een grote glazen schaal. Voeg naar smaak poeder-
 suiker en de cognac toe en schep om. Zet in de koelkast en laat het fruit
 een paar uur marineren.

2 Schenk vlak voor het opdienen de witte wijn en het mineraalwater
 over het fruit. Voeg ook de bloemetjes toe en schep voorzichtig een
 keer om.

3 Serveer de bowl vanuit de schaal in glaasjes en geef er een lepeltje bij.
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RECEPTEN

NOORD




SÛKERBÔLE 53

SÛKERBÔLE 188

FRIESE WENTELTEEFJES 191

POTSTRO 192

BERENKLAUW 194

SIEPELSOP
 (UIENSOEP MET NAGELKAAS) 197

GRONINGER MOSTERDSOEP 198

BRUINEBONENSOEP 199

BIETEN-CRANBERRYSOEP
 MET SCHAPENYOGHURT
 EN ROGGEBROODKRUIM 201

GEFRITUURDE SPIERINKJES 203

WILDE PADDENSTOELEN
 MET JENEVERBESBOTER 204

HOLLANDSE HUMMUS 207

KRUIDIGE APPEL-CRANBERRY-
COMPOTE 209

ASPERGES MET WADDENGARNAALTJES
 EN CITROENBOTER 210




SPAGHETTI KOKKELS 212

GEBAKKEN HARDER MET
 TUINBOONTJES-PUREE EN
 WARME TOMATENDRESSING 215

BLOTE BILLETJES IN HET GRAS 217

GRONINGSE RIJSTTAFEL
 (OFWEL CAPTAIN’S DINNER) 219

ROLLADE VAN TEXELS LAM
 MET GROENE KRUIDEN 220

STOOF VAN DRENTS
 HEIDESCHAAP MET
 MAROKKAANSE FLAIR 223

WATERGRUWEL 225

KNIEPERTJES 227

FRIESE DÚMKES 228

DOKKUMER KOFFIE 229

BOERENJONGENS 230
















NOORD




In dit hoofdstuk zoomen we in op de drie noordelijke provincies.
 Drenthe met z’n uitgestrekte bossen en heides en z’n relatief
 eenvoudige kost – omdat het nu eenmaal altijd een arme regio
 is geweest. Groningen met z’n open en weidse landschappen
 en de akkers waarop graan, peulvruchten en aardappels
 groeien, zover het oog rijkt. Friesland met z’n meren en
 frisgroene weilanden, waarop koeien grazen onder de bijna
 altijd blauwe hemel. En natuurlijk de Waddeneilanden met
 hun unieke natuur en de bijzondere producten – cranberry’s,
 kokkels, garnaaltjes, Texels lam – die er te vinden zijn. Om de
 bekende slogan van Groningen iets breder te trekken: er gaat
 niets boven het noorden!
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BROOD / ZOET 1 STUK 1 UUR + 50 MINUTEN WACHTTIJD


SÛKERBÔLE

Sûkerbôle is Fries voor suikerbrood: een zacht wit brood met klontjes suiker
 en kaneel erin. Sommige bakkers voegen ook gember toe aan het deeg. Dit
 recept is gebaseerd op de sûkerbôle van bakkerij Salverda in Leeuwarden.
 Authentieker kunnen we het niet krijgen. Je hebt er speciale suikerchips
 voor nodig, te koop bij (online) winkels voor bakbenodigdheden. Als je die
 in huis hebt, is het bakken verder een fluitje van een cent.




INGREDIËNTEN

500 g patentbloem
 + extra om te bestuiven

8 g zout

35 g verse gist (of 11 g instant gist)

40 g boter

350 g suikerchips type 4/5,
 (te koop bij (online) winkels
 voor bakbenodigdheden)

1½ tl kaneelpoeder




BENODIGDHEDEN

elektrische mixer met deeghaken

schone theedoek

broodblik, 24 cm Ø, ingevet met boter




1 Doe de bloem, het zout, de gist, boter en 290 milliliter water in een
 mengkom en meng met de mixer met deeghaken tot een samenhangend
 deeg. Ga 8 minuten door met kneden, op een matige stand tot het deeg
 soepel is en terugveert wanneer je er een vinger in drukt.

2 Voeg de suikerchips en kaneel toe en meng ze door het deeg. Wanneer
 dit niet gemakkelijk lukt met de deeghaken, kun je het ook met de hand
 doen. Leg het deeg hiervoor op een met bloem bestoven werkvlak en
 kneed de suikerchips er zo vlot mogelijk door.
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3 Maak een bol van het deeg op het met bloem bestoven werkvlak en
 dek af met een schone, vochtige, warme theedoek. Laat 15 minuten
 rijzen.

4 Druk het deeg uit tot een rechthoekige lap met dezelfde lengte als
 het bakblik. Rol het deeg op en leg het met de naad naar beneden in het
 bakblik. Dek opnieuw af met de theedoek en laat nog 35 minuten rijzen
 op een warme plek.

5 Verwarm de oven voor op 235 °C.

6 Gebruik een scherp mes om het gerezen brooddeeg precies door het
 midden in te kepen. Schuif het bakblik in het midden van de oven en bak
 het suikerbrood in ongeveer 30 minuten gaar. Het is gaar wanneer je
 erop klopt en het een hol geluid geeft.

7 Haal de sûkerbôle uit de oven en stort hem direct op een rooster. Laat
 het brood helemaal afkoelen voor je het aansnijdt.
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ONTBIJT / ZOET 2 PERSONEN 10 MINUTEN


FRIESE WENTELTEEFJES

Behalve met suikerbrood kun je deze wentelteefjes uiteraard ook maken
 van krentenwegge (zie p. 237) of met gewoon oud (wit)brood.




INGREDIËNTEN

1 ei

125 ml melk

1 el suiker

½ tl kaneelpoeder

mespunt zout

4 (oude) sneetjes sûkerbôle
 (Fries suikerbrood, zie p. 188)

40 g boter




OM TE SERVEREN

stroop

gestampte muisjes

of kaneelsuiker




1 Klop in een ondiepe schaal het ei los met de melk, suiker, kaneel en
 het zout.

2 Snijd de sneetjes suikerbrood diagonaal doormidden en leg 4 halve
 sneetjes 2 minuten te weken in de melk. Draai ze halverwege om, zodat
 ze zich gelijkmatig volzuigen.

3 Smelt de helft van de boter in een koekenpan op matig hoog vuur en
 bak de sneetjes geweekt brood aan beide kanten bruin. Herhaal met de
 rest van het brood en de rest van de boter.

4 Serveer de wentelteefjes warm en geef er stroop, muisjes of kaneel-
 suiker erbij.
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ONTBIJT / HOOFDGERECHT 4 PERSONEN 15 MINUTEN


POTSTRO

Potstro leerde ik kennen toen ik eens op reportage was met een Ameri-
 kaanse journalist die als kind in Friesland had gewoond en daar een le-
 venslange liefde voor het Friese land én Friese kost had overgehouden. We
 waren te gast bij de ouders van de Friese chef Geert-Jan Vaartjes, en ter-
 wijl Geert-Jan in de keuken allerlei lokale heerlijkheden stond te bereiden,
 kreeg ik van zijn moeder alvast een boerenbontbordje boekweitpap met
 uitgebakken spek en stroop.

Pap met spek en stroop klinkt vreemd, nietwaar? Maar lekker dat het
 was! Wie van spekpannenkoeken met stroop houdt én van het behaaglijke
 gevoel van warme pap in je buik, moet zich zeker eens aan potstro wagen.




INGREDIËNTEN

200 g rookspek, in smalle reepjes

1,2 l melk

zout

200 g boekweitgrutten

stroop

1 Doe het spek in een koekenpan en bak het zachtjes uit tot het krokant
 is.

2 Breng in een ruime pan de melk aan de kook. Voeg een snufje zout
 toe en strooi er al roerend met een houten lepel de boekweitgrutten in.
 Laat de pap op laag vuur in 5 minuten gaar koken.

3 Verdeel de potstro over vier kommen of diepe borden. Geef het spek
 inclusief het uitgesmolten spekvet er apart in een kommetje bij, net als
 de stroop. Het idee is om in het midden van de pap een kuiltje te maken,
 hierin wat spek met vet te scheppen en er royaal stroop overheen te
 schenken.
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SNACK / VARKEN / RUND 4 STUKS 1 UUR + 2 UUR WACHTTIJD


BERENKLAUW

De berenklauw werd uitgevonden door de Groningse cafetariahouder
 Appie Dokter. Zijn schepper had de gehaktbal met schijven ui op een stokje
 oorspronkelijk Tipsy genoemd. Later werd dat berenklauw en elders in het
 land is deze snack ook wel bekend als berenhap, berenlul, berenpoot of
 spoetnik.




INGREDIËNTEN

4 middelgrote uien, gepeld

350 g half-om-half gehakt

1 ei

1 el ketjap manis

½ tl mosterd

½ tl sambal oelek

½ tl zout

peper

1 tl maïzena

50 g fijn paneermeel (zie p. 40)

30 g bloem

plantaardige olie,
 om in te bakken en te frituren




BENODIGDHEDEN

4 houten satéprikkers

schaar

frituurpan

keukenpapier




1 Snijd de uien elk in zes plakken. Bewaar van elke ui de middelste vier
 plakken. Voeg de kontjes bij elkaar en snijd heel fijn.

2 Doe het gehakt, ei, de fijngesneden ui, ketjap, mosterd, sambal, het
 zout en naar smaak peper in een kom. Voeg de maïzena en het paneer-
 meel toe, kneed alles 1-2 minuten goed door en draai er vier ballen van.

3 Strooi de bloem uit over een bord en rol de ballen erdoor. Laat ze een
 uur opstijven in de koelkast.
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4 Verhit 2 eetlepels olie in een braadpan en braad de ballen rondom
 bruin. Zet het vuur laag, leg een deksel schuin op de pan en sudder de
 ballen in ongeveer 20 minuten gaar. Keer de ballen regelmatig.

5 Haal de ballen uit de pan en laat afkoelen. Leg ze vervolgens nog mini-
 maal een uur in de koelkast om door en door koud te worden.

6 Verhit de olie in een frituurpan tot 175 °C.

7 Haal de ballen uit de koelkast en snijd elk in vijf schijven. Rijg de schij-
 ven gehakt om en om met de plakken ui aan de satéprikkers (waarbij je
 uiteraard de vorm van de gehaktbal respecteert, dus niet het kontje van
 de bal in het midden). Knip de satéstokjes eventueel bij als ze te veel
 uitsteken.

8 Dompel de berenklauwen voorzichtig in de hete olie en frituur ze in
 2-3 minuten bruin. Laat ze uitlekken op keukenpapier.
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SOEP 4 PERSONEN 1½ UUR


SIEPELSOP

(UIENSOEP MET NAGELKAAS)




INGREDIËNTEN

35 g boter

1 kilo uien, in smalle ringen

1 laurierblaadje

1 kruidnagel

10 zwarte peperkorrels

1,25 l runder- of groentebouillon

1-2 el wittewijnazijn

zout en peper




VOOR IN DE SOEP

4 (oude) boterhammen

125 g Friese nagelkaas, in plakjes

BENODIGDHEDEN

broodrooster

ovengrill




1 Smelt de boter in een soeppan en voeg de uien toe. Strooi er een halve
 theelepel zout over en laat de uien een paar minuten al omscheppend
 bakken. Draai zodra ze beginnen te kleuren het vuur laag. Voeg het
 laurierblaadje, de kruidnagel en de peperkorrels toe en laat de uien
 45-60 minuten zachtjes stoven. Schep ze elke 10 minuten even om.
 Als ze na drie kwartier nog erg licht van kleur zijn, zet dan het vuur wat
 hoger, maar blijf er bij om te voorkomen dat de uien te donker worden.

2 Voeg de bouillon en 1 eetlepel azijn toe en breng alles aan de kook.
 Zet het vuur weer laag en laat de soep 30 minuten zachtjes koken.

3 Verwarm de ovengrill voor. Rooster de boterhammen in een brood-
 rooster. Beleg het brood royaal met kaas en schuif even onder een hete
 grill om de kaas te laten smelten.

4 Proef de soep en maak hem op smaak met peper en zo nodig extra
 zout en azijn.

5 Schep de soep in diepe borden en laat in elk een geroosterd kaas-
 boterhammetje drijven.
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SOEP 4 PERSONEN 25 MINUTEN


GRONINGER
 MOSTERDSOEP

In Nederland wordt al sinds de late middeleeuwen mosterd gemaakt. Daar-
 bij kent elke streek zo z’n eigen samenstelling en smaak. In Groningen hou-
 den ze van grove, pittige mosterd. Heerlijk in een romige soep met dunne
 plakjes droge worst.




INGREDIËNTEN

50 g boter

60 g bloem

1 l hete kalfs-, runder-,
 kippen- of groentebouillon

125 ml slagroom

2-3 el grove Groningse mosterd

zout en peper

80 g droge Groningse worst,
 in heel dunne plakjes

het wit van 1 dunne prei,
 in heel dunne ringetjes

1 Laat de boter smelten in een soeppan. Voeg de bloem toe, roer met
 een houten lepel en laat het mengsel een paar minuten pruttelen zon-
 der dat het kleurt.

2 Voeg scheutje voor scheutje al roerend de bouillon toe. Breng het
 geheel aan de kook en laat 15 minuten zachtjes koken.

3 Roer de room en 2 eetlepels mosterd door de soep. Proef en voeg zo
 nodig extra mosterd toe. Maak de soep op smaak met zout en peper.

4 Serveer de soep in kommen en bestrooi met plakjes worst en prei-
 ringetjes.
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SOEP 6 PERSONEN 2½ UUR + 8 UUR WACHTTIJD


BRUINEBONENSOEP

Op het arme platteland van Drenthe waren bruine bonen vroeger dagelijk-
 se kost. Ze werden gegeten met karnemelksepap en stroop en alleen als er
 geld voor was, ging er nog wat spek of metworst doorheen. Wie ooit de
 Bartje-reeks van Anne de Vries las, of de gelijknamige televisieserie zag,
 herinnert zich vast wel de beroemde uitspraak van hoofdpersoon Bartje
 Bartels, het jongetje dat deze ‘stinkbonen’ hartgrondig haatte. Terwijl zijn
 broertjes en zusjes braaf ‘Here zegene deze spijze, amen‘ prevelden, hield
 hij zijn mond stijf dicht. “Wat drommel”, zei zijn vader, “komt er nog wat
 van?” Waarop Bartje woedend riep: “Ik bid nie veur brune bonen!”

Het slaat natuurlijk nergens op, maar ik maak mezelf toch wijs dat Bartje
 deze bruinebonensoep wél had gelust. Hij is heerlijk hartig en heeft door
 de kerrie zelfs een beetje pit. Wie wil strooit er nog wat uitgebakken spek-
 jes over. Of blokjes boerenmetworst, waarom niet?




INGREDIËNTEN

500 g bruine bonen, 8 uur geweekt
 in ruim water en uitgelekt

1 laurierblaadje

1 kleine knolselderij, in dobbelstenen

2 winterwortels, in dobbelstenen

2 preien, in ringen

zout

20 g boter




2 uien, fijngesneden

1 el kerriepoeder

2 el ketjap manis

peper

1 bosje bladselderij, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

staafmixer




1 Doe de bonen in een grote soeppan met het laurierblaadje en 2½ liter
 water en breng het aan de kook. Schep zoveel mogelijk het schuim eraf.
 Zet het vuur laag, leg een deksel op de pan en laat 1½ uur zachtjes koken.

2 Voeg de groenten en 1 eetlepel zout toe aan de bonen en laat nog
 eens drie kwartier à een uur koken, tot de bonen en groenten gaar zijn.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 200.
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Vervolg van pagina 199.

3 Smelt de boter in een koekenpan en fruit hierin de uien, met een klein
 snufje zout, tot ze zacht en bruin beginnen te worden. Voeg het kerrie-
 poeder toe en fruit een paar minuten mee.

4 Schep ongeveer een derde van de bonen en groente uit de pan. Pureer
 de rest glad met de staafmixer en voeg daarna de achtergehouden
 bonen en groente weer toe. Roer ook de gefruite uien en de ketjap door
 de soep.

5 Proef en maak de soep verder op smaak met peper en zo nodig met
 extra zout of ketjap. Bestrooi de soep voor het serveren met bladselde-
 rij.
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SOEP 4 PERSONEN 30 MINUTEN


BIETEN-CRANBERRYSOEP
 MET SCHAPENYOGHURT EN
 ROGGEBROODKRUIM




INGREDIËNTEN

3 el olijfolie

1 ui, fijngesneden

1 tl gemalen komijn

500 g gekookte bietjes, in stukken

175 g cranberry’s

1 l groentebouillon

1½ sneetje donker (Fries) roggebrood




1-2 tl honing

zout en peper

150-200 ml schapenyoghurt

2 el dille of peterselie, fijngesneden

of 1 el bieslook, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

staafmixer




1 Verhit 2 eetlepels olijfolie in een soeppan en fruit hierin de ui zachtjes
 een paar minuten. Voeg de komijn toe en fruit heel even mee.

2 Doe de bieten, cranberry’s en bouillon in de pan en breng alles aan
 de kook. Zet het vuur laag, leg een deksel op de pan en laat zachtjes
 20 minuten koken.

3 Verkruimel het roggebrood. Verhit de rest van de olijfolie in een
 koekenpan en bak de kruimels hierin krokant.

4 Pureer de soep met een staafmixer glad. Proef en maak op smaak met
 honing, zout en peper.

5 Verdeel de soep over vier borden of kommen, leg in elk een schep
 schapenyoghurt en bestrooi met de roggebroodkruimels en groene
 kruiden.
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VIS / SNACK 4 PERSONEN 15 MINUTEN


GEFRITUURDE SPIERINKJES

Spiering is een visje dat zowel in zoet als in zout water voorkomt. De soort
 wordt veel gevangen in het IJsselmeer en op de Wadden, maar zwemt bij-
 voorbeeld ook in de Amsterdamse grachten. Dat ze vroeger werden ge-
 zien als minderwaardig armeluisvoedsel, klinkt door in het gezegde: ‘Een
 spiering is vis als er anders niets is’, wat net zoiets betekent als dat andere
 mooie Nederlandse gezegde: ‘Honger maakt rauwe bonen zoet’.

Maar vergis je niet. Spierinkjes zijn superlekker, vooral wanneer je ze door
 de bloem haalt en frituurt . Ik voeg aan die bloem ook altijd nog wat gries-
 meel toe. Dat zorgt voor een fijne, extra crunch. En voor de goede orde: je
 eet ze dus met kop en staart.




INGREDIËNTEN

500 g kleine spiering

100 g bloem

35 g griesmeel

plantaardige olie, om in te frituren

citroen, partjes

zout




BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Dep de spierinkjes goed droog met keukenpapier.

2 Meng de bloem en griesmeel in een diep bord. Wentel de visjes door
 het bloemmengsel en laat ze daar een paar minuten in liggen, zodat het
 meel goed hecht.

3 Verhit een flinke laag olie in een frituurpan tot 180 °C. Leg de visjes in
 een zeef een schud het overtollige meel eraf. Frituur ze in 30-60 secon-
 den gaar en krokant in de hete olie.

4 Laat ze uitlekken op keukenpapier. Bestrooi de gefrituurde spiering
 met zout en serveer met parten citroen.
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LUNCH / VOORGERECHT 4 PERSONEN 20 MINUTEN


WILDE PADDENSTOELEN
 MET JENEVERBESBOTER

Nederland kent geen echte paddenstoelenplukcultuur, zoals bijvoorbeeld
 Rusland of Italië, waar het heel normaal is om in de herfst met de voltallige
 familie het bos in te trekken om paddenstoelen te zoeken. Terwijl er in de Ne-
 derlandse bossen toch meer dan genoeg te vinden is. Plukken mag alleen voor
 eigen gebruik en, uiteraard, zonder schade aan te brengen aan het onder-
 grondse mycelium. Let wel op: sommige giftige soorten lijken verdacht veel
 op sommige eetbare soorten, dus pluk alleen als je zeker weet wát je plukt.

Wilde paddenstoelen hebben niet veel nodig om lekker te smaken. In dit re-
 cept worden alleen jeneverbessen gebruikt, die je overigens ook zelf kunt
 plukken. Ze geven een extra wild aroma aan de paddenstoelen.




INGREDIËNTEN

8 jeneverbessen

50 g boter, op kamertemperatuur

400 g wilde paddenstoelen,
 zoals boleten, cantharellen,
 oesterzwammen, ridderzwammen,
 pieds de mouton, trompettes
 de morts, afgespoeld en/of
 schoongeborsteld




2 el olijfolie

1 teentje knoflook, fijngesneden

1 el verse tijmblaadje

4 dikke sneden stevig brood

zout en peper

BENODIGDHEDEN

vijzel

broodrooster of grillpan




1 Plet de jeneverbessen in een vijzel en wrijf ze fijn. Leg de boter op een
 bordje en prak met een vork de gemalen jeneverbes erdoor.

2 Halveer grote paddenstoelen of snijd ze in plakjes.

3 Verhit de olie in een koekenpan op hoog vuur. Voeg de paddenstoelen en
 een snufje zout toe. Bak de paddenstoelen, onder regelmatig omscheppen
 of schudden met de pan, tot al het vocht is verdampt en ze bruin beginnen
 te kleuren.

4 Voeg de knoflook en tijmblaadjes toe en bak heel even mee. Zet het
 vuur uit, voeg de jeneverbesboter toe en laat deze rustig smelten.

5 Rooster het brood in een broodrooster of op een grillpan. Leg de toast
 op vier borden en verdeel er de paddenstoelen en boterjus over. Serveer
 meteen.
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BROODBELEG / SNACK 4 PERSONEN 15 MINUTEN


HOLLANDSE HUMMUS

Hummus is een spread van gepureerde kikkererwten, oorspronkelijk af-
 komstig uit het Midden-Oosten. Sinds een jaar of tien is dit zalige, zalvige
 spul in Nederland razend populair als snack en broodbeleg. Voor deze ver-
 nederlandste versie heb ik de kikkererwten vervangen door bruine bonen.
 Maar wie aan bijvoorbeeld Friese gele woudboontjes kan komen, aan Kol-
 lumer zoete erwten of aan Drentse kievitsbonen, kan de hummus uiteraard
 ook daarmee maken.

Serveer de bonenhummus als snack met een mandje brood en/of rauwkost
 (staafjes wortel, bleekselderij, komkommer, rammenas, radijsjes) om te
 dippen. Of smeer hem lekker dik op een boterham en beleg met diezelfde
 rauwkost.




INGREDIËNTEN

300 g gare bruine bonen
 (gekookt of uit pot of blik)

½ tl zout

¼ tl komijnpoeder

sap van 1-1½ citroen

1 el koolzaad- of andere plantaardige
 olie + extra om te besprenkelen

2 el peterselie, fijngesneden




BENODIGDHEDEN

keukenmachine




1 Doe de bonen, het zout, de komijn, het sap van ½ citroen en de olie in
 de mengkom van de keukenmachine en pureer.

2 Proef en voeg naar smaak peper toe en zo nodig meer citroen. Laat de
 machine nog 10 minuten draaien, tot de hummus super glad en luchtig
 is. Verdun hem zo nodig met 1 of 2 eetlepels water (of bonenkookvocht).

3 Spreid de bonenhummus uit over een plat bord. Besprenkel met een
 sliertje olie en bestrooi met peterselie.
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BIJGERECHT / INMAAK / FRUIT 4 POTTEN 25 MINUTEN


KRUIDIGE APPEL-
 CRANBERRYCOMPOTE

Het verhaal gaat dat omstreeks 1840 een houten vat op Terschelling aan-
 spoelde, afkomstig van een Amerikaans schip dat ergens op zijn route langs
 de kust was vergaan. Een strandjutter vond het vat, sleepte het mee naar
 de duinen en maakte het open in de hoop dat er brandewijn in zou zitten.
 In plaats daarvan vond hij harde, zure, rode besjes. Cranberry’s, want dat
 waren het, bevatten veel vitamine C en werden destijds op lange zeereizen
 meegenomen om de bemanning te beschermen tegen scheurbuik. Voor
 de jutter moet het een fikse teleurstelling zijn geweest, maar wij danken
 er onze inmiddels inheemse cranberry’s aan.

Deze kruidige compote smaakt heerlijk bij gebraden vlees, maar hij kan,
 eventueel wat zoeter gemaakt, ook prima dienen als toetje. En in plaats
 van met cranberry’s, kun je de compote trouwens ook maken met duin-
 doornbessen. Deze knaloranje besjes, óók boordevol vitamine C, groeien
 langs de gehele Nederlandse kust en zijn in het najaar rijp. Giet de kokende
 fruitmassa eventueel in gesteriliseerde potten (tot de rand vullen), draai
 de deksels erop en zet de potten 10 minuten ondersteboven. Op die ma-
 nier is de compote heel lang houdbaar buiten de koelkast.




INGREDIËNTEN

1 kilo goudrenetten, geschild,
 in stukjes

300 g cranberry’s

150 ml water

75 g suiker + extra naar smaak

10 cm gember, in schijfjes




mespunt kruidnagelpoeder

2 kaneelstokjes

rasp en sap van 1 sinaasappel

BENODIGDHEDEN

glazen potten met schroefdeksel
 (eventueel), gesteriliseerd (zie p. 42)




1 Doe alle ingrediënten in een pan en breng aan de kook. Zet het vuur
 laag, leg een deksel op de pan en laat 15 minuten zachtjes koken.

2 Roer met een houten lepel tot een compote. Vis de schijfjes gember
 en de kaneelstokjes eruit.

3 Proef en voeg desgewenst extra suiker toe. Serveer warm of koud.
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HOOFDGERECHT / GROENTE / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 30 MINUTEN


ASPERGES MET WADDENGARNAALTJES
 EN CITROENBOTER

Bij asperges denken we meestal aan het zuiden van Nederland, maar ook in
 Drenthe, Groningen en Friesland wordt het witte goud verbouwd. Verruk-
 kelijk in combinatie met kleine grijze Waddengarnaaltjes, boter, bieslook
 en citroen.




INGREDIËNTEN

2 kilo asperges, geschild (zie p. 36)

zout

200 g gezouten boter

300 g grijze Waddengarnaaltjes

3 el bieslook, fijngesneden

1 citroen, sap en rasp




BENODIGDHEDEN

asperge- of grote pan




1 Leg de asperges in een grote pan of zet ze rechtop in de inzet van de
 aspergepan. Zet ze onder water en voeg een goeie snuf zout toe. Breng
 aan de kook en laat de asperges 5 minuten koken onder een deksel. Zet
 het vuur uit en laat de asperges nog 10 minuten nagaren.

2 Laat de boter smelten in een steelpan, voeg de garnaaltjes, de bies-
 look en naar smaak een beetje citroensap toe. Warm nog 20 seconden
 door en haal van het vuur.

3 Laat de asperges uitlekken en leg ze op een schaal. Schenk de warme
 garnalenbotersaus over de asperges en bestrooi met een beetje citroen-
 rasp. Lekker met gekookte aardappels.
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HOOFDGERECHT / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 2 PERSONEN 15 MINUTEN + 4-6 UUR WACHTTIJD


SPAGHETTI KOKKELS

Spaghetti vongole. Iedereen die deze zeevruchtenpasta weleens gegeten
 heeft tijdens een vakantie in Italië wil hem thuis ook maken. En dan kopen
 we bij de visboer dus braaf venusschelpjes, ‘vers’ geïmporteerd uit Italië.
 Want zo hoort het, toch? Terwijl diezelfde visboer vaak ook écht verse kok-
 kels uit de Waddenzee heeft, die we gewoon laten liggen.

Wie de Italiaanse keuken recht wil doen, maakt zulke gerechten júist met
 lokale ingrediënten. Daar draait het namelijk om: koken met het mooiste,
 meest verse aanbod uit de directe omgeving. Met Nederlandse kokkels en
 Nederlandse zeeaster maak je weliswaar een iets andere, maar minstens
 zo lekkere pasta als die ene waar je op vakantie zo van smulde.




INGREDIËNTEN

500 g kokkels

200 g spaghetti

2 el olijfolie

2 teentjes knoflook, fijngesneden

1 rode chilipeper, met of zonder
 zaadlijsten, fijngesneden

150 g zeeaster

75 ml droge witte wijn




BENODIGDHEDEN

spaghettitang




1 Zet de schelpjes om ze te ontzanden 4-6 uur in een grote kom met
 flink gezouten water, 2 eetlepels zout per liter water. Spoel ze nog even
 af in een vergiet, laat ze uitlekken, inspecteer op kapotte exemplaren en
 gooi deze weg.

2 Kook de spaghetti beetgaar volgens de instructies op de verpakking.

3 Verhit de olijfolie in een royale hapjespan en voeg de knoflook en chili-
 peper toe. Zet het vuur laag en laat zachtjes een paar minuten fruiten,
 zonder te kleuren.
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4 Voeg de zeeaster toe en roerbak 1 minuut. Zet het vuur weer hoger,
 schenk de wijn in de pan en laat 1-2 minuten bruisen tot de vloeistof zo
 goed als verdampt is.

5 Doe de kokkels in de pan, leg er een deksel op en laat 3-4 minuten
 koken, tot alle schelpjes open staan. Schud tussendoor een paar keer
 flink met de pan.

6 Giet de spaghetti af en stort bij de schelpjes. Warm alles nog 1-2 mi-
 nuten door terwijl je schudt met de pan of de spaghetti met een tang
 goed door de saus mengt. Serveer direct.
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HOOFDGERECHT / VIS 4 PERSONEN 25 MINUTEN


GEBAKKEN HARDER
 MET TUINBOONTJESPUREE
 EN WARME TOMATENDRESSING

Harder is een echte zomervis. Van mei tot en met oktober wordt hij ge-
 vangen in de Waddenzee. Het witte visvlees is stevig en romig, iets vetter
 dan dat van bijvoorbeeld zeebaars. Dat laatste maakt trouwens ook dat hij
 goed kan worden gerookt (zie p. 412).

In dit recept bakken we de filets simpelweg op de huid en combineren we
 hem met twee andere zomerse toppers: malse, jonge tuinbonen en rijpe,
 sappige tomaten. Wie niet aan harder kan komen, kan hem eventueel ver-
 vangen door zeebaars of makreel.




INGREDIËNTEN

2 kilo tuinbonen, enkel gedopt

zout

4 stukken harderfilet met huid,
 elk ongeveer 150 g

peper




sap van ½ citroen

8 el olijfolie

2 teentjes knoflook, fijngesneden

1 el komijnzaad

3 rijpe tomaten, in blokjes

2 el kappertjes




1 Breng een pan water aan de kook, voeg een snufje zout en de tuinbo-
 nen toe en kook ze in 7-10 minuten gaar. Giet ze in een vergiet en laat
 uitlekken.

2 Leg de stukken harderfilet op een bord, bestrooi ze aan beide zijden
 met zout en peper en besprenkel met een beetje citroen. Laat 5-10 mi-
 nuten rusten.

3 Verhit 3 eetlepels olijfolie in een koekenpan en fruit hierin de knoflook
 en het komijnzaad. Voeg de uitgelekte tuinbonen toe en prak ze met
 een vork, zodat een grove puree ontstaat. Maak op smaak met zout en
 peper en houd de puree nog even warm onder een deksel.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 216.
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Vervolg van pagina 215.

4 Verhit 3 eetlepels olijfolie in een koekenpan en leg de harderfilets er
 op de huidkant in. Bak ze 3-4 minuten, draai voorzichtig om en bak nog
 eens 2-3 minuten, tot de vis net gaar is.

5 Verhit nog eens 2 eetlepels olijfolie in een derde koekenpan en voeg
 de blokjes tomaat toe. Laat een minuut of 2 sudderen, voeg dan de kap-
 pertjes toe. Proef en maak op smaak met zout, peper en eventueel een
 scheutje van het kappertjesvocht.

6 Maak bergjes van de tuinbonenpuree op vier borden en leg op of naast
 elk een stuk harder. Lepel er de warme tomatendressing over en serveer
 meteen.
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HOOFDGERECHT / AARDAPPEL / VARKEN 4 PERSONEN 40 MINUTEN


BLOTE BILLETJES IN HET GRAS

Blote billetjes in het gras vormt in het noorden een traditionele nieuw-
 jaarsmaaltijd. De stamppot dankt z’n naam aan de witte bonen die – okay,
 met een beetje fantasie – als blote kinderbipsjes oplichten tussen het
 groen van de snijbonen. Vroeger gingen er gezouten snijbonen in, hier
 doen we het met verse snijbonen. In de winter kan het uiteraard ook met
 diepvriessnijbonen. Zet ook grove mosterd of piccalilly (zie p. 61) op tafel.
 En er hoort, in elk geval op Nieuwjaarsdag, ook een ijskoude borrel bij.




INGREDIËNTEN

1 kilo kruimige aardappels,
 geschild, in stukken

zout

400 g snijbonen, gesneden

350 g gare witte bonen
 (gekookt of uit blik of pot),
 afgespoeld

50 g boter

200 g rookspek, in reepjes
 of dobbelsteentjes

150-200 ml hete melk

1 Zet de aardappels half onder water in een pan. Voeg een snuf zout toe
 en kook ze in 20-25 minuten gaar.

2 Voeg na 10 minuten de snijbonen toe en kook ze mee. Voeg de laatste
 5 minuten ook de witte bonen toe.

3 Smelt een kwart van de boter in een koekenpan en bak hierin het spek
 krokant.

4 Giet de aardappels en bonen af en doe de rest van de boter en 150 melk
 in de pan. Stamp het geheel met een pureestamper tot een grove,
 smeuïge stamppot. Gebruik zo nodig meer melk.

5 Schep het uitgebakken spek inclusief bakvet erdoor. Proef en maak
 de stamppot op smaak met zout en zwarte peper uit de molen. Serveer
 gloeiendheet.
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HOOFDGERECHT / VARKEN 6 PERSONEN 90 MINUTEN


GRONINGSE RIJSTTAFEL

(OFWEL CAPTAIN’S DINNER)

De Groningse rijsttafel is in de rest van Nederland ook wel bekend als Cap-
 tain’s dinner. Behalve in Zeeland, waar het Zeeuwse rijsttafel heet. Het
 betreft een klassieker uit de Koninklijke Nederlandse Marine, waar grap-
 pig genoeg meestal helemaal geen rijst aan te pas komt. Een schaal met
 kapucijners (‘graauwaarften’) wordt geserveerd met uitgebakken spek,
 gebakken uien, rauwe uien, mosterd en allerhande tafelzuur. Soms worden
 er ook nog champignons bij gebakken, soms speklappen, bloedworst of ge-
 haktballen. En om dit bonte gezelschap bijeen te houden komt er voor de
 liefhebber ook nog stroop op tafel.




INGREDIËNTEN

400 g gedroogde kapucijners,
 minimaal 8 uur geweekt

in ruim koud water

zout

60 g boter

750 g ui, in ringen
 + 1 ui, fijngesneden




200 g rookspek, in blokjes of reepjes

6 speklappen (van elk 100 g)

peper

augurkjes, zure of zoetzure

zilveruitjes of Amsterdamse uien

piccalilly (zie p. 393)

grove mosterd

stroop




1 Zet de geweekte kapucijners op met royaal koud water en een snuf
 zout. Draai zodra het water kookt het vuur laag en kook de peulvruch-
 ten, met een deksel op de pan, in ongeveer 1½ uur gaar.

2 Smelt 30 g boter in een koekenpan en voeg de uienringen en een snufje
 zout toe. Bak de uienringen op matig vuur in 15-20 minuten goudbruin. Bak
 intussen in een andere koekenpan het rookspek in 10 minuten zachtjes uit.

3 Smelt de rest van de boter in een derde koekenpan. Bestrooi de spek-
 lappen aan beide kanten met zout en peper en bak ze op hoog vuur bruin.
 Zet het vuur laag en laat ze nog 5-10 minuten sudderen tot ze gaar zijn.

4 Zet de kapucijners, de gebakken uien, de uitgebakken spekjes en spek-
 lappen elk in een aparte schaal op tafel. Zet er ook schaaltjes met fijnge-
 sneden rauwe ui, augurkjes, zilveruitjes of Amsterdamse uien, piccalilly en
 mosterd bij. Zet voor de liefhebber ook een pot of schaaltje stroop op tafel.

5 Het is de bedoeling dat iedereen aan tafel naar eigen smaak van alle
 componenten opschept.
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HOOFDGERECHT / LAM, SCHAAP OF GEIT 6 PERSONEN 1 UUR + 45 MINUTEN WACHTTIJD


ROLLADE VAN TEXELS LAM
 MET GROENE KRUIDEN

Het vlees van het Texels lam wordt door velen beschouwd als het mooiste
 lamsvlees dat er is. Vooral in de lente, wanneer het vlees lichter van kleur
 en iets verfijnder van smaak is dan in het najaar. Voor dit recept heb je een
 uitgebeende lamsbout nodig. Vraag de slager om het bot er voor je uit
 te halen. Je houdt dan een flinke lap vlees over, die je kunt vullen met het
 kruidenmengsel en oprollen tot een rollade.




INGREDIËNTEN

blaadjes van 1 flinke bos
 bladpeterselie, fijngesneden

10 blaadjes verse munt

2 el kappertjes, afgespoeld

2 teentjes knoflook,
 gepeld, fijngesneden

rasp van 1 citroen

gemalen kruim van 2 (oude) witte
 boterhammen zonder korst

zout




peper

1 lamsbout (ontbeend)
 van ongeveer 1¼ kg,
 op kamertemperatuur

2 el olijfolie

1 glas droge witte wijn

BENODIGDHEDEN

keukentouw

kerntemperatuurmeter




1 Verwarm de oven voor tot 160 °C.

2 Leg de peterselie, munt, kappertjes en knoflook bij elkaar op een
 snijplank. Voeg de citroenschil, het broodkruim, 1 theelepel zout en
 peper naar smaak toe en hak nog even door, om alles goed met elkaar te
 mengen.

3 Leg het vlees op het werkvlak met het deel waar het bot in heeft
 gezeten naar boven. Bestrooi lichtjes met zout. Verdeel er vervolgens
 het kruidenmengsel over. Rol op tot een mooie rollade en bind die vast
 met keukentouw. Wrijf hem rondom in met olijfolie en bestrooi lichtjes
 met zout.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 222.
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Vervolg van pagina 220.

4 Leg de rollade in een passende braadslee, steek er een kerntempera-
 tuurmeter in en schuif hem in de oven. Braad de rollade 1 uur tot 5 kwar-
 tier, tot de kerntemperatuur 57 °C is.

5 Haal het vlees uit de pan en laat het 10 minuten rusten. Zet intussen
 de pan op een laag vuurtje en blus af met de witte wijn. Laat een paar
 minuten borrelen.

6 Snijd het vlees in plakken en serveer met de jus. Lekker met gebakken
 (oven)aardappels en gestoofde lamsoren of met tuinboontjespuree (zie
 p. 215).
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HOOFDGERECHT / LAM, SCHAAP OF GEIT 4 PERSONEN 3 UUR


STOOF VAN DRENTS HEIDESCHAAP
 MET MAROKKAANSE FLAIR

Het Drents heideschaap is een van de oudste schapenrassen van West-
 Europa. Omdat hij met uitsterven werd bedreigd heeft Slow Food Neder-
 land – een organisatie die zich onder andere inzet voor het behoud van
 smaakdiversiteit – dit ras onder haar hoede genomen. Sindsdien staat het
 vlees van dit schaap weer in de culinaire belangstelling en is het, mondjes-
 maat, online te bestellen.




INGREDIËNTEN

2 teentjes knoflook, gepeld

zout

een plukje saffraan

¼ tl kurkumapoeder

½ tl gemberpoeder

1½ tl grof gemalen zwarte peper

600 g schapenstoofvlees
 (bijvoorbeeld schouder),
 in grote dobbelstenen




4 el olijfolie

3 uien, fijngesneden

350 ml kippenbouillon

3 el fijngesneden koriander

BENODIGDHEDEN

vijzel

sudderplaatje (eventueel)




1 Doe de knoflooktenen in een vijzel, voeg een snufje zout toe en wrijf
 tot een fijne pasta. Schenk er 75 milliliter warm water bij en roer los.
 Voeg de saffraandraadjes, de kurkuma, gember en peper toe en roer nog
 een keer om.

2 Leg de stukken vlees in een groot diep bord en schenk het saffraan-
 mengsel erover. Hussel zodat het vlees wordt bedekt met de marinade.
 Laat een kwartier staan.

3 Verwarm de olijfolie in een braadpan (of tajine) op middelhoog vuur.
 Voeg de uien toe met een snufje zout en laat de uien 10 minuten fruiten
 tot ze goudbruin zijn.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 224.
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Vervolg van pagina 223.

4 Voeg het vlees toe aan de uien. Schep om en schenk de bouillon erbij
 en zo nodig nog een beetje water. Het vlees moet net onder staan.

5 Breng alles aan de kook, zet het vuur vervolgens laag en leg er zo
 nodig een sudderplaatje tussen en laat 2½-3 uur stoven, tot het vlees
 gaar en zacht is. Check tussendoor regelmatig of de stoof niet te droog
 wordt. Voeg zo nodig nog een scheutje water toe en schep het vlees af
 en toe even om.

6 Proef de stoof en maak hem zo nodig verder op smaak met zout.
 Bestrooi voor het serveren met koriander. Lekker met (Marokkaans of
 Turks) platbrood of met aardappelpuree (zie p. 64).
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NAGERECHT 4-6 PERSONEN 1½ UUR + 1 NACHT WACHTTIJD


WATERGRUWEL

Wonderlijk hoeveel namen er bestaan voor dit toetje. Behalve watergru-
 wel wordt het ook wel krentjebrij genoemd, pareltsjebrij, pareltjespap of
 slierie. De pap van gort, bessensap en krenten en rozijnen kan warm of
 koud gegeten worden. Zelf vind ik hem gekoeld veruit het lekkerst. Voor
 de liefhebber kan er eventueel nog een dot slagroom bij.

Let op: de meeste gort (behalve vluggort) moet een nacht geweekt wor-
 den. De kooktijd kan ook variëren, dus lees vooraf de instructies op de ver-
 pakking. Voeg een half uur voor het einde van de kooktijd het bessensap,
 de suiker en rozijnen en krenten toe en laat die meekoken.




INGREDIËNTEN

80 g parelgort (zo nodig
 1 nacht geweekt)

1 kaneelstokje
 of 2 repen citroenschil

zout

250 ml bessensap (zie p. 75)

100 g suiker

75 g rozijnen

75 g krenten




OM TE SERVEREN

lobbig geslagen, licht gezoete

slagroom (eventueel)




1 Doe de gort met 1 liter water, het kaneelstokje of de citroenschil en
 een snufje zout in een pan en breng aan de kook. Leg een deksel op de
 pan, zet het vuur laag en laat zachtjes 30-60 minuten koken.

2 Voeg het bessensap, de suiker en krenten en rozijnen toe en laat op-
 nieuw aan de kook komen. Zet het vuur weer laag en laat afgedekt nog
 30 minuten koken. Roer af en toe met een houten lepel zodat de pap
 niet aanbrandt.

3 Schenk de gruwel in een schaal, laat afkoelen en laat het daarna door
 en door koud worden in de koelkast. Serveer desgewenst met lobbig
 geslagen slagroom.
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ZOET / FEESTDAGEN 25 STUKS 30 MINUTEN


KNIEPERTJES

Kniepertjes, knijpertjes, nieuwjaarwafeltjes, nieuwjaarrolletjes, hoe je ze
 ook noemt, deze dunne krokante wafeltjes zijn een traditionele jaarwisse-
 lingstraktatie. Op Oudejaarsdag worden ze zo gegeten, plat, als symbool
 van het ontvouwde jaar. Op Nieuwjaarsdag worden ze opgerold, het nog
 niet uitgerolde kersverse nieuwe jaar symboliserend.




INGREDIËNTEN

250 g bloem, gezeefd

175 g witte basterdsuiker

¼ tl zout

1 tl kaneelpoeder

75 g boter, gesmolten

1 ei

1 tl natuurlijk vanille-extract




½ tl anijspoeder
 of 1 el jonge jenever, eventueel

200 ml slagroom, lobbig geklopt
 en licht gezoet

BENODIGDHEDEN

kniepertjesijzer

spuitzak met middelgroot kartelmondje




1 Meng in een kom de bloem met de basterdsuiker, het zout en eventu-
 eel het kaneelpoeder. Maak in het midden een kuiltje.

2 Doe 250 milliliter water, de gesmolten boter, het ei en vanille-extract
 en desgewenst een van de extraatjes in een kom en klop los met een
 garde. Schenk het mengsel in twee etappes bij de bloem en klop tot een
 glad beslag.

3 Verhit het wafelijzer en bak hierin dunne, goudbruine wafeltjes van
 1 eetlepel beslag per keer. Afhankelijk van het ijzer hebben ze 1-3 minu-
 ten nodig.

4 Rol de wafels voor nieuwjaarsrolletjes zodra ze uit het ijzer komen
 losjes om de steel van een pollepel. Doe dit snel – ze worden binnen
 15 seconden hard – maar voorzichtig, want de wafels zijn gloeiend heet.

5 Schep de slagroom in de spuitzak en vul de rolletjes met slagroom.
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ZOET 25-30 STUKS 30 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


FRIESE DÚMKES

Friese dúmkes zijn knapperige, kruidige koekjes gevuld met hazelnoten of
 amandelen. Ze vormen een echte streekspecialiteit; er is in Friesland geen
 bakker te vinden die ze niet in zijn repertoire heeft. Hun kruidige smaak is
 afkomstig van kaneel, gemberpoeder en vooral ook van anijs. Dúmkes dan-
 ken hun naam aan de duim die de bakker, bij wijze van handtekening, vlak
 nadat ze uit de oven komen in het koekje drukt.




INGREDIËNTEN

250 g Zeeuwse bloem
 + extra om te bestuiven

1 tl bakpoeder

¼ tl zout

½ tl kaneelpoeder

½ tl gemberpoeder

1½ tl anijspoeder

2 tl anijszaad

150 g bruine basterdsuiker




1 eidooier

150 g koude boter

75 g hazelnoten, geroosterd, middelfijn
 gesneden (dus niet superfijn gemalen)

BENODIGDHEDEN

zeef

plasticfolie

deegroller

bakplaat, bekleed met bakpapier




1 Meng de bloem, het bakpoeder, zout, de kaneel, het gemberpoeder en
 het anijspoeder in een kom. Als je dit allemaal samen zeeft, dan is het
 meteen goed gemengd.

2 Voeg het anijszaad, de basterdsuiker en eidooier toe en snipper de
 boter erboven. Wrijf de boter met schone vingers door de overige ingre-
 diënten. Voeg 1 eetlepel water toe en kneed er snel een samenhangend
 deeg van. Kneed er tot slot de hazelnoten door. Hoe korter je kneedt,
 hoe brosser straks de koekjes.

3 Verpak het deeg in plasticfolie en laat het 1 uur rusten in de koelkast.

4 Verwarm de oven voor op 180 °C.

5 Bestuif het werkvlak en de deegroller met bloem. Rol het deeg uit tot
 een lap van ongeveer 1 centimeter dik. Snijd er rechthoekige koekjes
 van, van ongeveer 2 x 5 centimeter.

6 Leg de koekjes met enige tussenruimte op de bakplaat en bak ze in
 ongeveer 20 minuten gaar. Haal ze uit de oven en druk elk koekje aan
 een kant lichtjes in met de duim. Laat de dúmkes afkoelen.
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DRANK 2 PERSONEN 10 MINUTEN


DOKKUMER KOFFIE

Gloeiendhete koffie, koude slagroom en een goeie slok sterke drank. Je zou
 deze Dokkumer koffie de Irish coffee van Friesland kunnen noemen. Maar
 in plaats van whisky gaat er Beerenburg in, een stooksel van jenever en
 kruiden dat al aan het begin van de zeventiende eeuw in Amsterdam werd
 uitgevonden maar dat pas echt beroemd werd toen de Friezen zich gingen
 toeleggen op het produceren van dit kruidenbitter.

Net als bij Irish coffee is het niet de bedoeling om te roeren, maar om de
 hete koffie door het laagje koude room heen te drinken.




INGREDIËNTEN

75 ml koude slagroom

1 tl suiker

70 ml Beerenburg

20 g kandijsuiker + extra naar smaak

2 koppen hete, vers gezette koffie




BENODIGDHEDEN

mixer

2 hittebestendige glazen




1 Doe de slagroom in een kom, voeg de suiker toe en klop de room met
 een mixer lobbig.

2 Schenk de Beerenburg in een kleine steelpan en verwarm hem even-
 tjes op laag vuur. Verdeel de drank over twee hittebestendige glazen.

3 Verdeel ook de kandijsuiker over de glazen en vervolgens de koffie.

4 Schep tot slot de slagroom op de koffie. Strooi er wat extra kandij-
 suiker over en serveer meteen.
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DRANK 1½ LITER 10 MINUTEN + 24 UUR WACHTTIJD + 6-12 WEKEN WACHTTIJD


BOERENJONGENS

Drentse steernties, Juffertje in ’t groen, Kwartiertje na vijven, Hoe langer
 hoe liever, Hansje in de kelder en Roosje zonder doornen. Ofwel traditi-
 onele Oudhollandse drankjes met tot de verbeelding sprekende namen.
 Nederland kent veel van dit soort streekgebonden brouwsels. Ze zijn vaak
 flink zoet en hebben een niet te zuinig alcoholpercentage.

Boerenmeisjes en boerenjongens horen ook in het rijtje thuis. Boerenmeis-
 jes wordt gemaakt van gedroogde zure abrikozen, met veel suiker en wat
 citroenschil en ingelegd in brandewijn. Boerenjongens bestaat uit rozijnen
 die, met suiker en pijpkaneel, eveneens op brandewijn worden gezet. Lek-
 ker om zo op te lepelen uit een klein glaasje, maar boerenjongens doen
 het ook goed in pannenkoeken (zie p. 94), appeltaart (zie p. 289) en over
 vanilleroomijs (zie p. 72).




INGREDIËNTEN

200 g suiker

1 kaneelstokje

500 g rozijnen, gewassen

1 l inmaakbrandewijn




BENODIGDHEDEN

gesteriliseerde weckpot
 (inhoud 2 l, zie p. 42)




1 Breng in een pan 250 milliliter water met de suiker en het kaneelstokje
 aan de kook.

2 Voeg de rozijnen toe en zet het vuur uit. Laat afgedekt 24 uur staan.

3 Schenk de brandewijn bij de rozijnen. Doe alles over in de weckpot en
 sluit deze goed af. Laat de boerenjongens 6-12 weken trekken op een
 donkere plek.
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RECEPTEN

MIDDEN




(FLEVO)POLDERKOEKEN 236

TWENTSE KRENTENWEGGE 237

POFFERTJES 240

DE BALKENBRIJ VAN NEL 243

AARDAPPEL-SPEKPANNENKOEK 245

CLICHÉSALADE (JE WEET WEL,
 DIE MET WARME GEITENKAAS) 246

SALADE VAN NEDERQUINOA 248

GEVULDE EIEREN 251

REMEKER KAASSOESJES 252

FLIPJES FRAMBOZENJAM 254

KIPPENSOEP 255

ERWTENSOEP MET GELDERSE
 ROOKWORST 257

HUMKESSOEP 258

POLDERKREEFTJESSOEP 259

APPELMOES VAN DRIE SOORTEN
 APPELS 263

RIFTKOEKJES 264

SNOEKBAARS MET PADDENSTOELEN
 EN MADERAJUS 265




GEBAKKEN SCHOL MET CITROEN
 EN PETERSELIE 267

STAMPPOT RAUWE ANDIJVIE 269

HETE BLIKSEM MET GEBAKKEN
 BLOEDWORST 270

SLAVINKEN 272

GEBAKKEN KALFSLEVER MET SPEK,
 UI EN APPEL 275

WILDZWIJNKARBONADES VAN DE GRILL
 MET UIEN-ROZIJNENCOMPOTE 276

HERTENBIEFSTUK MET BRAMENSAUS
 EN GEROOSTERDE SPRUITJES 279

HAZENPEPER 282

WARME APPELTJES UIT DE OVEN 285

KWARKTAART MET BASTOGNEKOEK,
 BRAMEN EN BOSBESSEN 286

KLASSIEKE APPELTAART 289

UTRECHTSE SPRITSEN 291

ROZENBOTTELSIROOP (DIE SPREKEND
 LIJKT OP ROOSVICEE) 293

BISSCHOPSWIJN 295
















MIDDEN




Het hoofdstuk Midden omvat de provincies Utrecht, Gelder-
 land, Flevoland en Overijssel. Dat is natuurlijk een groot en
 daardoor uiteenlopend gebied en dat blijkt ook wel uit de
 producten en gerechten die in dit hoofdstuk de show ste-
 len. Van de polderkreeftjes die de sloten en plassen van het
 Groene Hart bevolken tot aan het wild dat geschoten wordt
 op de Veluwe en in de Achterhoek. Van appels (en uiteraard
 ook ander fruit) uit de Betuwe tot aan de quinoa die sinds een
 aantal jaar wordt verbouwd in de Flevopolder. En van schol
 gevangen door Urker vissers tot aan een Twentse streek-
 specialiteit als krentenwegge. Aan het midden is, kortom,
 niks middelmatig.
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ONTBIJT / LUNCH 4 PERSONEN 20 MINUTEN


(FLEVO)POLDERKOEKEN

Wat een waanzinnige uitvinding: spekpannenkoeken met koffie in het be-
 slag. Deze zogeheten polderkoeken uit Flevoland zijn wat mij betreft het
 ultieme ontbijt.




INGREDIËNTEN

250 g bloem, gezeefd

zout

1 ei

150 ml melk

250 ml sterke koffie

25 g boter

8-12 plakken ontbijtspek
 wat dikker gesneden

stroop




BENODIGDHEDEN

mixer




1 Meng de bloem en een snufje zout in een beslagkom. Maak een kuiltje
 en breek hierboven het ei. Voeg de melk toe. Begin vanuit het midden te
 mixen met een mixer. Voeg geleidelijk de koffie toe en blijf kloppen tot
 een glad beslag.

2 Zet een koekenpan op matig vuur en smelt er een kwart van de boter
 in. Leg er 2-3 plakken spek in en laat rustig uitbakken.

3 Zet het vuur onder de pan hoog, schenk een kwart van het beslag in de
 pan en laat uitvloeien. Keer de pannenkoek zodra de bovenkant droog-
 valt. Bak de onderkant tot hij licht gekleurd is.

4 Bak op deze manier 4 spekpannenkoeken. Serveer met stroop.
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BROOD 1 BROOD 2¾ UUR + 26 UUR WACHTTIJD


TWENTSE KRENTENWEGGE

Het is een oud Twents gebruik om bij familie en noabers (buren) waar een
 kindje geboren is op kraamvisite te gaan met een krentenbrood. Ook bij
 huwelijken gaf je vroeger zulke krentenwegges cadeau. Hoe rijker de ge-
 ver, hoe langer het brood. Soms waren de wegges wel twee meter lang en
 moesten dan op een ladder worden vervoerd.

Bij veel Twentse bakkers kun je nog steeds krentenwegges per strekkende
 meter bestellen. Superfeestelijk, maar niet zo handig voor de thuisbakker.
 Des te blijer ben ik met dit recept van Jan Taken van Banketbakkerij Gustaf
 in Hengelo. Hij is zo aardig geweest zijn eigen, traditionele bakkersrecept
 om te rekenen naar een krentenbrood dat ook in een gewone oven past.
 Het is een heerlijk mals brood dat zwart ziet van de krenten en rozijnen.
 Precies zoals hoort.




INGREDIËNTEN

400 g rozijnen

325 g krenten

380 g patentbloem
 + extra om te bestuiven

8 g zout

250 ml water

13 g verse gist

75 g vruchtenbroodpoeder

25 g boter, gesmolten




BENODIGDHEDEN

mixer met deeghaken

schone theedoek

cakeblik (28-30 cm),
 ingevet met plantaardige olie

bakkwastje




1 Week de rozijnen en krenten 2 uur in een ruime hoeveelheid lauwwarm
 water. Giet ze in een vergiet en laat 24 uur uitlekken.

2 Doe de bloem, het zout, water en de gist in een mengkom en meng
 met de deeghaken tot een samenhangend deeg. Ga 6 minuten door met
 kneden, op een matige stand. Voeg het vruchtenbroodpoeder toe en
 kneed nog 2 minuten, tot het poeder is opgenomen en het deeg soepel
 is en terugveert wanneer je er een vinger in drukt.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 238.
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Vervolg van pagina 237.

3 Voeg de uitgelekte rozijnen en krenten toe en meng ze door het deeg.
 Wanneer dit niet makkelijk gaat met de deeghaken, kun je het ook met
 de hand doen. Leg het deeg hiervoor op een met bloem bestoven werk-
 vlak en kneed de rozijnen en krenten er zo vlot mogelijk door.

4 Maak een bol van het deeg op het werkvlak, dat je als je dat nog niet
 gedaan had eerst met bloem bestuift, en dek af met een warme, vochti-
 ge theedoek. Laat 15 minuten rijzen.

5 Druk het deeg uit tot een rechthoekige lap met dezelfde lengte als
 het cakeblik. Rol het deeg op en leg het met de naad naar beneden in
 het bakblik. Dek opnieuw af met de theedoek en laat het nog 30 minu-
 ten narijzen op een warme plek.

6 Verwarm de oven voor op 175 °C.

7 Schuif het bakblik in het midden van de oven en bak de wegge in
 95-105 minuten gaar. Het is gaar wanneer je erop klopt en het een hol
 geluid geeft.

8 Haal de krentenwegge uit de oven en stort het op een rooster. Kwast
 de boven- en zijkanten direct in met gesmolten boter. Laat het brood
 helemaal afkoelen voor je het aansnijdt.
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ZOET 4 PERSONEN 30 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


POFFERTJES

Dampend warme poffertjes met een klont smeltende boter en poeder-
 suiker; je hoeft maar langs een Oudhollandse poffertjeskraam te lopen en
 je krijgt er trek in, toch? Het verhaal gaat dat poffertjes al in de zeven-
 tiende eeuw werden gebakken in een klooster in Woerden. De mini-boek-
 weitpannenkoekjes, die dienden als hosties, werden broedertjes genoemd.
 Het eerste geschreven poffertjesrecept is gevonden in De Volmaakte Hol-
 landsche Keukenmeid uit 1746. In die tijd waren ze al erg geliefd als traktatie
 op kermissen en jaarmarkten.




INGREDIËNTEN

75 g boter

125 g boekweitmeel

125 g tarwebloem

1 tl suiker

¼ tl zout

5 g instant gist

1 ei

350 ml melk

arachide- of andere plantaardige olie

poedersuiker




BENODIGDHEDEN

mixer

schone theedoek

poffertjespan

bakkwastje

plastic spuitfles




1 Smelt 25 gram boter. Zeef beide meelsoorten boven een kom, voeg
 suiker en zout toe en meng goed. Strooi de gist gelijkmatig uit over
 het meelmengsel. Maak in het midden een kuiltje en schenk hierin de
 gesmolten boter.
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2 Breek het ei erboven en voeg het grootste deel van de melk toe. Zet
 de kloppers van de mixer in de vloeistof en klop, vanuit het midden, tot
 een glad beslag. Voeg alleen meer melk toe als dat nodig is; het beslag
 moet de consistentie hebben van dikke karnemelk.

3 Dek de kom af met een vochtige, warme theedoek en laat het beslag
 een uur rijzen bij kamertemperatuur.

4 Zet de poffertjespan op het vuur en kwast de holletjes dun in met olie.
 Schenk het beslag in de spuitfles en spuit elk holletje voor driekwart
 vol. Bak de poffertjes in enkele minuten gaar en goudbruin, terwijl je ze
 halverwege keert met een vork. Herhaal tot al het beslag op is.

5 Serveer de poffertjes met een paar klontjes boter en poedersuiker.
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LUNCH / VOORGERECHT 6-8 PERSONEN 2 UUR + 14 UUR WACHTTIJD


DE BALKENBRIJ VAN NEL

Balkenbrij is een typische lekkernij uit het oosten en het zuiden van Neder-
 land. Dit recept komt uit de Achterhoek, ik kreeg het van chef Nel Schelle-
 kens. Nel heeft de nu zo hippe kop- tot staartkeuken al haar hele carrière
 hoog in het vaandel staan. Ze kan werkelijk toveren met hersenen, niertjes,
 lever, hart. Ik at zelfs weleens stierenballen uit haar keuken en ze waren
 heerlijk. Je kunt voor balkenbrij het best varkensbouillon gebruiken. Daar
 beginnen we dus mee. Als je bouillon trekt van krabbetjes heb je daarna
 ook meteen lekker zacht vlees voor door de brij; twee vliegen in een klap.




INGREDIËNTEN

500 g varkenskrabbetjes

½ tl zout

100 g (varkens)lever, in brunoise
 (kleine dobbelsteentjes)

100 g vetspek, in brunoise

6-9 g rommelkruid (zie p. 74),
 naar smaak

200 g boekweitmeel + extra

50 g boter + 3 el olijfolie
 of reuzel (zie p. 55)




OM TE SERVEREN

stroop of appelstroop (zie p. 311)
 of schijven gebakken appel
 of piccalilly (zie p. 61)
 of piccalillymayo (zie p. 105)
 of uien-rozijnencompote (zie p. 276)

BENODIGDHEDEN

kleine cakevorm (20 cm), bekleed
 met bakpapier

plasticfolie




1 Zet in een soeppan de varkenskrabbetjes op met 1 liter water en het
 zout. Breng aan de kook, schep het schuim eraf, zet het vuur laag en laat
 zachtjes 1 uur trekken.

2 Zeef de bouillon en meet een halve liter af. De rest wordt in dit recept
 niet gebruikt, maar kun je zo opdrinken of bewaren voor een soep of
 saus. Pluk het vlees van de krabbetjes en weeg hiervan 100 gram af. Als
 er vlees over blijft, is dit warm lekker op brood, met een likje mosterd of
 piccalilly.

3 Breng de varkensbouillon opnieuw aan de kook, nu in een pan met
 dikke bodem. Voeg het krabbetjesvlees, de lever, het spek en 5 gram
 rommelkruid toe. Breng aan de kook, zet het vuur laag en laat 20 minu-
 ten zachtjes koken.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 244.
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Vervolg van pagina 243.

4 Voeg, al roerend met een houten lepel en beetje bij beetje (anders
 krijg je klontjes) het boekweitmeel toe aan de kokende bouillon. De
 massa moet zo dik worden dat de pollepel er rechtop in kan blijven
 staan. Voeg als hij te vochtig blijft wat extra meel toe.

5 Proef de boekweitpap en voeg naar smaak meer zout en rommel-
 kruid toe. Laat hem ongeveer 15 minuten garen op het laagst mogelijke
 vuurtje, terwijl je heel regelmatig roert. Hij moet volgens Nel drie keer
 ‘ploppen’, dat wil zeggen dat er een flinke luchtbel vanaf de panbodem
 komt. Maar ook zonder geplop is hij na een kwartier wel gaar.

6 Stort de massa in de cakevorm en dek af met plasticfolie. Laat de
 balkenbrij 2 uur afkoelen en zet hem daarna een nacht in de koelkast om
 verder op te stijven.

7 Til de balkenbrij uit de vorm en snijd in dikke plakken. Laat de boter en
 olie of de reuzel goed heet worden in een koekenpan en bak de plakken
 balkenbrij aan beide kanten bruin en krokant.

8 Serveer de balkenbrij warm, met een van bovenstaande extraatjes.
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HOOFDGERECHT / LUNCH / AARDAPPEL 2 PERSONEN 25 MINUTEN


AARDAPPEL-SPEKPANNENKOEK




INGREDIËNTEN

125 g ontbijtspek,
 in iets dikkere plakken

100 g bloem, gezeefd

⅛ tl zout

1 ei

200 ml melk

1 kleine ui, fijngesneden




2 el peterselie, fijngesneden

20 g boter

500 g gekookte aardappels,
 geschild, in plakjes

BENODIGDHEDEN

mixer of garde




1 Spreid de plakjes ontbijtspek uit over de bodem van een koekenpan
 met een diameter van ongeveer 26 centimeter en laat ze op laag vuur
 zachtjes uitbakken.

2 Doe de bloem en het zout in een kom. Maak een kuiltje in het midden
 en breek hierboven het ei. Voeg de helft van de melk toe. Begin van-
 uit het midden te mixen met een mixer of garde. Voeg geleidelijk de
 rest van de melk toe en blijf kloppen tot een glad beslag. Roer de ui en
 peterselie erdoor.

3 Voeg de helft van de boter toe aan de pan met het spek. Leg de
 plakjes gekookte aardappel in een enkele laag op het spek. Zet het
 vuur ietsje hoger, maar beslist niet te hoog. Schenk het beslag over de
 aardappels. Schud even met de pan zodat het zich goed verdeelt. Laat
 de pannenkoek aan een kant bruin bakken.

4 Keer de pannenkoek. Dit gaat het beste door een platte schaal op de
 koekenpan te leggen en deze dan in een snelle beweging om te draaien.
 Laat daarna de rest van de boter smelten in de pan en laat de pannen-
 koek er weer in terugglijden. Bak nog een paar minuten, tot hij gaar is.

5 Laat de pannenkoek weer op de schaal glijden en serveer, eventueel,
 met een groene salade.
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LUNCH / SALADE 4 PERSONEN 20 MINUTEN


CLICHÉSALADE

(JE WEET WEL, DIE MET WARME GEITENKAAS)

Salade met warme geitenkaas is al minstens drie decennia een horeca-
 favoriet. Ik bedoel: noem mij één lunchzaak in Nederland waar hij níet op
 de kaart staat. Precies. Maar als ik het een cliché noem, bedoel ik dat op z’n
 allervriendelijkst, hoor. Het ís ook gewoon lekker, die rinse gesmolten kaas
 tussen frisse groene blaadjes. Een beetje zoetige dressing en wat knappe-
 rige nootjes – meestal zijn het pijnboompitten, maar laten we het hier op
 walnoten van eigen bodem houden – en klaar is je clichésalade.




INGREDIËNTEN

4 kleine, verse geitenkaasjes
 (ca. 60 g per stuk)

3 el olijfolie + een beetje

1 el wittewijnazijn

1 el (vers) sinaasappelsap

2 tl heldere honing

1 tl gladde, scherpe mosterd




1 el hazel- of walnotenolie

150 g gemengde jonge slablaadjes

2 el verse dragonblaadjes (of kervel)

70 g walnoten, geroosterd
 en grof gesneden

BENODIGDHEDEN

bakplaat, bekleed met bakpapier




1 Verwarm de ovengrill voor. Leg de geitenkaasjes op de bakplaat, be-
 sprenkel ze met een klein beetje olijfolie en schuif ze onder de grill tot
 ze beginnen te smelten.

2 Klop in een royale kom een dressing van azijn, sinaasappelsap, honing,
 mosterd, olijfolie, eventueel de notenolie, en zout en peper. Voeg de sla-
 en dragonblaadjes (of kervel) toe en hussel.

3 Verdeel de sla over vier borden. Leg op elk bord een gesmolten geiten-
 kaasje en bestrooi met walnoten. Serveer meteen.
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LUNCH / HOOFDGERECHT / SALADE 4 PERSONEN 40 MINUTEN


SALADE VAN NEDERQUINOA

Quinoa is een zogeheten pseudograan dat al vijfduizend jaar wordt ver-
 bouwd in de Andes. De laatste jaren is het wereldwijd razend populair ge-
 worden vanwege zijn bijzonder hoge voedingswaarde. Ook in Nederland
 gingen we massaal aan de quinoa.

Inmiddels hoeven we quinoa niet meer aan te voeren uit Peru. Het gewas
 blijkt het namelijk uitstekend te doen in de Nederlandse polder. Sterker
 nog, Nederlandse telers hebben zulke sterke quinoarassen ontwikkeld dat
 die nu over de hele wereld worden verkocht.




INGREDIËNTEN

200 g (Nederlandse) quinoa

1 kg verse tuinbonen, gedopt
 (of eventueel 750 g verse
 doperwten, gedopt)

sap van 1½-2 citroenen

2 tl honing

5 el koolzaad-, zonnebloem-

of olijfolie

¼ tl komijnpoeder

10 blaadjes verse munt,
 ragfijn gesneden




zout en peper

1 bosje radijs, in kwarten

6 bospenen, grof geraspt

het blad van de radijsjes
 (als het fris en groen is)
 of 75 g babyspinazie

150 g verse witte kaas (zie p. 389)
 of een Nederlandse feta-achtige

100 g walnoten, geroosterd
 en grof gesneden




1 Kook de quinoa gaar volgens de instructies op de verpakking. Spreid
 uit over een platte schaal om zo snel mogelijk te laten afkoelen.

2 Breng een pan water aan de kook, voeg een snuf zout en de bonen toe
 en kook de bonen in 7-10 minuten gaar. Stort ze in een vergiet en laat
 uitlekken. Doperwten hoeven maar 3-4 minuten te koken.

3 Klop een dressing van het sap van 1½ citroen, de honing, olie, komijn,
 munt en zout en peper naar smaak. Proef en voeg zo nodig extra
 citroensap toe. Voeg de tuinbonen of doperwten, radijs, geraspte peen,
 radijsblad of spinazie en dressing bij de quinoa en hussel.

4 Verbrokkel de verse kaas boven de salade en bestrooi met walnoten.
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SNACK / EI 16 STUKS 25 MINUTEN


GEVULDE EIEREN

Gevulde eieren waren de hummus van de vorige eeuw. Paraat op ieder feest-
 je en elke borrel. Destijds maakte je ze door de gekookte dooiers fijn te
 prakken met boter (of eigenlijk meestal met margarine). Maar ze worden
 veel lekkerder met mayonaise, dus dat doen we hier. Een ouderwets hapje
 in een nieuwerwetse uitvoering.




INGREDIËNTEN

8 eieren

80 g mayonaise (zie p. 57)

2 tl scherpe fijne mosterd

1 tl kerriepoeder

zout en peper

8 gezouten ansjovisfilets,
 over de lengte gehalveerd

16 toefjes krulpeterselie




BENODIGDHEDEN

staafmixer, eventueel

spuitzak met middelgroot

kartelmondje




1 Kook de eieren in 8 minuten hard, laat ze schrikken en pel ze. Halveer
 de eieren in de lengte en wip de dooiers eruit.

2 Prak de eidooiers met een vork fijn en meng er de mayonaise, mosterd
 en kerriepoeder door. Proef en maak het mengsel op smaak met zout
 en peper. Voor een supergladde botercrème kun je ook een staafmixer
 gebruiken.

3 Vul de spuitzak met de vulling en spuit mooie toefjes in de holtes van
 de eieren. Of, als je het jezelf makkelijk wilt maken: vul de eierhelften
 met een theelepeltje.

4 Schik de eieren op een presenteerschaal en leg op elk een opgerold
 half ansjovisfiletje en een toefje peterselie.
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SNACK / KAAS 35-40 STUKS 35 MINUTEN


REMEKER KAASSOESJES

Een van mijn favoriete Nederlandse kazen wordt gemaakt op een boerderij
 in Lunteren. De Jerseykoeien op De Groote Voort krijgen geen antibiotica,
 worden niet onthoornd en mogen van het vroege voorjaar tot het late na-
 jaar buiten grazen. Dit arcadische leventje resulteert in een heel romige
 kaas met een uitgesproken volle smaak. Een stukje Remeker eten is bijna
 alsof je boter eet.

De kaas is niet alleen heerlijk uit het vuistje, hij is ook erg geschikt om te
 gebruiken in de keuken. Zoals in deze geurige kleine kaassoesjes, die het
 lekkerst zijn als je ze warm serveert.




INGREDIËNTEN

100 g boter

100 ml melk

100 ml water

zout en (witte) peper

100 g bloem, gezeefd

4 eieren

150 g Remeker (of een andere
 belegen boerenkaas), geraspt

1 volle tl scherpe, fijne mosterd




BENODIGDHEDEN

mixer

2 bakplaten, bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor tot 200 °C.

2 Verwarm de boter, melk en het water in een grote steelpan, samen
 met een snuf zout en een paar slagen peper. Haal de pan van het vuur
 wanneer de vloeistof bijna kookt. Voeg de bloem toe en meng met de
 mixer.

3 Zet de pan weer terug op het vuur en laat de deegbal 2 minuten garen
 terwijl je hem voortdurend in beweging houdt met de gardes van de
 mixer.

4 Haal de pan van het vuur en voeg, al mixend, een voor een de eieren
 toe. Roer er tot slot met een houten lepel de kaas en mosterd door.

5 Maak met behulp van 2 theelepels kleine hoopjes van het deeg op de
 bakplaten en bak de soesjes in 20-25 minuten goudbruin. De binnenkant
 moet zacht en een beetje vochtig blijven. Serveer de kaassoesjes warm.
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BROODBELEG / INMAAK / FRUIT 4 POTTEN 10 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


FLIPJES FRAMBOZENJAM

Ergens in de jaren dertig van de vorige eeuw bedacht een slimme recla-
 memaker in opdracht van een jamfabrikant een stripfiguurtje dat het lijfje
 had van een framboos. Flipje uit Tiel werd hij genoemd, want daar stond
 jamfabriek De Betuwe. Het manneke werd zo populair, dat er zelfs een mu-
 seum aan hem gewijd is.

De citroen in deze frambozenjam – die overigens vele malen minder zoet
 is dan de jam van De Betuwe – zorgt niet alleen voor extra pectine, maar
 ook voor een fijne, frisse smaak. De jam is ongeopend ongeveer een jaar
 houdbaar. Eenmaal open moet hij in de koelkast worden bewaard, en blijft
 hij een paar weken goed.




INGREDIËNTEN

1250 g frambozen

400 g geleisuiker speciaal
 (voor halfzoete jam)

100 ml vers citroensap




BENODIGDHEDEN

4 glazen potten met schroefdeksel
 (inhoud 350 ml), gesteriliseerd
 (zie p. 42)

theedoek




1 Doe de frambozen in een emaillen of roestvrijstalen pan (in elk geval
 geen aluminium, want dat reageert met de zuren in het fruit) en voeg
 de geleisuiker toe. Meng en laat een half uur staan.

2 Zet de potten klaar op een dubbelgevouwen theedoek, om te voor-
 komen dat ze barsten wanneer je ze straks vult met de kokendhete jam.

3 Voeg het citroensap toe aan de frambozen en suiker en breng het
 geheel aan de kook. Laat de jam, onder voortdurend roeren met een
 houten lepel, 1 minuut flink borrelen.

4 Vul de potten tot aan de rand met de kokendhete jam. Draai onmid-
 dellijk de deksels op de potten en zet ze 10 minuten op hun kop. Draai
 ze weer om en laat afkoelen. Verwijder eventueel gemorste jam aan de
 buitenkant van de potten met een vochtige doek.
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SOEP / KIP 6 PERSONEN 4½-8 UUR + 12 UUR WACHTTIJD


KIPPENSOEP

De allerlekkerste kippensoep trek je van een gepensioneerde legkip of, zo-
 als Surinamers zeggen, een harde kip. Zulke oude dames hebben dijen om
 u tegen te zeggen, een dito onderhuidse vetlaag en wegen al snel een kilo
 of 2-2½. Zelfs na uren jakkeren op een sudderplaatje zit er nog volop smaak
 aan het vlees. Wie wil trekt ook de kippenlever en het hartje mee.




INGREDIËNTEN

2 kg (harde) soepkip, in stukken
 (inclusief de nek, lever en het hartje)

1 grote ui, in 4 parten

1 prei, in 4 stukken

2 wortelen, in grote stukken

2 stengels bleekselderij,
 in grote stukken

20 g peterselie + voor garnering

1 laurierblaadje




10 peperkorrels

een stukje foelie

2 tl zout

75 g vermicelli

peper

citroensap, eventueel

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

schone theedoek




1 Doe de kip, groenten, peterselie, peperkorrels, foelie en het zout in een grote
 soeppan. Schenk er 3 liter koud water bij en breng langzaam aan de kook.

2 Schep met een schuimspaan het opborrelende schuim van het opper-
 vlak. Leg het deksel ietsje schuin op de pan en laat de bouillon 4-8 uur heel
 zachtjes borrelen, zo zacht dat er slechts af en toe een borrel zichtbaar is.

3 Schep met de schuimspaan de stukken kip uit de bouillon en houd apart.
 Bekleed een vergiet met een theedoek, hang deze boven een pan en zeef
 de bouillon. Laat de bouillon afkoelen en zet hem een nacht in de koelkast.

4 Gooi de ingewanden en soepgroenten weg. Verwijder het vel van de kip,
 pluk het vlees van de botten en pluis het uit elkaar. Bewaar tot gebruik in de
 koelkast. Als het erg veel vlees is, gebruik dan niet alles voor de soep, maar
 maak er iets anders mee zoals een kipsalade, kroketten of een curry.

5 Breng de ontvette bouillon samen met (een deel van) het kippenvlees
 opnieuw aan de kook. Verkruimel de vermicelli erboven en laat 10 minuten
 koken. Proef en maak de soep zo nodig verder op smaak met zout, peper en
 citroensap.

6 Snijd de rest van de peterselie fijn. Serveer de soep in kommen of diepe
 borden, bestrooid met peterselie.
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SOEP / VARKEN 6 PERSONEN 2½ UUR + 12 UUR WACHTTIJD


ERWTENSOEP MET
 GELDERSE ROOKWORST

Een bord dikke, voedzame snert naar binnen lepelen is misschien wel de bes-
 te manier om warm te worden wanneer je koud en natgeregend thuiskomt
 na een barre fietstocht. (Waar denk je dat het woord snertweer vandaan
 komt?) Of na een schaatstocht natuurlijk; ijs op de sloten vraagt ook om
 erwtensoep op het vuur. Onthoud dat de soep het lekkerst is wanneer hij
 een nacht heeft gestaan.




INGREDIËNTEN

500 gram spliterwten

1 varkenspoot, hamschijf
 of 500 g krabbetjes

200 g pekelspek (zuurkoolspek),
 met zwoerd

2 laurierblaadjes

2 preien, in ringen

1 flinke winterwortel, in dobbelstenen

1 kleine knolselderij, in dobbelstenen




2 aardappels, geschild, in dobbelstenen

1 Gelderse rookworst

1 klein bosje bladselderij,
 grof gesneden

zout en peper

roggebrood

katenspek, in plakken

BENODIGDHEDEN

schuimspaan




1 Spoel de spliterwten af onder koud stromend water (de erwten hoeven
 niet te worden geweekt).

2 Breng in een grote pan 2½ liter water aan de kook en voeg de erwten,
 het vlees – behalve de rookworst – en de laurierblaadjes toe. Breng
 aan de kook, leg een deksel op de pan en laat de erwten en het vlees in
 1½ uur zachtjes gaar koken. Roer tussendoor af en toe in de pan.

3 Voeg de prei, winterwortel, knolselderij en aardappel toe aan de erwten en
 het vlees en laat, onder af en toe roeren, een half uur zachtjes meekoken.

4 Zet het vuur uit. Schep het vlees met een schuimspaan uit de pan en laat
 het enigszins afkoelen. Voeg de rookworst toe aan de soep om hem te ver-
 warmen (Gelderse rookworst is al gaar en hoeft dus niet te worden geweld).

5 Verwijder vellen en botten van de varkenspoot of hamschijf en snijd of
 pluk het vlees in kleine stukjes. Verwijder het zwoerd van het spek en snijd
 het spek in blokjes. Haal de rookworst uit de soeppan en snijd in plakjes.

6 Voeg het vlees, de worst en de selderij toe aan de soep en maak hem op
 smaak met zout en peper. Geef er roggebrood belegd met katenspek bij.
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SOEP / VARKEN 6 PERSONEN 2½ UUR + 12 UUR WACHTTIJD


HUMKESSOEP

Vraag Twentenaren en Achterhoekers naar heimweevoedsel uit hun jeugd
 en de kans is groot dat ze beginnen over humkessoep. Deze maaltijdsoep
 werd vroeger aan het einde van de zomer gemaakt van ouwe, te dik gewor-
 den slabonen. Tegenwoordig gaan er meestal witte bonen en snijbonen in.
 De lavas is in dit recept optioneel. Dit ‘maggikruid’ geeft een lekker hartige
 smaak, maar is lastig aan te komen als je het niet zelf in de tuin hebt staan.




INGREDIËNTEN

150 g witte bonen, 8 uur geweekt
 in ruim koud water

300 g runderpoulet

500 g krabbetjes (varkensribbetjes)

2 tl zout

½ knolselderij, in dobbelstenen

300 g aardappels, geschild,
 in dobbelstenen

2 preien, in ringen




500 g snijbonen,
 in smalle stukjes

4 verse worsten

1 takje lavas (eventueel)

1 bosje bladselderij, fijngesneden

1 bosje peterselie, fijngesneden

peper

BENODIGDHEDEN

schuimspaan




1 Doe de witte bonen, poulet en krabbetjes in een grote soeppan en
 schenk er 2½ liter water op. Voeg 2 theelepels zout toe en breng aan de
 kook.

2 Schep het schuim eraf. Zet het vuur laag, leg een deksel op de pan en
 laat zachtjes 1½ uur koken.

3 Voeg de knolselderij, aardappels, prei, snijbonen en de worsten toe
 aan de pan en laat opnieuw aan de kook komen. Zet het vuur laag, dek
 de pan weer af en laat 45 minuten koken.

4 Haal de soep van het vuur en vis de krabbetjes en worsten eruit. Haal
 het vlees van de botten en doe het terug in de soep. Snijd de worsten
 in plakjes en doe ze terug in de soep. Laat de soep afkoelen en bewaar
 1 nacht in de koelkast.

5 Warm de soep weer op en roer de selderij en peterselie erdoor. Proef
 en maak hem pittig op smaak met zout en versgemalen peper.
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SOEP / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 75 MINUTEN (+ 2 UUR WACHTTIJD)


POLDERKREEFTJESSOEP

De Nederlandse binnenwateren stikken van de Amerikaanse rivierkreeft-
 jes. Ze zijn met zovelen dat ze de Europese rivierkreeft grotendeels ver-
 dreven hebben. Vooral in het Groene Hart vormen ze bijna een plaag. Nu ja,
 plaag. We kunnen ze natuurlijk ook gewoon opeten, want ze zijn hartstikke
 smakelijk. Wie zin heeft om deze soep te proberen kan erop uit trekken
 om ze zelf te vangen, maar ze worden ook wel online aangeboden, bijvoor-
 beeld via de Facebookgroep ‘Rivierkreeft uit het Groene Hart van Neder-
 land’, of via foodbazar.nl.




INGREDIËNTEN

1 kilo levende rivierkreeftjes

4 el olijfolie

100 g rookspek, in smalle reepjes

1 ui, fijngesneden

4 stengels bleekselderij,
 in boogjes

2 teentjes knoflook, fijngesneden

een paar takjes tijm

of 1 theelepel gedroogde tijm

2 laurierblaadjes




4 vastkokende aardappels, geschild,
 in plakjes van ongeveer ½ cm

400 ml + 2 el volle melk

1 el maïzena

½ bosje peterselie, fijngesneden

zout en peper

BENODIGDHEDEN

schaar

zeef

keukenpapier




1 Stop de kreeftjes in een plastic zak en leg deze 2 uur in de vriezer.

2 Breng een grote pan met water aan de kook, voeg een eetlepel zout toe
 en laat de kreeftjes erin zakken. Kook ze 3 minuten. Haal ze eruit en leg ze
 in een bak met ijswater, zodat ze niet verder garen.

3 Pel de kreeftjes: Neem de kop tussen duim en wijsvinger en pak de
 staart beet met de andere hand. Knijp heel lichtjes in de kop en maak
 tegelijk een licht draaiende en trekkende beweging met de andere hand
 waardoor de staart loslaat. Knip met een schaar het staartpantser aan
 de rugzijde open en verwijder dit. Over de rug van het kreeftje loopt een
 zwart streepje. Verwijder dit darmkanaal. Doe dit met alle kreeftjes en
 spoel ze af onder de koude kraan. Bewaar het vlees en gebruik de koppen
 en pantsers voor de bouillon.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 260.
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Vervolg van pagina 259.

4 Verhit voor de bouillon 2 eetlepels olijfolie in een soeppan en voeg de
 koppen en pantsers toe. Laat een paar minuten op hoog vuur bakken.
 Schenk er 1 liter water bij en laat aan de kook komen. Zet het vuur laag
 en laat 30 minuten zachtjes trekken.

5 Schenk de bouillon door een zeef die je boven een kan of kom hebt
 geplaatst. Druk met een houten lepel zoveel mogelijk sappen uit de
 pantsers. Je houdt een prachtig koraalrode schaaldierenbouillon over.

6 Verhit opnieuw 2 eetlepels olijfolie in de soeppan en bak hierin het
 spek krokant. Schep het uit de pan en laat uitlekken op keukenpapier.

7 Fruit de ui en selderij een paar minuten in het bakvet. Voeg de knof-
 look, tijm en laurierblaadjes toe en fruit nog een minuutje mee. Schenk
 de bouillon in de pan. Voeg de aardappels toe en breng alles aan de
 kook. Zet het vuur laag en laat 12-15 minuten koken, tot de aardappels
 gaar zijn.

8 Schenk 400 milliliter melk bij de soep en laat opnieuw aan de kook
 komen. Roer in een kopje de maïzena los met 2 eetlepels melk en voeg
 toe aan de soep. Roer het erdoor en laat eventjes koken tot de soep
 bindt. Als de soep nog te dun is, gebruik dan nog wat extra maïzena.

9 Roer de spekreepjes, rivierkreeftjes en peterselie door de soep en
 maak hem op smaak met zout en peper.
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BIJGERECHT / FRUIT 4-6 PERSONEN 30 MINUTEN


APPELMOES VAN DRIE
 SOORTEN APPELS

In deze appelmoes gaan wel drie soorten appels. De eerste zijn, uiteraard,
 goudrenetten. Deze klassieke moesappels vormen een heel goede basis,
 maar zijn tegelijkertijd niet erg aromatisch en tamelijk zuur. Cox’s Orange
 Pippin, een bruingroene handappel met een streperige blos, is zoeter dan
 de goudrenet en veel geuriger. Elstars, tot slot, gele handappels met hoog-
 rode konen, kook ik niet alleen mee vanwege hun frisse smaak, maar ook
 omdat ze niet helemaal stuk koken. Ik houd van rommelige appelmoes.




INGREDIËNTEN

350 g goudrenetten, geschild, in stukjes

350 g Cox’s, geschild, in stukjes

350 g elstars, geschild, in stukjes

zout

suiker, naar smaak

1 Doe de appelstukjes in een pan, voeg een klein snufje zout toe en
 zoveel water als nodig is om de bodem net te bedekken.

2 Leg een deksel op de pan, breng alles aan de kook, zet het vuur laag en
 laat de appels 15 minuten zachtjes koken.

3 Haal de pan van het vuur. Roer met een houten lepel tot een grove of
 juist wat gladdere appelmoes.

4 Voeg naar smaak suiker toe. Houd er rekening mee dat de appelmoes
 koud minder zoet zal smaken dan warm. Serveer de appelmoes warm of
 koud.
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SNACK / BIJGERECHT / AARDAPPEL 4-6 PERSONEN 30 MINUTEN


RIFTKOEKJES

Deze knapperige, goudbruin gebakken koekjes van geraspte aardappel zijn
 het Nederlandse antwoord op de Zwitserse rösti en Duitse reibekuchen.




INGREDIËNTEN

1 kg vastkokende aardappels,
 geschild, grof geraspt

1½ tl zout

peper

50 g bloem

2 eieren, losgeklopt

100 g boter, reuzel (zie p. 55)
 of (olijf)olie




BENODIGDHEDEN

schone theedoek




1 Doe de geraspte aardappel in een vergiet en spoel af onder koud stro-
 mend water. Laat uitlekken en droog de aardappelrasp in de theedoek.

2 Doe de aardappelrasp in een kom en voeg het zout, flink wat peper, de
 bloem en eieren toe. Meng goed.

3 Verhit een klontje boter of scheutje olie in een koekenpan en schep er
 hoopjes van het aardappelmengsel in. Druk ze een beetje platter tot ze
 een paar millimeter dik en 8-10 centimeter groot zijn.

4 Bak de aardappelkoekjes 3-4 minuten aan elke kant, tot ze gaar en
 goudbruin zijn. Houd de riftkoekjes warm terwijl je de rest bakt.
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HOOFDGERECHT / VIS 4 PERSONEN 15 MINUTEN


SNOEKBAARS MET PADDENSTOELEN
 EN MADERAJUS

Omdat snoekbaars zulk mooi en stevig visvlees heeft, is hij heel geschikt
 om in de pan te bakken en kan hij ook goed andere stevige smaken erbij
 hebben. In dit recept zijn dat paddenstoelen en een scheut Madera. Ma-
 dera is een versterkte wijn die vroeger onder meer werd geschonken bij
 ossenstaartsoep (zie p. 404). Neem wel de droge variant. Of vervang hem
 door droge sherry.




INGREDIËNTEN

4 stukken snoekbaarsfilet
 (ca. 150 g per stuk), met huid

zout

300 g gemengde (wilde)
 paddenstoelen, zo nodig
 iets kleiner gesneden

4 el olijfolie




peper

100 ml droge Madera
 (eventueel te vervangen door sherry)

100 g boter

1½ el fijngeknipte bieslook

BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Dep de vis droog met keukenpapier en bestrooi aan beide kanten met
 zout.

2 Zet twee koekenpannen op redelijk hoog vuur en verhit in beide
 2 eetlepels olie. Leg in de ene pan de vis en doe de paddenstoelen in de
 andere pan. Laat de vis 3 minuten rustig bakken. Laat de paddenstoelen
 ronddansend door de pan te schudden. Geef ze een snufje zout en een
 paar draaien uit de pepermolen.

3 Draai de vis voorzichtig om. Schenk de Madera bij de paddenstoelen
 en laat even bruisen.

4 Voeg aan de vispan een derde van de boter toe en voeg de rest van de
 boter toe aan de paddenstoelen. Schud even aan beide pannen zodat de
 boter gelijkmatig verdeelt wordt.

5 De vis zal na in totaal 4-5 minuten gaar zijn. Haal hem uit de pan en
 verdeel over vier borden.

6 Strooi de bieslook over de paddenstoelen, schud nog eenmaal om en
 verdeel ze, met de jus, over de snoekbaars. Serveer meteen.
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HOOFDGERECHT / VIS 4 PERSONEN 15 MINUTEN


GEBAKKEN SCHOL MET CITROEN
 EN PETERSELIE

Toen in 1932 het laatste gat in de Afsluitdijk dichtging, veranderde de Zui-
 derzee in het IJsselmeer – van zout in zoet. Waar de visserij in veel omrin-
 gende vissersdorpjes uitdoofde, bleven de inwoners van Urk vasthouden
 aan hun oude stiel en verplaatsten ze de vloot naar de Noordzee. Tegen-
 woordig mag de meer dan honderd jaar oude Urker visafslag zich qua om-
 zet een van de grootste van Europa noemen.

Een op Urk veel verhandelde vis is schol, een platvis waarmee het gelukkig
 goed gaat en waar we dus met een gerust geweten van mogen genieten. Een
 heerlijk visje waar je niet veel meer mee hoeft te doen dan hem even door de
 bloem halen en bakken in (geklaarde) boter. Citroentje erbij en tralala. Lang
 leve de Noordzee, de Noordzee, de Noordzee…




INGREDIËNTEN

2 schollen (ca. 800 g per stuk)
 of 4 kleinere, panklaar (d.w.z. ontschubd,
 ingewanden verwijderd, kop, staart en
 vinnen afgeknipt en schoongespoeld)

zout en peper

60 g bloem




150 g geklaarde boter (zie p. 34)

2 citroenen

2 el peterselie, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Dep de schollen droog met keukenpapier en bestrooi ze met zout en
 peper. Strooi de bloem uit over een plat bord en haal de vissen er een
 voor een door. Schud het teveel aan bloem er weer af.

2 Verdeel de boter over 2 grote koekenpannen en verhit ze op hoog vuur.
 Laat de vis in de boter glijden en temper direct het vuur tot middelhoog.
 Laat 3-4 minuten rustig bakken zonder de pan te schudden.

3 Draai de vissen voorzichtig om en bak de andere kant eveneens 3-4 mi-
 nuten. Haal de vis uit de pan en houd warm.

4 Schenk de boter van de ene pan over in de andere. Zet deze pan terug
 op het vuur. Voeg het sap van 1 citroen toe en laat even bruisen. Voeg de
 peterselie toe en haal onmiddellijk van het vuur.

5 Leg de schollen op een serveerschaal en schenk de citroenboter erover.
 Snijd de overige citroen in parten en schik deze naast de vis. Serveer meteen.
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HOOFDGERECHT / AARDAPPEL / GROENTE 4 PERSONEN 35 MINUTEN


STAMPPOT RAUWE ANDIJVIE

Stamppot rauwe andijvie, of stimpestamp, zou je een van de meest iconische
 gerechten uit de Nederlandse keuken kunnen noemen. Toch is het gerecht
 nog geen honderd jaar oud. Het eerste tot nu toe bekende gepubliceerde
 recept stamt uit 1929 en stond in een Scherpenzeelse krant: een puree van
 aardappels met kleingesneden rauwe andijvie, een eveneens rauw en fijnge-
 sneden uitje en dobbelsteentjes uitgebakken rookspek erdoor. Sindsdien is
 er weinig veranderd aan het recept. En laten we eerlijk zijn, dat is ook ner-
 gens voor nodig.




INGREDIËNTEN

1¼ kg kruimige aardappels,
 geschild, in stukken

zout

1 ui, fijngesneden

2 el wittewijnazijn

75 g boter




200 g rookspek, in dobbelsteentjes

200-250 ml hete melk

500 g andijvie, in smalle reepjes

peper

BENODIGDHEDEN

pureeknijper of -stamper




1 Zet de aardappels op in een bescheiden laagje water met een snuf
 zout en kook ze in 20-25 minuten gaar.

2 Doe de fijngesneden ui in een kommetje, schenk er de azijn over en
 laat de ui 15 minuten marineren.

3 Smelt 25 gram boter in een koekenpan en bak hierin het spek krokant.

4 Giet de aardappels af en laat even droogstomen. Druk ze door een
 pureeknijper of stamp ze met een pureestamper. Maak er met behulp
 van de hete melk – zoveel als nodig – en de rest van de boter een smeu-
 ige puree van.

5 Meng er, steeds met twee handjes tegelijk, de rauwe reepjes andijvie
 door. Schep ook het uitgebakken spek en de uitjes in azijn erdoor. Maak
 de stamppot op smaak met zout en peper.
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HOOFDGERECHT / AARDAPPEL / VARKEN 4 PERSONEN 50 MINUTEN


HETE BLIKSEM
 MET GEBAKKEN BLOEDWORST

Hete bliksem is een ouderwets Nederlands gerecht van gestampte aard-
 appels met zure en zoete appels. Zoals bij veel stamppotten, smaken spek
 en rookworst er uitstekend bij. In sommige streken wordt er ook wel klap-
 stuk bij geserveerd. Maar vanwege de appeltjes, vind ik bloedworst de
 allerfijnste combinatie. Echt een gerecht om het begin van de herfst mee
 te vieren.




INGREDIËNTEN

1¼ kg kruimige aardappels,
 geschild, in stukken

500 g zoete appels
 (Dijkmans Zoet of Jonagold),
 geschild, in stukken

500 g zure appels
 (Sterappels of Goudrenetten),
 geschild, in stukken

+ 2 zure appels extra,
 geschild, in schijven




1 ui, fijngesneden

1 l (runder)bouillon

1 laurierblaadje

1 stukje foelie

zout

100 g boter

peper

4 dikke schijven bloedworst




1 Doe de aardappels, de appels (houd de appelschijven apart) en ui in
 een grote pan. Voeg de bouillon, het laurierblaadje, de foelie en (bij on-
 gezouten bouillon) een snufje zout toe. Breng het geheel aan de kook,
 zet het vuur laag, leg een deksel op de pan en kook alles in 25-30 minu-
 ten gaar.

2 Laat een klontje boter smelten in een koekenpan en bak hierin de
 appelschijven aan beide kanten bruin. Bestrooi met een klein snufje
 zout.
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3 Smelt een flinke klont boter in een andere koekenpan en bak hierin de
 schijven bloedworst tot ze vanbinnen gaar en vanbuiten krokant zijn.

4 Giet het kookvocht van de aardappels, uien en appels af en vang het
 op. Haal het laurierblaadje en de foelie uit de pan. Stamp alles fijn met
 een pureestamper, of houd de hete bliksem iets grover door alleen ste-
 vig te roeren met een houten lepel.

5 Meng de rest van de boter erdoor met voldoende bouillon om er een
 smeuïge stamppot van te maken. Maak hem op smaak met zout en
 peper.

6 Serveer de hete bliksem of in de pan waarin je hem gekookt hebt (dat
 mag best bij dit soort boerse kost), of in een grote schaal, en schik er de
 gebakken bloedworst en appelplakken op.
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HOOFDGERECHT / RUND / VARKEN 6 PERSONEN 40 MINUTEN


SLAVINKEN

Het was in het jaar 1952 dat de Amersfoortse slager Jaap Boerwinkel drie
 plakjes spek om een worstje van gekruid half-om-half gehakt wikkelde.
 Iedereen vond de vleesrolletjes heerlijk, maar nu moest er nog een naam
 komen voor deze noviteit. Een collegaslager uit Laren meende dat ze door
 hun vorm wel wat op kleine vogeltjes leken en dat ze bovendien goed
 smaakten bij sla. En zo, lieve mensen, werd de slavink geboren. Lekker met
 gebakken aardappels (zie p. 63) en doodgewone sla (zie p. 67).




INGREDIËNTEN

3 witte boterhammen, zonder korst

150 ml melk

500 g half-om-half gehakt

1 ei

1 kleine ui, grof geraspt

1 teentje knoflook,
 fijngeraspt of geperst




1 tl fijne, scherpe mosterd

1 tl kerriepoeder

½ tl versgeraspte nootmuskaat

1 tl zout

peper

18 langwerpige plakjes ontbijtspek

30 g boter

1 el olijfolie




1 Week de boterhammen 10 minuten in de melk.

2 Doe het gehakt, ei, de ui, knoflook, mosterd, kerrie, nootmuskaat,
 1 theelepel zout en royaal versgemalen peper in een kom. Knijp het
 brood uit en scheur het in stukjes boven het gehakt. Kneed alles een
 minuut of 2 goed door. Vorm van het mengsel 6 gedrongen worstjes.

3 Leg steeds 2 plakjes spek verticaal voor je op het werkvlak en leg
 1 plakje horizontaal, net boven het midden. Als je het echt perfect wilt
 doen, vlecht je dat horizontale plakje zelfs tussen de twee verticale
 plakjes. Leg een gehaktworstje op het kruispunt en vouw eerst het
 horizontale plakje spek om de uiteinden. Rol vervolgens de rest van het
 spek om het gehakt.

4 Verhit de boter en olijfolie in een braadpan en bak de slavinken 4 minu-
 ten op hoog vuur. Keer ze halverwege. Zet het vuur laag, leg een deksel op
 de pan en laat de slavinken ongeveer nog 6 minuten per kant bakken.

5 Haal de slavinken uit de pan en leg ze op een schaal. Schenk een
 scheutje warm water in de pan en roer de aanbaksels los. Laat de jus een
 minuutje bruisen en serveer apart in een juskom.
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HOOFDGERECHT / RUND 4 PERSONEN 30 MINUTEN


GEBAKKEN KALFSLEVER
 MET SPEK, UI EN APPEL




INGREDIËNTEN

600 g kalfslever

30 g bloem

zout en peper

60 g boter

100 g rookspek, in dobbelsteentjes
 of reepjes

4 middelgrote uien, in halve ringen

4 kleine friszoete appels (of 3 grotere) ,
 geschild, in 8-12 partjes

1 Snijd de lever schuin in plakjes van 1-1½ centimeter dik. Strooi de
 bloem op een bord en meng er een goeie snuf zout en peper door. Haal
 de plakjes lever door het bloemmengsel, schud het teveel aan bloem er
 weer af en leg de bebloemde lever even op een schoon bordje.

2 Smelt de helft van de boter in een koekenpan en voeg het spek en de
 uien toe. Bak 10-15 minuten, tot het spek krokant is en de uien bruin en
 gaar zijn. Schep uit de pan en bewaar.

3 Bak in het resterende bakvet de appelschijfjes goudbruin en gaar.
 Schep ze bij het spek en de ui en bewaar even.

4 Smelt de rest van de boter in de pan. Bak de plakjes lever in 2 porties.
 Bak ze ongeveer 1 minuut aan elke kant, zodat ze vanbuiten mooi bruin
 maar vanbinnen nog ietsje rosé zijn.

5 Doe alle lever, het spek, de ui en appel terug in de pan en warm alles,
 omscheppend, nog 30-60 seconden door.
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HOOFDGERECHT / WILD 4 PERSONEN 1½ UUR + 4 UUR WACHTTIJD


WILDZWIJNKARBONADES VAN DE
 GRILL MET UIEN- ROZIJNENCOMPOTE

In vergelijking met andere Europese landen is de jacht in Nederland al-
 tijd een tamelijk kleinschalig en bovendien streng gereguleerd gebeuren
 geweest. De hazen en konijnen, fazanten, ganzen en wilde eenden, herten,
 reeën en wilde zwijnen die hier jaarlijks worden geschoten, vallen goeddeels
 in de categorie natuurbeheer. Ze worden geoogst – zo heet dat in jagers-
 jargon – omdat de populatie anders simpelweg te groot zou worden. Dat geldt
 zeker voor wilde zwijnen, waarvan er alleen al in Nationaal Park de Hoge
 Veluwe een stuk of tienduizend rondscharrelen.

En nu ja, eenmaal geoogst, kun je deze dieren maar beter ook opeten, niet-
 waar? De smaak van wild zwijn is een beetje zoetig en als je geluk hebt
 zelfs een beetje nootachtig. Verrukkelijk als karbonaadjes op de barbecue.




INGREDIËNTEN

250 ml droge sherry

50 ml zonnebloemolie

6 tenen knoflook, geplet

2 repen citroenschil

4 verse laurierblaadjes

zout en peper

8 dunne wildzwijnkarbonades

25 g boter




500 g uien, in halve ringen

150 ml droge sherry

50 g rozijnen

1-2 tl wittewijnazijn

BENODIGDHEDEN

barbecue

houtskool

aanmaakblokjes




1 Roer een marinade van 100 milliliter sherry, zonnebloemolie, knoflook,
 citroenschil, 3 laurierblaadjes en een paar slagen uit de pepermolen en
 wentel de karbonades erin. Laat het vlees minimaal 4 uur, maar liever
 een nacht, marineren.
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2 Smelt voor de compote de boter in een stoof- of zware koekenpan en
 fruit de uien samen met een snufje zout en 1 laurierblaadje 5 minuten
 aan. Zet het vuur laag en laat 1 uur zachtjes stoven, tot de uien karamel-
 bruin en heel zacht zijn.

3 Voeg 150 milliliter sherry en de rozijnen toe en laat nog 10-15 minuten
 stoven tot het meeste vocht is verdampt. Proef en maak op smaak met
 de azijn, zout en peper.

4 Maak de barbecue 20-30 minuten van tevoren aan, zodat de kooltjes
 mooi gaan gloeien.

5 Haal het vlees uit de marinade, dep de karbonades droog en bestrooi
 ze met zout. Grill ze 3-4 minuten aan elke kant op de barbecue en ser-
 veer met de uien-rozijnencompote.
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HOOFDGERECHT / WILD 4 PERSONEN 45 MINUTEN


HERTENBIEFSTUK MET BRAMENSAUS
 EN GEROOSTERDE SPRUITJES




INGREDIËNTEN

100 g boter

3 sjalotten, fijngesneden

1 fles rode wijn

2 takjes peterselie

1 takje tijm

1 laurierblaadje

1 kruidnagel

1 cm gember

800 g grote spruiten,
 schoongemaakt en gehalveerd

3 el olijfolie

blaadjes van 2 takjes verse tijm




zout en peper

100 g walnoten, gehalveerd

250 ml wildfond

4 hertenbiefstukjes
 (ca. 125-150 g per stuk)

200 g bramen

2 tl bloem

BENODIGDHEDEN

bakplaat, bekleed met bakpapier

zeef

aluminiumfolie

garde




1 Verwarm de oven voor op 200 °C. Smelt 30 gram boter in een sauspan
 en fruit de sjalotten glazig. Voeg de wijn, peterselie, tijm, laurierblaadje,
 kruidnagel en gember toe en laat de vloeistof op rustig vuur inkoken tot
 er een derde van over is.

2 Hussel de spruitjes met 2 eetlepels olijfolie, tijm, een snufje zout en
 peper. Spreid ze uit over een met bakpapier beklede bakplaat en schuif
 12 minuten in de oven. Voeg de walnoten toe, hussel nog even en schuif
 nog 6-8 minuten terug, tot de spruitjes beetgaar zijn.

3 Schenk de ingekookte wijn door een zeef daarna terug in de pan. Voeg
 de wildfond toe, breng opnieuw aan de kook laat op matig vuur nog
 eens tot de helft inkoken.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 280.
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4 Bestrooi het vlees met zout en peper. Verhit 40 gram boter en 1 eet-
 lepel olijfolie in een koekenpan en bak de biefstukjes 1½-2 minuten per
 kant, tot ze mooi bruin en vanbinnen rosé zijn. Haal ze uit de pan en
 houd ze warm onder aluminiumfolie.

5 Voeg de bramen toe aan de wijn en fond, zet het vuur hoog en laat
 1 minuut meekoken. Prak de bloem door de resterende 30 gram boter.
 Voeg dit mengsel, beetje bij beetje en al kloppend met een garde, toe
 aan de saus. Proef en maak zo verder op smaak met zout en peper.

6 Verdeel de spruitjes en walnoten over vier borden en leg de biefstuk-
 ken ernaast. Schenk een beetje van de bramensaus over het vlees en
 geef de rest apart erbij in een sauskom.
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HOOFDGERECHT / WILD 6-8 PERSONEN 2½ UUR + 24 UUR WACHTTIJD


HAZENPEPER

Deze klassieke wildstoof is lekker met aardappel-knolselderijpuree (zie
 p. 130) en geroosterde spruitjes (zie p. 279) of gestoofde rode kool (zie
 p. 415).




INGREDIËNTEN

2 kg hazenbouten

700 ml rode wijn

2 wortels, in plakjes

2 uien, fijngesneden

3 takjes tijm

10 peperkorrels

150 g rookspek, in dobbelsteentjes
 of reepjes

2 teentjes knoflook,
 fijngesneden

zout en peper

30 g bloem




2 el olijfolie

100 ml cognac

2 takjes peterselie

1 laurierblaadje

3 kruidnagels

5 gekneusde jeneverbessen

1 gedroogd rood pepertje

250 g kastanjechampignons,
 gehalveerd

BENODIGDHEDEN

kaasdoek of een groot thee-ei




1 Marineer de haas 24 uur in de rode wijn, de helft van de wortel, de
 helft van de ui, 2 takjes tijm en de peperkorrels. Laat het vlees de vol-
 gende dag uitlekken en vang de marinade op.

2 Bak in een braadpan het spek een paar minuten uit. Voeg de overige
 wortel en ui en de knoflook toe en fruit 5 minuten mee. Schep het spek
 en de groenten uit de pan.

3 Dep de stukken haas droog, bestrooi ze met zout, peper en bloem.
 Schud het teveel aan bloem eraf.
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4 Verhit de olijfolie in de braadpan en bak hierin de haasdelen rondom
 bruin.

5 Zet voor het flamberen de afzuigkap uit. Verwarm de cognac in een
 kleine steelpan, houd er een lucifer bij en schenk de brandende cognac
 over de haas. Laat rustig uitdoven.

6 Schenk de marinade in de pan. Voeg ook het spek en de groenten weer
 toe. Bind het overgebleven takje tijm en de rest van de kruiden en spece-
 rijen in het kaasdoekje of stop ze in een thee-ei en hang dit in de pan. Leg
 er een deksel schuin op en laat 1½ uur zachtjes sudderen.

7 Voeg de champignons toe en stoof de hazenpeper nog 30-60 minuten,
 tot het vlees bijna van de botten valt (de stooftijd hangt af van de leeftijd
 van de haas). Laat in deze laatste fase zo nodig het deksel van de pan,
 zodat het vocht wat inkookt.

8 Haal de bouten uit de pan en pluk het vlees van de botten. Voeg het
 vlees weer toe aan de stoof en warm nog even door.
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NAGERECHT / FRUIT 4 PERSONEN 50 MINUTEN


WARME APPELTJES UIT DE OVEN

Warme appeltjes uit de oven, bestaat er een troostrijker herfsttoetje? In
 dit recept worden de appeltjes gevuld met een kruidig rozijnenmengsel. In
 plaats daarvan kunnen ze ook worden gevuld met amandelspijs (zie p. 69)
 waar je een extra eidooier door hebt gekneed. Bij beide versies smaakt een
 schep vanilleroomijs (zie p. 72) of koude vanillevla (zie p. 71) heerlijk.




INGREDIËNTEN

125 g rozijnen

3 el bruine rum

rasp en sap van ½ citroen

50 g (riet)suiker

2 cm gember, fijngeraspt

kaneelpoeder, naar smaak

kruidnagelpoeder, naar smaak

4 friszure appels (bijvoorbeeld Cox’s)

40 g boter




OM TE SERVEREN

vanilleroomijs (zie p. 72)

of vanillevla (zie p. 71)

BENODIGDHEDEN

appelboor

kleine ovenschaal, ingevet met boter




1 Doe de rozijnen in een kommetje en schenk er de rum en 100 milliliter
 warm water over. Laat 15 minuten wellen.

2 Verwarm de oven voor op 200 °C. Boen de appels schoon, schil ze niet,
 maar boor de klokhuizen eruit.

3 Knijp de rozijnen uit, bewaar hierbij het weekwater, en meng er de
 citroenrasp en het -sap, de suiker en naar smaak gember, kaneel en
 kruidnagel door. Vul de appelholtes met het rozijnenmengsel.

4 Zet de gevulde appels in de ovenschaal en leg op elk een kwart van
 de boter. Schenk het weekwater van de rozijnen in de schaal en pof de
 appels 20-30 minuten in de oven, tot ze zacht en gaar, maar nog wel in
 vorm zijn.

5 Serveer de appeltjes warm, met een schep ijs of scheut vanillevla.
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ZOET / FRUIT 10-12 PERSONEN 25 MINUTEN + 4 UUR WACHTTIJD


KWARKTAART MET BASTOGNEKOEK,
 BRAMEN EN BOSBESSEN




INGREDIËNTEN

7 blaadjes witte gelatine

250 g Bastognekoeken

100 g boter, gesmolten

sap en rasp van 2 citroenen

150 g witte basterdsuiker

500 g magere kwark

300 ml slagroom

250 g bramen

150 g bosbessen (of blauwe bessen)




BENODIGDHEDEN

keukenmachine of schone theedoek
 + deegroller

springvorm (Ø 24-26 cm)

mixer




1 Week de gelatineblaadjes 10 minuten in een kom koud water.

2 Maal de Bastognekoeken in de keukenmachine tot kruimels of vouw ze
 in een schone theedoek en sla ze tot kruimels met de deegroller. Meng
 de gesmolten boter door de koekkruimels en verdeel het mengsel over
 de bodem van de springvorm. Druk het goed aan. Zet de taartbodem in
 de koelkast om op te stijven terwijl je de vulling bereidt.

3 Verwarm het citroensap en de suiker al roerend in een steelpan, tot de
 suiker is opgenomen. Laat de siroop niet koken. Haal de citroensiroop
 van het vuur. Laat de gelatine uitlekken en roer de blaadjes door de
 siroop. Roer er ook de citroenrasp door. Laat 10 minuten afkoelen.

4 Klop in een kom de slagroom stijf met de mixer.

5 Doe de kwark in een andere kom en spatel de citroensiroop erdoor.
 Spatel er vervolgens eerst een derde van de geklopte slagroom door
 en daarna de rest. Schenk de vulling uit over de springvorm en strijk de
 bovenkant glad. Laat minimaal 4 uur opstijven in de koelkast.

6 Verwijder de rand van de springvorm en verplaats de taart naar een
 taartschaal. Meng de bramen en bessen en leg ze bovenop de taart.
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ZOET / FRUIT 10 PERSONEN 1½ UUR + 1 UUR WACHTTIJD


KLASSIEKE APPELTAART

De een zweert bij schijfjes appel, de ander bij stukjes. De een wil er kren-
 ten en rozijnen in, de ander heeft hem liever zonder. Citroenrasp door het
 deeg, een laagje amandelspijs op de bodem, aflakken met abrikozenjam;
 het kan allemaal. Maar een ding staat vast: de lekkerste appeltaart is een
 verse, zelfgebakken appeltaart. Mét slagroom natuurlijk.




INGREDIËNTEN

100 g witte basterdsuiker

½ tl zout

200 g koude boter, in blokjes

1 ei, losgeklopt

300 g + extra bloem, gezeefd

2 el paneermeel (zie p. 40)

1¼ kg goudrenetten of jonagolds,
 geschild, in kleine blokjes

75 g rozijnen, 15 min geweekt
 in heet water, uitgelekt
 (of 100 g uitgelekte boerenjongens,
 zie p. 230)




75 g suiker

3 tl kaneelpoeder

lobbig geklopte,
 licht gezoete slagroom

BENODIGDHEDEN

plasticfolie

deegroller

springvorm (Ø 24 cm),
 ingevet met boter

bakkwastje




1 Doe de basterdsuiker, het zout en de blokjes boter in een kom en
 kneed met een schone, koele hand tot de suiker is opgenomen.

2 Voeg de helft van het losgeklopte ei toe en kneed door de boter. Voeg
 de bloem toe en kneed snel tot een samenhangend deeg. Wikkel het
 deeg in plasticfolie en laat 1 uur rusten in de koelkast.

3 Verwarm de oven voor op 180 °C. Bestuif het werkvlak en de deegrol-
 ler met bloem en rol tweederde van het deeg uit tot een ronde lap van
 ongeveer 4 millimeter dik. Bekleed hiermee de bodem en zijkant van de
 springvorm. Strooi gelijkmatig het paneermeel uit over de bodem.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 290.
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4 Meng in een kom de appels, uitgelekte rozijnen, suiker en kaneel. Vul
 de vorm met het appelmengsel en druk het stevig aan.

5 Rol van het resterende deeg slierten en leg ze in ruitvorm op het ap-
 pelmengsel. Druk ze goed tegen de rand van de appeltaart.

6 Bestrijk het vlechtwerk met de rest van het ei. Schuif de taart in het
 midden van de oven en bak hem in 60-70 minuten gaar en goudbruin.

7 Je kunt de taart volledig laten afkoelen, of juist serveren als hij nog
 warm is. Je kunt hem ook altijd later weer even opwarmen in de oven.
 Geef er voor de liefhebber slagroom bij.
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ZOET 25-30 STUKS 45 MINUTEN


UTRECHTSE SPRITSEN

Dit recept is van Rutger van den Broek, auteur van een stapel bakboeken,
 maar bovenal winnaar van het allereerste seizoen van Heel Holland Bakt.
 Deze klassieke spritsen worden gemaakt met een wrijfdeeg: het deeg
 wordt over het werkvlak gewreven, met als resultaat een luchtig spritsen-
 deeg dat lekkere, brosse koeken oplevert. Je bakt ze in een lange strook,
 die je pas na het bakken in stukken snijdt.




INGREDIËNTEN

200 g boter, op kamertemperatuur

125 g witte basterdsuiker

rasp van ¼ citroen

¼ tl zout

½ ei, op kamertemperatuur,
 losgeklopt

150 g Zeeuwse bloem

100 g bloem




BENODIGDHEDEN

spuitzak met klein kartelmondje

bakplaat, bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 170 °C. Doe de boter met de basterdsuiker,
 citroenrasp en het zout in een kom en roer tot een luchtige en romige
 massa. Meng het halve ei erdoor. Voeg beide soorten bloem toe en
 meng alles door elkaar tot een samenhangend deeg.

2 Stort het deeg op het werkvlak en wrijf dit met je hand glad en
 luchtig. Tijdens het wrijven zie je dat het deeg witter, en dus luchtiger
 wordt.

3 Doe het deeg in een spuitzak. Spuit op de bakplaat zigzaggend
 3 lange stroken spritsdeeg van 4-5 centimeter breed. Houd tussen de
 ver schillende stroken voldoende afstand. Als je de spuitzak halverwege
 aandraait, hoef je minder kracht te zetten.

4 Bak de spritsen in 23-28 minuten licht goudbruin en gaar. Snijd de
 stroken direct uit de oven in stukken van 4-5 centimeter en laat ze
 afkoelen op een rooster.
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DRANK / FRUIT 1 LITER 1 UUR


ROZENBOTTELSIROOP

(DIE SPREKEND LIJKT OP ROOSVICEE)

In 1956 bracht een Veenendaalse drogist en fabrikant van hoestsiropen
 een gloednieuwe vruchtensiroop op de markt, op basis van rozenbottels
 en vitamine C. Rovicé heette het toen nog, maar al in 1960 kreeg het z’n
 huidige naam: Roosvicee. Het drankje bleek een gouden greep, want des-
 tijds waren verse groente en fruit een stuk schaarser dan nu. Moeders
 waren maar al te blij dat ze hun kroost toch voldoende vitamientjes kon-
 den geven door hen een glas Roosvicee in te schenken.

Wie opgroeide met Roosvicee en er, net als ik, nog steeds een zwak voor
 heeft, moet oppassen met deze zelfgemaakte versie: hierna wil je nooit
 meer terug naar het origineel.




INGREDIËNTEN

250 g tomaten, in kwarten

200 g rozenbottels (schoon gewicht),
 kroontjes verwijderd

75 g vlierbessen (schoon gewicht),
 gerist

50 g appel, in stukjes

15 g frambozen

15 g rode bessen

350 g suiker

15 g citroenzuur




BENODIGDHEDEN

roerzeef

zeef

gesteriliseerde glazen fles

met schroefdop




1 Doe de tomaten, rozenbottels, vlierbessen, appel, frambozen en bes-
 sen met 250 milliliter water in een pan. Breng aan de kook, zet het vuur
 laag en laat afgedekt 30 minuten koken. Check of de rozenbottels zacht
 genoeg zijn om te pureren en laat zo nodig iets langer koken.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 294.
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2 Wrijf de inhoud van de pan door een roerzeef en vang de puree op.

3 Doe de puree terug in de pan, voeg nog 200 milliliter water, de suiker
 en het citroenzuur toe en breng opnieuw aan de kook. Zet het vuur laag
 en laat 10 minuten zachtjes koken.

4 Schenk de siroop door een gewone zeef in een kan en schenk vervol-
 gens over in de fles. Vul de fles tot de rand, schroef de dop erop en zet
 hem op z’n kop om af te koelen. Ongeopend is de siroop lang houdbaar.
 Bewaar een eenmaal geopende fles in de koelkast.
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DRANK / FEESTDAGEN 6 PERSONEN 1-2 UUR


BISSCHOPSWIJN




INGREDIËNTEN

10 kruidnagels

1 sinaasappel, schoongeboend

2 kaneelstokjes

1 l rode wijn

80-100 g suiker




BENODIGDHEDEN

sudderplaatje (eventueel)

schuimspaan




1 Steek de kruidnagels in de sinaasappel. Leg de sinaasappel en de
 kaneelstokjes in een diepe pan en schenk er de wijn over, samen met
 1 liter water.

2 Zet de pan zonder deksel op laag vuur en laat de wijn minimaal 1 en
 maximaal 2 uur zachtjes trekken. Schuif er als hij dreigt te gaan koken
 eventueel een sudderplaatje onder.

3 Haal de sinaasappel en kaneelstokjes met een schuimspaan uit de pan.
 Voeg 80 gram suiker toe en roer tot deze is opgelost in de wijn. Proef en
 voeg naar smaak eventueel nog extra suiker toe.

4 Serveer de bisschopswijn in hittebestendige glazen.
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RECEPTEN

ZUID




EIERKOEKEN 300

KERMISWAFELS 303

ROBÈRTS MEESTERLIJKE
 WORSTENBROODJES 305

HUZARENSALADE 307

APPEL- EN/OF PERENSTROOP 311

GARNALENSOEP MET KOFFIE VAN
 DE KROMME WATERGANG 312

CHAMPIGNONCRÈMESOEP 314

ASPERGESOEP MET EI EN KERVEL 316

BERGSE ANSJOVISJES IN HET ZUUR 317

IN ZEEWIER GEROOKTE CREUSES 319

STELLENDAMSE GARNALEN-
COCKTAIL 321

SCHEERMESSEN VAN DE GRILL 322

GEGRILDE OOSTERSCHELDEKREEFT
 MET KERVEL-DRAGONBOTER 323

ZEEUWS ZEEBANKET 327

POTJEBRAAIERS 329

ASPERGES MET HAM, EI EN
 HOLLANDAISESAUS 331

STOKVIS 333




MOSSELEN MET EEN MOSSELSAUSJE 335

KABELJAUW MET ZEEKRAAL
 EN BEURRE BLANC 338

GEPOCHEERDE ZALM MET ZURING 341

ZEEBAARS UIT DE WEEKENDKRANT 343

GEBRADEN KIP 345

VARKENSHAASJE MET
 CHAMPIGNONROOMSAUS 348

VERSE SAUCIJZEN 350

ZEEUWS GEBRADEN SPEK 353

ZOERVLEIS 354

LANGZAAM GEGAARDE
 GEITENBOKBOUT 356

RIJSTEPAP MET GEGRILDE KERSEN 359

VLAFLIP DELUXE 360

PRUIMENVLAAI 361

BOSSCHE BOLLETJES 365

NONNEVOTTEN 366

ZEEUWSE BOLUSSEN 368

BESSENJENEVER 371

ADVOCAAT 373
















ZUID




Het zuiden van Nederland is zonder twijfel de meest bour-
 gondische regio van ons land. En dat is niet zo gek wanneer je
 bedenkt dat delen van Noord-Brabant en Zeeland ooit tot het
 Bourgondische Rijk behoorden. Hier vinden we een keuken die
 niet kijkt op een klont boter meer of minder. Boter bij de vis (en
 bij andere zalige zeebeesten, zoals de Oosterscheldekreeft)
 én boter bij de asperges, vers gestoken uit het Limburgse of
 Brabantse zand. Boter in de Bossche bollen, Zeeuwse bolussen
 en in de pruimenvlaai. En als er al niet in boter wordt gebak-
 ken, dan toch wel in reuzel of spekvet – want Brabant is ook de
 provincie waar de meeste varkens worden gehouden. Niet voor
 niets moet je hier zijn voor de lekkerste worstenbroodjes.
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ZOET 6 STUKS 30 MINUTEN + 4 UUR WACHTTIJD


EIERKOEKEN

In eierkoekenbeslag gaat een chemisch goedje dat ammoniumbicarbo-
 naat heet. Het is dit witte, heftig naar ammoniak ruikende poeder dat
 zorgt voor die speciale klefheid die het verschil maakt tussen cake-achtige
 koek en eierkoek. Ammoniumbicarbonaat is te koop bij ouderwetse dro-
 gisterijen, maar je kunt er ook om vragen bij een bakker die nog zelf zijn
 eierkoeken bakt.




INGREDIËNTEN

3 eieren

125 g suiker

5 g ammoniumbicarbonaat

250 g bloem

125 ml melk




BENODIGDHEDEN

mixer

zeef

plasticfolie

bakpapier




1 Doe de eieren met de suiker in een kom en klop 3-4 minuten met de
 mixer tot een dikke, lichtgele vla.

2 Zeef de bloem met het ammoniumbicarbonaat. Voeg dit mengsel,
 samen met de melk toe aan de eiervla en klop snel tot een dik beslag.
 Dek de kom af met plasticfolie en laat het beslag 4 uur rusten bij
 kamertemperatuur.

3 Verwarm de oven voor op 220 °C. Bekleed 2 bakplaten met bakpapier.
 Maak hierop met behulp van twee grote lepels zes mooie cirkels van het
 beslag. Bak de koeken in ongeveer 10 minuten lichtbruin en gaar.

4 Haal de eierkoeken uit de oven en laat afkoelen op een rooster.
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ZOET 8 STUKS 20 MINUTEN + 15 MINUTEN WACHTTIJD


KERMISWAFELS

Ik heb een ouderwets wafelijzer dat je op het vuur legt. Ik bak er wafels in
 van 10 x 10 centimeter. Die moeten ongeveer 4 minuten bakken, 2 aan elke
 kant, op matig hoog vuur. Het grappige is: zodra de wafel gaar is, laat hij
 keurig los van het ijzer en is dus makkelijk te storten. (Wafelijzers hoeven
 alleen voor de eerste wafel te worden ingevet, daarna niet meer.) Wie een
 ander ijzer heeft, al dan niet elektrisch, moet zelf even uitvinden hoeveel
 beslag erin moet en hoe lang de wafels nodig hebben. Maar heel veel zal
 het niet afwijken.




INGREDIËNTEN

150 g bloem, gezeefd

1 tl bakpoeder

¼ tl zout

50 g witte basterdsuiker

250 ml melk

60 g boter, gesmolten

1 ei




1 tl natuurlijk vanille-extract,
 of 1 tl kaneelpoeder
 of ½ tl anijspoeder

poedersuiker

BENODIGDHEDEN

wafelijzer

bakkwastje




1 Meng de bloem, het bakpoeder, zout en de basterdsuiker in een kom.

2 Meng de melk, 50 gram gesmolten boter, het ei en vanille-extract in
 een kan.

3 Maak een kuiltje in het midden van het bloemmengsel en schenk het
 melkmengsel er beetje bij beetje bij, ondertussen kloppend met een
 garde, tot een glad beslag ontstaat. Laat 15 minuten rusten.

4 Vet het wafelijzer in met de resterende boter.

5 Verhit het ijzer op matig hoog vuur en giet er per wafel 1/8 van het
 beslag in. Bak de wafels in ongeveer 4 minuten bruin en gaar.

6 Houd de wafels warm terwijl je de rest bakt. Serveer ze met poeder-
 suiker.
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BROOD / VARKEN 20 STUKS 1 UUR + 30 MINUTEN WACHTTIJD


ROBÈRTS MEESTERLIJKE
 WORSTENBROODJES

Zeg je Brabant, dan zeg je worstenbroodjes. Deze zachte witte broodjes
 gevuld met varkensgehakt zijn zelfs opgenomen op de Unesco-lijst van im-
 materieel erfgoed. En zeg je Brabants gebak, dan kom je natuurlijk al snel
 uit bij Robèrt van Beckhoven, meesterbakker en immer goed geluimd en
 mild gestemd jurylid van het televisieprogramma Heel Holland Bakt. Dit is
 zijn meesterlijke recept.

Traditiegetrouw werden worstenbroodjes alleen op speciale dagen gege-
 ten: na de nachtmis op Kerstavond, met Pasen, Oud en Nieuw, bij een eer-
 ste communie, bij begrafenissen, op de kermis en uiteraard met carnaval.
 Maar een beetje Brabander eet ze tegenwoordig het hele jaar door.




INGREDIËNTEN
 VOOR HET SOEZENBESLAG

50 g melk

25 g boter

snufje zout

25 g bloem

1 ei

VOOR DE BROODJES

500 g bloem

25 g margarine

25 g boter

25 g verse gist

5 g basterdsuiker

280 ml melk (van ca. 15 °C)

10 g zout




VOOR DE VULLING

500 g varkensgehakt

½ ei

60 g paneermeel (zie p. 40)

zout en peper

VERDER NODIG

1 ei, losgeklopt

BENODIGDHEDEN

keukenmachine met bisschop
 (vlindervormige deeghaak)

deegkleedje of theedoek

bakkwastje

bakplaat, ingevet




1 Maak eerst het soezenbeslag. Breng hiervoor de melk met de boter
 en zout aan de kook. Neem de pan van het vuur en voeg onmiddellijk de
 bloem toe. Roer goed.

2 Zet de pan terug op het vuur en gaar het beslag al roerende tot een
 licht vetfilmpje op de bodem van de pan achterblijft.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 306.
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3 Doe het beslag over in een kom en voeg 50 gram ei toe. Blijf goed
 roeren tot het ei helemaal is opgenomen. Laat afkoelen.

4 Doe voor de broodjes de bloem, margarine, boter, gist en de suiker
 in de kom van de keukenmachine. Gebruik de bisschopshaak en laat de
 machine op de laagste snelheid draaien. Voeg bijna alle melk toe en laat
 rustig ongeveer 2 minuten mengen.

5 Voeg het zout toe en zet de machine in een hogere snelheid om te
 kneden. Doe dit ongeveer 5 minuten; het deeg is voldoende gekneed als
 je er een vliesje van kunt vormen door je vingers in het deeg te steken
 en dit voorzichtig uit te trekken. Als het nog wat te stijf aanvoelt, kun je
 de rest van de melk toevoegen of zelfs nog wat extra water.

6 Verdeel het deeg in 20 gelijke stukjes, maak er bolletjes van en laat on-
 geveer 10 minuten rijzen tussen een met bloem bestoven deegkleedje.

7 Doe voor de worstjes het gehakt, 25 gram ei, paneermeel en zout en
 peper samen met het soezenbeslag in een kom en meng goed. Ver-
 deel in 20 gelijke porties en rol tot gelijkmatige worstjes van ongeveer
 10 centimeter lang.

8 Ontgas de deegbolletjes en druk met platte hand uit tot ongeveer
 12 centimeter lang. Leg op ieder deegstukje een worstje en vouw beide
 uiteinden van het deeg over de uiteinden van de worstjes heen naar
 binnen. Pak het deeg in de lengte aan de bovenzijde vast, haal over het
 worstje heen en druk vast op de onderzijde. Maak de sluiting goed dicht
 en rol het worstenbroodje tot het gewenste model.

9 Leg de worstenbroodjes met de sluiting naar onderen op de bakplaat,
 bestrijk ze met ei en laat 20 minuten narijzen.

10 Verwarm de oven voor op 230 °C.

11 Bak de worstenbroodjes in ongeveer 12 minuten goudbruin en gaar.
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HOOFDGERECHT / SNACK / AARDAPPEL / RUND 4 PERSONEN 2½ UUR + 1 UUR WACHTTIJD


HUZARENSALADE

Een huzarensalade – in goed Brabants: ‘de koude schotel’ – wordt het lek-
 kerst wanneer je hem een paar uur laat staan voor je hem serveert. Hoe
 heter je de aardappels pelt, hoe makkelijker het gaat. En hoe warmer de
 aardappels zijn wanneer je ze aanmaakt, hoe lekkerder de salade wordt.

Je kunt de salade naar eigen smaak opmaken. In individuele bolletjes (met
 een ijstang) of als één grote salade op een grote schaal. Schik de salade in
 elk geval op blaadjes sla en bestrijk de salade met een dun laagje mayonaise.
 Verdun de mayonaise zo nodig met een drup water. Garneer bijvoorbeeld
 met gekookte eieren, tomaten, augurkjes, zilveruitjes, plakjes ham, zalm,
 asperges of wat je maar wilt. Als je de salade voor Oudjaar maakt, kun je
 er met ketchup een klok op tekenen, of het jaartal van het nieuwe jaar ;)




INGREDIËNTEN

400 g runderpoulet

1 kilo vastkokende aardappels,
 schoongeboend

1 kleine winterpeen, in kleine blokjes

3 el zonnebloemolie

2-3 el wittewijnazijn

1 middelgrote ui, ragfijn gesneden

200 g zoetzure augurken,
 in kleine blokjes

1 grote goudrenet, in kleine blokjes

zout en peper




TER GARNERING

mayonaise (zie p. 57)

blaadjes botersla

hardgekookte eieren

kleine tomaten

zoetzure augurken

zoetzure zilveruitjes

plakjes achterham

plakjes gerookte zalm

gekookte witte asperges

ketchup




1 Leg het vlees in een pan, schenk er 750 milliliter water op en voeg een
 flinke snuf zout toe. Breng alles aan de kook, zet het vuur laag en laat
 afgedekt zachtjes anderhalf tot twee uur trekken.

2 Vis het vlees uit de pan, laat afkoelen en snijd het klein. Bewaar de
 bouillon.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 308.
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3 Kook de aardappels in 20-25 minuten in de schil gaar. Giet af en laat
 even uitdampen. Kook de wortelblokjes apart 2 minuten in een bodem-
 pje water met een snufje zout. Spoel ze koud af.

4 Pel de nog warme aardappels en snijd ze in kleine blokjes.

5 Doe de aardappelblokjes in een kom en schenk er 5 eetlepels van de
 rundvleesbouillon, alle olie en 2 eetlepels azijn over. Schep om. Voeg
 het kleingesneden vlees, de wortel, ui, augurk en appel toe en schep
 nogmaals om.

6 Proef en maak de salade verder op smaak met azijn, zout en peper. Hij
 mag flink zurig zijn. Geef de smaken minstens een uur de tijd om in te
 trekken voordat je de salade opmaakt.

7 Maak de salade naar eigen smaak op.
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INMAAK / BROODBELEG 400-500 G 3-5 UUR + 12 UUR WACHTTIJD


APPEL- EN/OF PERENSTROOP

Voor deze stroop hoef je geen puntgave appels of peren te gebruiken. Het
 kan juist heel goed met valappeltjes en -peertjes (snijd bruine plekken wel
 even weg voordat je ze in de pan gooit). Ze hoeven ook helemaal niet van
 dezelfde soort te zijn. Net zoals cidermakers bewust verschillende soorten
 appels en peren gebruiken voor hun cider – sommige wat zoeter, andere bit-
 terder of zuurder – is het juist interessant om stroop te maken van meerdere
 appel- en perenrassen door elkaar. Zelfs stoof- en kweeperen mogen erin.




INGREDIËNTEN

3½ kilo appels en peren




BENODIGDHEDEN

vergiet, bekleed met een schone theedoek

bord of deksel + iets zwaars om druk

uit te oefenen op de appel-perenmoes

glazen pot met schroefdeksel (inhoud

400-500 ml), gesteriliseerd (zie p. 42)




1 Snijd de appels en peren in grove stukken. Je kunt ze bijvoorbeeld hal-
 veren en vervolgens elke helft in drie of vier stukken snijden.

2 Doe de stukken fruit in een grote pan en voeg 1 liter water toe. Leg een
 deksel op de pan, breng het geheel aan de kook, zet het vuur laag en laat
 1 uur zachtjes koken.

3 Plaats het vergiet met de theedoek boven een andere grote pan en
 schenk of schep de appel-perenmoes in de theedoek. Leg een passend
 bord of deksel op de moes en zet daar iets zwaars op, zodat de moes
 onder druk komt te staan. Laat zo een nacht uitlekken.

4 Breng het op deze manier verkregen appel-perensap aan de kook. Zet
 het vuur laag en laat het in een paar uur tijd inkoken tot stroop. Roer af
 en toe met een houten lepel.

5 Wanneer het bijna zover is zal het ingekookte sap enorm gaan bruisen.
 Vanaf dit moment is het zaak om in de buurt te blijven en af en toe te
 testen of de stroop al dik genoeg is. De stroop is klaar als hij een draad-
 je trekt vanaf de lepel. Een andere manier om te testen is om een paar
 druppels te laten vallen op een bordje. Zodra de druppels zijn afgekoeld
 kun je voelen hoe stroperig ze zijn.

6 Schenk de appel-perenstroop in een pot en draai het deksel erop.
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SOEP / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 8 PERSONEN 4 UUR + 2 UUR WACHTTIJD


GARNALENSOEP MET KOFFIE
 VAN DE KROMME WATERGANG

Dit is een recept van Edwin Vinke, chef en eigenaar van restaurant de
 Kromme Watergang in Slijkplaat. Koffie en garnalen klinkt als een ver-
 gezochte en moderne combinatie, maar in werkelijkheid is het een oude
 visserstruc. Wanneer garnalenvissers vroeger op hun kotters garnalen
 kookten – direct na de vangst, om ze tegen bederf te beschermen – gooi-
 den ze vaak een rest koffie in de kookketel. Die koffie werkt als een smaak-
 versterker, de garnalen worden er nóg lekkerder door.




INGREDIËNTEN

3 el olijfolie

2 kg garnalenkoppen en -schalen
 (vraag erom bij de visboer)

1 l kippenbouillon

2 tonkabonen (online te koop)

4 stuks steranijs

30 g koffiebonen

50 ml slagroom
 + 100 ml slagroom

100 ml sterke espresso

50 ml melk




1 el pure hazelnootpasta
 (échte hazelnootpasta,
 te koop bij natuurwinkel)

1 el oploskoffie

50 g boter

1 tl lecithine
 (te koop bij natuurwinkel/drogist)

BENODIGDHEDEN

zeef

staafmixer

8 koffiekopjes om in te serveren




1 Verwarm een scheut olijfolie in een grote pan met antiaanbaklaag en
 bak de garnalenkoppen en -schalen hierin even op hoog vuur, zodat ze
 flink gaan geuren.

2 Doe ze in een soeppan en voeg 1 liter water, de kippenbouillon, tonka-
 bonen, steranijs en koffiebonen toe. Breng de soep goed aan de kook,
 zet het vuur zo laag mogelijk en laat de bouillon 2 uur heel zachtjes
 trekken.
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3 Verwarm voor het koffieschuim de espresso, melk, 50 milliliter slag-
 room, hazelnootpasta en oploskoffie in een steelpan. Haal van het vuur,
 dek af en laat de smaken 2 uur intrekken.

4 Schenk de garnalenbouillon door een zeef in een andere grote pan.
 Breng aan de kook en laat op matig vuur inkoken tot er een derde van
 over is.

5 Voeg 100 milliliter slagroom en de boter toe aan de soep en schuim de
 soep op met de staafmixer.

6 Zeef de basis voor het koffieschuim, voeg de lecithine toe en schuim
 ook dit mengsel op met de staafmixer.

7 Schep de soep in koffiekopjes en lepel het schuim erover.
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SOEP / GROENTE 4 PERSONEN 30 MINUTEN


CHAMPIGNONCRÈMESOEP




INGREDIËNTEN

55 g boter

40 g bloem

1 l kalfs-, runder-, kippen- of
 groentebouillon (zie p. 50 en p. 49)

1 ui, fijngesneden




400 g grot- of kastanjechampignons,
 in plakjes

1 el + extra citroensap

100 ml slagroom

3 el peterselie, fijngesneden

zout en peper




1 Smelt 40 g boter in een soeppan en roer met een garde de bloem
 erdoor. Laat het bloemmengsel al roerend 2 minuten fruiten. Voeg
 scheutje voor scheutje, al roerend met de garde, de bouillon toe. In
 eerste instantie ontstaat een dikke deegbal die echter langzaam, naar
 mate er meer vocht wordt toegevoegd, in een saus en vervolgens in een
 gebonden soep verandert.

2 Laat de soep 15 minuten op heel laag vuur pruttelen. Blijf tussendoor
 af en toe roeren.

3 Laat de resterende boter smelten in een hapjes- of koekenpan op ma-
 tig vuur en fruit de ui een paar minuten, zonder dat hij kleurt.

4 Voeg de champignons toe, een snufje zout en 1 eetlepel citroensap.
 Zet het vuur hoog zodat de paddenstoelen hun vocht los gaan laten, en
 zet het vuur dan laag. Laat de champignons onder af en toe omschep-
 pen 10 minuten zachtjes stoven. Het is de bedoeling dat ze garen, maar
 niet kleuren.

5 Roer het champignon-ui-mengsel, de slagroom en peterselie door de
 soep. Proef en maak hem zo nodig verder op smaak met citroensap, zout
 en peper.
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SOEP / GROENTE 4 PERSONEN 50 MINUTEN


ASPERGESOEP MET EI EN KERVEL




INGREDIËNTEN

600 g witte asperges, geschild (zie p. 36)
 + de schillen en uiteinden

1 l aspergekooknat
 (bewaard van een ander
 aspergerecht)
 of water

zout en peper

40 g boter




40 g bloem

125 ml crème fraîche

2 hardgekookte eieren,
 grof gesneden

3 el kervel, fijngesneden

BENODIGDHEDEN

zeef

staafmixer




1 Doe de asperges, de schillen en uiteinden, het aspergekooknat of water
 en (tenzij er al zout in het kooknat zit) een theelepel zout in een pan en
 breng aan de kook. Laat 15 minuten zachtjes trekken.

2 Haal de asperges uit de pan en houd ze apart. Schenk het vocht door
 een zeef in een maatbeker.

3 Smelt de boter in een soeppan en roer met een garde de bloem erdoor.
 Laat het bloemmengsel al roerend 2 minuten fruiten. Voeg scheutje
 voor scheutje, al roerend met de garde, de aspergebouillon toe. In
 eerste instantie ontstaat een dikke deegbal die echter langzaam, naar
 mate er meer vocht wordt toegevoegd, in een saus en vervolgens in een
 gebonden soep verandert.

4 Laat de soep 15 minuten op heel laag vuur pruttelen. Blijf tussendoor
 af en toe roeren.

5 Snijd de asperges in stukjes en houd de kopjes apart. Voeg de rest toe
 aan de soep. Voeg ook de crème fraîche toe en pureer de soep glad met
 de staafmixer. Proef en maak hem op smaak met zout en peper.

6 Verdeel de soep over vier kommen of diepe borden en garneer met de
 achtergehouden aspergekopjes, de gehakte eieren en de kervel.
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INMAAK / VIS 1 POT 45 MINUTEN + 75 UUR WACHTTIJD


BERGSE ANSJOVISJES IN HET ZUUR

Ieder voorjaar, wanneer het zeewater in het zuiden van Europa een paar
 graden warmer wordt, begint voor miljoenen ansjovissen de grote trek
 noordwaarts. Bestemming: Oosterschelde. Bedoeling: paren. In Bergen op
 Zoom staat het ontvangstcomité dan al klaar. Door middel van een ingeni-
 euze techniek, de weervisserij, worden ze gevangen.

Bergenaren zijn trots op hun ‘sjovieskes’ en terecht. Het seizoen duurt van
 half mei tot half juli. De meest traditionele wijze van bereiden is ‘sjeuteren’,
 waarbij de visjes een minuut of 10 worden gesudderd in half boter en half
 margarine. Even door de bloem halen en bakken in hete boter of margarine
 kan ook.

En ze worden ook, net als haring, ingelegd in azijn. Zulke zure ansjovisjes
 zijn superlekker bij de borrel. Hoe lang ze precies houdbaar zijn durf ik niet
 te zeggen. Bij mij zijn ze namelijk altijd binnen een week op. Maar ik zou
 zeggen: zeker een maand, zo niet langer.




INGREDIËNTEN

500 g verse ansjovis

25 g grof zout

2 middelgrote uien, in ringen

5 verse laurierblaadjes

2 tl geel mosterdzaad

1 tl zwarte peperkorrels

300 ml witte wijnazijn (of iets meer)

peper




BENODIGDHEDEN

keukenpapier

diepvriesdoosje

plasticfolie

glazen weckpot (inhoud 750 ml),
 gesteriliseerd (zie p. 42)




1 Snijd de kop van de ansjovisjes. Snijd de buik open en klap het visje
 open als een vlinder. Verwijder de ingewanden en trek van boven naar
 beneden voorzichtig de graat eruit. Wanneer je onderaan bij het staar-
 tje komt, snijd je de graat af. De staart laat je zitten. Spoel de visjes af
 onder de kraan en verwijder daarbij het rugvinnetje en zo nodig nog wat
 kleine restgraatjes. Dep de visjes droog met keukenpapier.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 318.
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2 Leg de ansjovisjes naast en op elkaar in een diepvriesdoosje. Sluit af en
 zet 48 uur in de vriezer. Dit is nodig om eventuele parasieten te doden.

3 Laat de ansjovis ontdooien en dep opnieuw goed droog.

4 Maak een enkele laag van de ansjovisjes in een schaal en bestrooi ze
 met zout. Leg er een volgende laag visjes op en bestrooi opnieuw met
 een snuf zout. Ga zo door tot de ansjovisjes op zijn. Laat de visjes 3 uur
 staan om ze te pekelen.

5 Strijk het overtollige zout eraf en leg de visjes in een glazen pot, om
 en om met de uienringen, de laurierblaadjes, het mosterdzaad en de
 peperkorrels.

6 Breng 3 delen azijn (300 milliliter) met 1 deel (100 milliliter) water aan
 de kook – gebruik zoveel azijn en water als nodig is om de visjes onder
 te zetten. Laat de vloeistof afkoelen tot lauw en schenk over de visjes.
 Sluit de pot en zet hem minimaal 24 uur in de koelkast.

7 Laat de visjes voor het serveren op kamertemperatuur komen en
 serveer ze met een paar van de uienringen op een schaaltje. Maal er
 desgewenst nog wat peper over.
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VOORGERECHT / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 40 MINUTEN


IN ZEEWIER GEROOKTE CREUSES

In de Zeeuwse wateren leven twee typen oesters: de platte en de creuse.
 De platte oester is inheems. De creuse werd een halve eeuw geleden, toen
 de platte oester bijna was uitgestorven door een virus en hardnekkige
 vorst, uit Japan gehaald. Inmiddels voelt het diertje zich hier zo thuis dat
 hij met recht Zeeuws mag worden genoemd.

Creuses hebben een bolle, grillig gevormde schelp. In de spanen mandjes
 waarin ze worden verkocht, zijn oesters meestal genesteld tussen zoge-
 naamde klappers: grote slierten bruingroen zeewier met dikke met lucht
 gevulde blaasjes. Die klappers worden in dit recept gebruikt om de oes-
 ters, op de barbecue, tussen te roken.




INGREDIËNTEN

12 Zeeuwse creuses

2 citroenen,
 in parten gesneden




BENODIGDHEDEN

barbecue

houtskool

aanmaakblokjes

2 handenvol klappers
 (zeewier, zit meestal in de mandjes
 waarin oesters verkocht worden),
 afgespoeld en uitgelekt

oestermes




1 Maak de barbecue 20-30 minuten van tevoren aan, zodat de kooltjes
 mooi gaan gloeien.

2 Leg een niet te dikke laag klappers op het rooster van de barbecue.
 Leg hierop de oesters, met de bolle kant onder. Dek af met een tweede
 laag klappers. Laat de oesters ongeveer 10 minuten tussen het rokende
 zeewier liggen.

3 Maak ze voorzichtig open (zie p. 38) – dit gaat veel gemakkelijker dan
 met rauwe oesters. Snijd de oesters los van de schelp. Serveer ze warm,
 met parten citroen.
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VOORGERECHT / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 20 MINUTEN


STELLENDAMSE
 GARNALENCOCKTAIL

De beroemdste garnalen van Nederland komen uit Stellendam, een vis-
 sersplaatsje op het eiland Goeree-Overflakkee. Ze worden er voor de kust
 gevangen en tot nog niet zo lang geleden ook nog met de hand gepeld.
 Dit ‘gornetsnokken’ (garnalen pellen op z’n Flakkees) gebeurde vroeger
 gewoon aan de keukentafel. Het was de taak van vrouwen en kinderen,
 die op die manier thuis hun bijdrage leverden aan de economie van het
 dorp. Versgepelde Stellendamse garnaaltjes zijn zalig zoet en verfijnd van
 smaak, maar helaas niet zo makkelijk te verkrijgen. Vraag je visboer dus om
 ongepelde Hollandse garnalen en pel ze zelf. Of maak deze retrococktail
 met standaard gepelde grijze garnaaltjes. Wordt-ie ook lekker hoor!




INGREDIËNTEN

5 el slagroom

2 volle el mayonaise (zie. p 57)

2 el tomatenketchup

1 el droge sherry

cayennepeper, naar smaak

worcestershiresauce, naar smaak

zout en peper

citroensap




4 mooie, kleine boterslabladeren

300 g gepelde Hollandse
 grijze garnalen (gepeld gewicht)

4 toefjes (krul)peterselie

4 schijfjes citroen

BENODIGDHEDEN

4 cocktailglazen




1 Klop in een kommetje de slagroom lobbig.

2 Roer in een andere kom de mayonaise los met de tomatenketchup
 en sherry. Spatel de slagroom erdoor. Proef en maak de cocktailsaus
 op smaak met cayennepeper, worcestershiresauce, zout en peper, en
 citroensap.

3 Leg de slabladeren in vier cocktailglazen en verdeel de garnalen er-
 over. Lepel de saus erover.

4 Garneer de garnalencocktails met een toefje peterselie en met een
 schijfje citroen aan de rand van het glas.



ZUID STELLENDAMSE GARNALENCOCKTAIL 321







VOORGERECHT / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 2-4 PERSONEN 30 MINUTEN + 4-6 UUR WACHTTIJD


SCHEERMESSEN VAN DE GRILL

Nederlanders eten weinig scheermessen. De meeste van deze schelp-
 diertjes, ook wel mesheften geheten, worden naar Spanje geëxporteerd.
 Een beetje zonde is dat wel, want scheermessen zijn zeker niet minder de
 moeite waard dan bijvoorbeeld mosselen. Ik bereid ze graag op de barbe-
 cue. Heel eventjes maar, want van te lang garen worden ze rubberig. Terwijl
 zo’n heel kort gegaard scheermesje juist zo heerlijk sappig is.




INGREDIËNTEN

1 netje scheermessen

2 el rodewijnazijn

4 el olijfolie

rasp van 1/4 citroen

½ rode ui, ragfijn gesneden

zout




BENODIGDHEDEN

barbecue

houtskool

aanmaakblokjes




1 Zet de scheermessen om ze te ontzanden 4-6 uur in een grote kom
 met flink gezouten water (gebruik 2 eetlepels zout per liter water).

2 Klop een dressing van de azijn, olie, citroenrasp en fijngesneden ui.
 Laat een uurtje staan.

3 Maak de barbecue 20-30 minuten van tevoren aan, zodat de kooltjes
 mooi gaan gloeien.

4 Haal de scheermessen uit het water, spoel ze nog even af in een ver-
 giet en laat uitlekken. Leg ze op het barbecuerooster en zet er een dek-
 sel over. Wacht rustig tot de schelpen opengaan. Draai ze dan onmiddel-
 lijk om, zodat het schelpenvlees het rooster van de barbecue raakt. Laat
 ze zo nog 1 minuut grillen.

5 Spreid de scheermessen uit over een platte schaal en besprenkel elke
 schelp met een klein beetje van de dressing.
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VOORGERECHT / HOOFDGERECHT / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 2-4 PERSONEN 
 40 MINUTEN + 2 UUR WACHTTIJD


GEGRILDE OOSTERSCHELDEKREEFT
 MET KERVEL-DRAGONBOTER

Aan het einde van de negentiende eeuw werd in de Oosterschelde de eer-
 ste kreeft gevangen. Een culinair geheim dat de Zeeuwen meer dan hon-
 derd jaar onder de pet hebben gehouden. Ze aten hun kreeften lekker zelf
 op. Tot in 2000 de Stichting Promotie Oosterscheldekreeft werd opgericht.
 Nu mag de rest van Nederland meegenieten van dit verrukkelijke wezen.
 Het seizoen voor de Oosterscheldekreeft duurt van half april tot half juli.




INGREDIËNTEN

2 levende Oosterscheldekreeften

1 el zout + extra

75 g boter, gesmolten

rasp en sap van 1 citroen

peper

2 el kervel, fijngesneden

½ el dragon, fijngesneden




BENODIGDHEDEN

grote plastic zak

barbecue

houtskool

aanmaakblokjes

bak met ijswater

kreeftenschaar




1 Stop de kreeften in een plastic zak en leg ze 2 uur in de vriezer (dit
 schijnt de minst pijnlijke manier te zijn om ze te doden).

2 Maak de barbecue 20-30 minuten van tevoren aan, zodat de kooltjes
 mooi gaan gloeien.

3 Breng een grote pan met water aan de kook, voeg het zout toe en laat
 de kreeften erin zakken. Kook ze 4 minuten voor. Haal ze eruit en leg ze
 in een bak met ijswater, zodat ze niet verder garen.

4 Snijd de kreeften met een groot, scherp mes overlangs doormidden.
 Kraak de scharen alvast voor met een kreeftenschaar, maar laat die wel
 om het vlees zitten.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 324.
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Vervolg van pagina 323.

5 Kwast de snijvlakken van de kreeft lichtjes in met gesmolten boter en
 leg ze op het karkas op de barbecue. Grill ze 5 minuten, keer ze en grill
 nog een minuut of 3 op de vleeskant.

6 Meng de citroenrasp, een paar druppels citroensap, een snuf zout,
 peper en de kervel en dragon door de rest van de gesmolten boter.

7 Keer de kreeften opnieuw, zodat ze met hun karkas op het barbecue-
 rooster liggen en kwast het kreeftenvlees royaal in met de kruidenboter.
 Laat ze zo nog ongeveer 3 minuten garen.

8 Serveer de kreeften met de rest van de kruidenboter in een kommetje
 erbij.
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HOOFDGERECHT / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 1 UUR


ZEEUWS ZEEBANKET

Wat de Fransen kunnen met hun plats fruits de mer, kunnen wij ook met
 lekkers uit Zeeland. Voor het samenstellen van zo’n schaal met zeebanket
 bestaat geen vaste formule. Het allerbelangrijkst is dat de zeevruchten
 vers zijn. Liever een schaal vol kraakverse oesters en mosselen dan een du-
 bieus riekend plateau met de complete schepping aan schelp- en schaal-
 gedierte. Maar kom, als we toch bezig zijn, kunnen we er net zo goed nog
 een Oosterscheldekreeft of Noordzeekrab, wat kokkeltjes en alikruiken bij
 koken, nietwaar?

Wie er moeite mee heeft om levende kreeften of krabben in kokend water te
 gooien, kan ze eerst, in een plastic zak, 2 uur in de vriezer leggen. Dat schijnt
 de minst dieronvriendelijke manier te zijn om ze te doden.




INGREDIËNTEN

400 ml droge witte wijn

2 uien, gepeld en grof gesneden

2 wortels, grof gesneden

1 flinke prei, in ringen

2 laurierblaadjes

3 -4 takjes peterselie

2 takje tijm

10 peperkorrels

1 el zout

1 sjalot, fijngesneden

3 el rodewijnazijn

3 citroenen, in partjes
 + klein beetje rasp

24 Zeeuwse platte oesters
 (of creuses, of 12 van elk)

500 g mosselen

500 g kokkels, een paar uur geweekt
 in zout water (zie p. 212)

200 g alikruiken

2 Oosterscheldekreeften
 of 2 Noordzeekrabben, levend
 of uit de vriezer (zie hierboven)




250 g ongepelde, gekookte
 Hollandse grijze garnalen

200 ml mayonaise (zie p. 57)

stevig brood,
 eventueel getoast

boter

tabasco

peper

BENODIGDHEDEN

oestermes

draadschep

fruits de mer-plateau
 of grote platte schaal

ijsgruis

2-4 kreeftentangen
 (of desnoods een klein hamertje)

4 spelden voor de alikruiken
 (steek ze in een kurk)

4 grote servetten,
 of schone theedoeken
 die dienst kunnen doen als servet




Voor het vervolg van dit recept zie pagina 328.
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Vervolg van pagina 327.

1 Breng 4 liter water, witte wijn, uien, wortels, prei, laurierblaadjes,
 peterselie, tijm, peperkorrels met 1 eetlepel zout voor de court-bouillon
 aan de kook. Zet het vuur laag en laat zachtjes 20 minuten trekken. Zeef
 de bouillon.

2 Meng in een klein schaaltje de sjalot met de azijn en rasp er een heel
 klein beetje citroenschil over. Laat een kwartiertje intrekken.

3 Steek de oesters open (zie p. 38).

4 Breng de court-bouillon opnieuw aan de kook. Voeg de mosselen
 toe en laat ze 2-3 minuten koken, tot ze open staan. Schep ze met een
 draadschep uit de pan en bewaar.

5 Kook nu de kokkels op dezelfde manier 2-3 minuten, en daarna de
 alikruiken.

6 Kook tot slot in dezelfde bouillon de kreeften of krabben in 4-6 minu-
 ten gaar. Halveer de gekookte kreeften overlangs met een scherp mes,
 krabben kun je niet goed halveren. Laat alles afkoelen.

7 Bedek de bodem van een grote platte schaal met ijsgruis en schik
 hierop het zeebanket (dus ook de garnalen). Schik er hier en daar een
 part citroen tussen.

8 Vul ook vier kommetjes met warm water en een part citroen; dit zijn
 de vingerkommetjes, om tussendoor je vingers in schoon te maken.

9 Zet de schaal met zeebanket op tafel. Zet ook het schaaltje met de
 sjalottenazijn, een schaaltje met mayonaise, een mandje met brood,
 boter, een flesje tabasco en een pepermolen op tafel. Zorg voor een
 paar kreeftentangen (of een klein hamertje), spelden om de alikruiken
 uit hun huisjes te peuteren en een groot servet.
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BIJGERECHT / AARDAPPEL 4 PERSONEN 45 MINUTEN


POTJEBRAAIERS

Dit gerecht heet ook wel potertjes of bradertjes: kleine aardappeltjes – van
 het formaat dat ook gebruikt wordt om te poten – gebraden in spekvet. Ze
 werden vroeger opgediend met een kommetje gesmolten boter, zout en pe-
 per en golden echt als een traktatie die je bijvoorbeeld voorzette aan visite.
 Een beetje zoals je nu een zak chips opentrekt dus. Tegenwoordig zou ik ze
 eerder als bijgerecht serveren dan als snack, en die gesmolten boter erbij
 voelt ook een beetje dubbelop. Kleine krieltjes (liefst nieuwe oogst), gebak-
 ken in spekvet, zijn van zichzelf al zalig genoeg, toch?




INGREDIËNTEN

150 g vetspek, in reepjes of blokjes
 (of gebruik reuzel, zie p. 55)

1 kilo nieuwe krieltjes,
 schoongeboend

zout




BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Doe het spek in een steel- of koekenpan en bak het op laag vuur heel
 rustig uit, tot je krokante spekjes hebt die drijven in een plas spekvet.
 Schep de spekjes uit het vet en bewaar voor iets anders. Ze zijn bijvoor-
 beeld lekker door de stamppot, of over een salade.

2 Zet de krieltjes in een pan net onder water, voeg een goeie snuf zout
 toe en breng aan de kook. Laat de aardappeltjes 3 minuten koken en
 giet af. Laat ze goed uitdampen en dep droog met keukenpapier.

3 Verhit het spekvet in een of twee grote koekenpannen. Voeg de
 krieltjes toe en zet het vuur halfhoog. Laat de krieltjes in 15-20 minuten
 rustig goudbruin en gaar bakken. Schud tussendoor regelmatig met de
 pan.

4 Bestrooi de potjebraaiers met zout, hussel en serveer ze zo heet mo-
 gelijk.
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HOOFDGERECHT / GROENTE / VARKEN 4 PERSONEN 35 MINUTEN


ASPERGES MET HAM, EI
 EN HOLLANDAISESAUS

De koningin van de groente, elfenbenen, het witte goud; we zijn zo trots
 op onze asperges dat we er de mooiste namen voor verzonnen hebben. En
 terecht, want het is een verrukkelijke groente. Het grootste deel van de
 Nederlandse aspergeteelt vindt plaats in Limburg. Brabant is de tweede
 aspergeprovincie. Maar ook in andere regio’s worden asperges geteeld (zie
 het recept op p. 210).

Het seizoen voor witte asperges duurt van (ongeveer) half maart tot eind
 juni. Officieel worden op Sint Jan (24 juni) de laatste stengels gestoken. We
 hebben dus een paar maanden per jaar om er volop van te genieten.




INGREDIËNTEN

1½ kilo asperges, geschild (zie p. 36,
 schillen en uiteinden bewaard)

zout

200 g geklaarde boter (zie p. 34)

4 eieren + 2 eidooiers

2 el citroensap

200 g beenham

2 el kervel of peterselie,
 fijngesneden




BENODIGDHEDEN

aspergepan met inzet,
 of een grote pan




1 Doe de aspergeschillen en uiteinden onderin de pan. Zet de asperges
 rechtop in de inzet van de aspergepan. Of leg ze als je een gewone grote
 pan gebruikt simpelweg bovenop de schillen.

2 Zet de asperges onder water en voeg een goeie snuf zout toe. Breng
 aan de kook en laat de asperges 5 minuten koken met het deksel op de
 pan. Zet het vuur uit en laat de asperges nog 10 minuten nagaren.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 332.



ZUID ASPERGES MET HAM, EI EN HOLLANDAISESAUS 331
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3 Kook de eieren in een steelpan. Laat ze schrikken en pel ze.

4 Doe voor de hollandaisesaus de eidooiers in een sauspannetje en voeg
 het citroensap, 2 eetlepels koud water en een snufje zout toe. Zet de
 pan op laag vuur en klop met een garde tot het eimengsel schuimig
 wordt.

5 Schenk geleidelijk de geklaarde boter erbij. Blijf rustig kloppen tot de
 saus dikker wordt. Het proces lijkt op het maken van mayonaise. Laat de
 saus in geen geval koken; haal zodra hij te warm lijkt te worden de pan
 even van het vuur.

6 Proef en maak de saus zo nodig op smaak met extra citroensap en
 zout. Houd hem, van het vuur af, zo lang als nodig is warm met een
 deksel op de pan.

7 Verdeel de asperges over vier borden, schik er de ham en eieren naast.
 Garneer met kervel of peterselie en geef de hollandaisesaus er apart in
 een sauskom bij. Lekker met gekookte aardappels.
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HOOFDGERECHT / VIS 4 PERSONEN 1 UUR + 48 UUR WACHTTIJD


STOKVIS

Stokvis met rijst en aardappels is een traditioneel Zeeuws gerecht en tevens
 een oude favoriet van de Koninklijke Marine. Het lijkt misschien vreemd, rijst
 én aardappels, botersaus én mosterdsaus, gestoofde uien én zilveruitjes,
 mosterd én piccalilly, maar al die smaken smelten op je bord samen tot iets
 machtig lekkers. Overigens heet het gerecht stokvis – wat verwijst naar aan
 stokken gehangen, aan de lucht gedroogde, niet gezouten vis – maar heb je
 er zoutevis voor nodig: gezouten en gedroogde vis. Zulke zoutevis is o.a. te
 koop via stokvisonline.nl.

Wie durft, geeft er per persoon ook nog een rauwe eidooier bij. Let op: rau-
 we eieren worden afgeraden voor zwangere vrouwen, jonge kinderen en
 oude of zieke mensen. Volgens de regels van de marine horen die dooiers
 te worden geserveerd in rijnwijnglazen. Iedereen kiepert hem dan zelf over
 zijn bord en prakt hem door de vis, rijst en aardappels. Want jawel, dit is een
 prakgerecht.




INGREDIËNTEN

400 g zoutevis (gedroogd gewicht),
 verdeeld in 4 moten of filets

200 g rijst

500 g kruimige aardappels, geschild,
 grote exemplaren gehalveerd

225 g boter

500 g uien, gepeld, in ringen

1 sjalot, gepeld en gehalveerd




1 laurierblaadje

1 takje peterselie

2 takjes tijm

8 peperkorrels

1 el fijne, scherpe mosterd

zure of zoetzure augurkjes

zoetzure zilveruitjes

piccalilly (zie p. 61)

4 rauwe eidooiers, eventueel




1 Ontzout de zoutevis door hem 48 uur te weken te leggen in een royale
 hoeveelheid koud water. Doe dit in de koelkast en ververs elke 8-12 uur
 het water.

2 Kook de rijst gaar volgens de instructies op de verpakking. Kook de
 aardappels in 20-25 minuten gaar in een laagje water met een snufje
 zout.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 334.
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3 Smelt 25 g boter in een koekenpan en voeg de uienringen en een snuf-
 je zout toe. Bak de uien op matig vuur in 15-20 minuten goudbruin.

4 Maak een court bouillon voor de vis door in een pan 1½ liter water
 aan de kook te brengen met de sjalot, laurierblaadje, peterselie, tijm en
 peperkorrels. Laat op laag vuur 10 minuten trekken.

5 Doe voor de mosterdsaus 100 g boter, de mosterd en 1 eetlepel water
 in een saus- of steelpan. Zet op matig vuur en laat de boter onder regel-
 matig roeren smelten tot een licht gebonden saus.

6 Laat voor de botersaus de rest van de boter smelten in een andere
 saus- of steelpan.

7 Houd de court bouillon tegen de kook aan. Leg de stukken zoutevis
 erin en pocheer ze in 7-8 minuten net gaar.

8 Leg de stukken vis op vier borden. Zet de aardappels, de rijst, de ge-
 bakken uien en de mosterd- en botersaus apart in schalen op tafel. Zet
 er ook schaaltjes met augurkjes, zilveruitjes en piccalilly bij. De eidooi-
 ers, indien gebruikt, horen officieel, per persoon, in een rijnwijnglas
 (zo eentje met een groene voet) te worden geserveerd, maar het kan
 natuurlijk in elk willekeurig glaasje.

9 Het is de bedoeling dat iedereen aan tafel naar eigen smaak van alle
 onderdelen opschept en de boel al dan niet door elkaar husselt of prakt.
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HOOFDGERECHT / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 20 MINUTEN


MOSSELEN MET EEN MOSSELSAUSJE

Lang geleden, toen er nog geen koelwagens waren en het wegennet minder
 geavanceerd was dan nu, was het in de zomermaanden te warm om levende
 mosselen te transporteren. Vandaar het gezegde dat je ze alleen moet eten
 wanneer de ‘r’ in de maand is. Dat ezelsbruggetje is allang achterhaald. Maar
 betekent dat ook dat het nu altijd mosseltijd is? Toch niet. Van april tot en
 met juni planten mosselen zich voort. In die periode kunnen ze maar beter
 met rust worden gelaten, zodat er twee jaar later – zo lang doet een mossel
 erover om volwassen te worden – opnieuw iets te oogsten valt.

Bovendien zijn ze, omdat ze in deze periode al hun krachten nodig hebben
 om nageslacht te produceren, sowieso wat magerder en minder lekker. Of
 zoals Zeeuwse mosselkwekers zeggen: de vis is eruit. Nee, laten we ze dan
 liever eten wanneer de vis erín is. Plomp en sappig, precies zoals het zwarte
 goud moet zijn.




INGREDIËNTEN

4 kilo mosselen, afgespoeld en
 uitgezocht (gooi kapotte
 exemplaren weg)

2 uien, in ringen

2 preien, in ringen

2 wortels, in plakjes

1 bosje bladselderij, grof gesneden




½ el zwarte peperkorrels

2 laurierblaadjes

2 glazen droge witte wijn

200 ml crème fraîche

BENODIGDHEDEN

2 of 3 grote (mossel)pannen
 met deksel




1 Verdeel alle ingrediënten behalve de crème fraîche over de pannen.
 Leg er een deksel op en breng op hoog vuur aan de kook.

2 Schud de pannen tijdens het koken een paar keer goed om, zodat alle
 mosselen gelijkmatig garen. Begin na 2-3 minuten al te testen – de mos-
 selen zijn gaar zodra ze open staan.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 337.
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Vervolg van pagina 335.

3 Giet ongeveer 300 milliliter van het mosselkookvocht door een zeef in
 een lage wijde pan en zet deze op hoog vuur. Laat de vloeistof inkoken
 tot er een kwart van over is.

4 Houd de mosselen in de tussentijd warm door ze onder het deksel in
 de pan te laten zitten.

5 Roer de crème fraîche door het ingekookte kookvocht en laat nog een
 paar minuten verder inkoken, tot een niet al te dik maar ook niet al te
 waterig sausje.

6 Schenk het sausje in een grote kom of in vier aparte kommetjes en
 serveer bij de mosselen. Lekker met friet (zie p. 66) en/of met brood.
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HOOFDGERECHT / VIS 4 PERSONEN 25 MINUTEN


KABELJAUW MET ZEEKRAAL
 EN BEURRE BLANC

De bereiding van dit gerecht is niet moeilijk, maar het is belangrijk om
 goed te plannen wat je wanneer doet. Begin met het maken van de gastri-
 que voor de beurre blanc. Bereid daarna de kabeljauwfilets voor. Het sto-
 ven van de zeekraal en het bakken van de vis kan tegelijkertijd gebeuren.
 Maak op het allerlaatst de beurre blanc af.




INGREDIËNTEN

4 el wittewijnazijn

4 sjalotten, fijngesneden

4 peperkorrels

4 stukken kabeljauwfilet met uit,
 elk 150-175 g

1 el olijfolie




250 g boter, in 10 blokjes

500 g zeekraal

zout en peper

BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Maak eerst de basis voor de beurre blanc, de zogeheten gastrique.
 Laat de azijn, 4 eetlepels water, de helft van de sjalotten en de peper-
 korrels in een sauspan aan de kook komen. Zet het vuur laag en laat
 zachtjes inkoken tot er ruim 2 eetlepels van over zijn. Zeef de vloeistof
 en schenk terug in de pan.

2 Dep de kabeljauwfilets droog met keukenpapier en bestrooi ze met
 zout en peper.

3 Smelt 1 blokje boter in een hapjespan en fruit de sjalotten zachtjes
 een paar minuten zonder dat ze kleuren. Voeg de zeekraal toe en stoof
 2-3 minuten onder regelmatig omscheppen. Maak op smaak met zout en
 peper. Houd de zeekraal warm onder een deksel.

4 Verhit een tweede blokje boter samen met de olijfolie in een koeken-
 pan en bak de kabeljauwfilets eerst 3 minuten op de huid. Keer ze en
 bak ze nog 1-2 minuten op de andere kant. Leg ze op een (voorverwarm-
 de) schaal en houd warm onder een deksel.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 340.
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5 Warm voor de beurre blanc de gastrique weer op. Voeg een blokje bo-
 ter toe en klop met een garde tot die is opgenomen. Voeg zo een voor
 een alle resterende blokjes boter toe, zodat een romige emulsie ont-
 staat. De saus mag vooral niet te warm worden, anders valt die emulsie
 uit elkaar. Haal de pan, zo nodig, even van het vuur wanneer het te hard
 dreigt te gaan. Proef en maak de beurre blanc op smaak met zout.

6 Leg een bergje zeekraal op vier borden. Leg er een stuk kabeljauw op
 of naast en schenk er een beetje van de beurre blanc over. Geef de rest
 van de saus apart erbij.
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HOOFDGERECHT / VIS 4 PERSONEN 15 MINUTEN


GEPOCHEERDE ZALM
 MET ZURING

Ooit zagen de Nederlandse rivieren roze van de zalm – nu ja, bij wijze van
 spreken dan. Door vervuiling en door de aanleg van sluizen zijn deze zalmen
 vrijwel volledig verdwenen. Gelukkig is de waterkwaliteit de laatste jaren
 stukken verbeterd. Bovendien werd een paar jaar geleden besloten de Ha-
 ringvlietsluizen op een kier te zetten om vismigratie te stimuleren. En nu
 zwemmen er dus mondjesmaat Atlantische zalmen vanuit zee stroomop-
 waarts. Het gaat langzaam en het ziet er nog lang niet roze, maar mooi hè?




INGREDIËNTEN

600-700 g zalm, met huid,
 aan 1 stuk

150 ml Noilly prat
 of droge witte wijn

zout




25 g roomboter

1 sjalot, fijngesneden

100 g zuring (of waterkers),
 fijngesneden

150 ml crème fraîche

peper




1 Breng in een wijde pan een laagje water samen met de Noilly Prat en 1
 theelepel zout tegen de kook aan. Zet het vuur laag en laat de zalm erin
 glijden. Pocheer de zalm in 9-10 minuten nét gaar.

2 Smelt de boter in een sauspan, voeg de sjalot en een snufje zout toe
 en fruit een paar minuten zonder dat de sjalot kleurt.

3 Voeg de zuring toe en fruit al omscheppend 1 minuut mee. Roer de
 crème fraîche erdoor. Proef en maak de saus op smaak met zout en
 peper

4 Til de zalm uit het pocheerwater, laat even uitlekken en leg hem op
 een grote platte schaal. Verwijder het vel. Schenk de saus erover of geef
 hem apart erbij.
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HOOFDGERECHT / VIS 4 PERSONEN 45 MINUTEN


ZEEBAARS
 UIT DE WEEKENDKRANT

Voor dit recept wordt de vis ingepakt in een natte krant. Je legt hem op de
 barbecue, en terwijl de krant langzaam verkoolt, gaart het visvlees heel ge-
 leidelijk in z’n coconnetje, waardoor het supersappig blijft en al z’n smaak
 behoudt.

Schrik niet als het eindresultaat er niet precies uitziet als op de foto hier-
 naast. Het is juist de bedoeling dat de krant helemaal zwart blakert. En het
 is ook de bedoeling dat je de huid van de gare vis pelt voor je hem opeet. Je
 wilt namelijk geen drukinkt binnen krijgen.

Het seizoen voor zeebaars uit de Noordzee duurt ongeveer van april tot en
 met december.




INGREDIËNTEN

2 zeebaarzen van ongeveer 600 g,
 zonder ingewanden, maar met kop
 en staart en vooral niet ontschubd!

zout en peper

2 teentjes knoflook, in dunne plakjes

1 citroen, in plakjes + 1 citroen in parten

1 sinaasappel

een paar verse laurierblaadjes

olijfolie




BENODIGDHEDEN

barbecue

houtskool

aanmaakblokjes

keukenpapier

een dikke weekendkrant
 (of 2 doordeweekse kranten),
 een nacht geweekt
 in een emmer water




1 Maak de barbecue 20-30 minuten van tevoren aan, zodat de kooltjes
 mooi gaan gloeien.

2 Spoel de zeebaarzen schoon en dep ze droog met keukenpapier. Be-
 strooi de buikholtes met zout en peper en vul ze met knoflook, citroen,
 sinaasappel en laurier. Besprenkel met olijfolie en wrijf ook de buiten-
 kant van de vissen in met olijfolie.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 344.
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3 Leg elk vis op een krant, vouw de uiteinden bij de kop en staart naar
 binnen en rol ze strak op.

4 Leg de ingepakte vissen op het rooster van de barbecue en rooster ze
 20 minuten aan elke kant. Een deksel op de barbecue mag, maar is niet
 per se nodig. De buitenkant van de krant zal verkolen, maar dat is juist
 de bedoeling.

5 Pak de vis uit. Verwijder voorzichtig de huid van de zeebaars. Die is,
 vanwege de drukinkt, niet eetbaar. Druppel wat olijfolie over het vis-
 vlees en serveer met parten citroen.
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HOOFDGERECHT / KIP 4-6 PERSONEN 1½ UUR


GEBRADEN KIP

In Brabant vinden we de beroemdste kip van Nederland: het Chaams hoen.
 Dit oude ras werd eeuwenlang gehouden ten zuiden van Breda. Het waren
 nuthoenen, wat wil zeggen dat ze zowel eieren als vlees gaven. Vooral
 het vlees werd geroemd om zijn verfijnde smaak. Naar verluid was prins
 Maurits van Oranje er al dol op.

Toch raakte het ras in de vergetelheid en uiteindelijk bijna uitgestorven.
 Gelukkig besloot een aantal kippenboeren aan het begin van dit millen-
 nium de Kaamse Kiep, zoals deze ter plaatse wordt genoemd, opnieuw te
 gaan fokken. En nu is het Chaams hoen dus weer gewoon te koop. Wel op
 beperkte schaal hoor, dus probeer dit recept gerust uit met een ‘gewone’
 kip.




INGREDIËNTEN

1 hele kip, op kamertemperatuur

100 g kruidenboter (zie p. 55),
 op kamertemperatuur
 of: 100 g boter, op kamertemperatuur
 + 1 el sambal oelek
 (of een andere sambal naar keuze)
 + 2 teentjes knoflook, fijngesneden

grof zout en peper

1 citroen, in parten

1 Verwarm de oven voor tot 200 °C.

2 Wanneer je de kip met sambal wilt bereiden: Leg de boter op een
 bordje, voeg de sambal en knoflook toe en prak door elkaar.

3 Leg de kip op het werkvlak. Maak de huid van het borstvlees los door
 er voorzichtig je vingers onder te schuiven, steeds verder, tot een open
 ruimte ontstaat tussen vlees en vel. Maak een inkeping in het dikste
 deel van de poten en maak met twee vingers ook hier de huid los.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 346.
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Vervolg van pagina 345.

4 Prop en masseer twee derde van de kruiden- of sambalboter in de
 ontstane holtes. Wrijf de buitenkant van de kip in met de rest van de
 boter en bestrooi met zout en met peper. Stop de parten citroen in de
 buikholte.

5 Leg de kip op een rooster en plaats dat rooster op een bakblik of in
 een ovenschaal. Schuif de kip 1 uur tot 75 minuten in de oven. Contro-
 leer de gaarheid door een mes in het dikste deel van de dij te prikken;
 het vocht dat eruit loopt moet helder en kleurloos zijn.

6 Laat de kip 10 minuten rusten voor je haar aansnijdt.



346 ZUID GEBRADEN KIP













HOOFDGERECHT / VARKEN 4 PERSONEN 30 MINUTEN


VARKENSHAASJE
 MET CHAMPIGNONROOMSAUS




INGREDIËNTEN

2 varkenshazen
 (samen ongeveer 500 g),
 op kamertemperatuur

zout en peper

80 g boter

400 g champignons,
 in dunne plakjes

citroensap, naar smaak

1 el olijf- of arachideolie

200 ml kalfsfond (zie p. 50)

150 ml slagroom

1 tl maïzena




BENODIGDHEDEN

keukentouw

kleine ovenschaal

aluminiumfolie




1 Verwarm de oven voor tot 160 °C.

2 Bestrooi de varkenshazen rondom met zout en peper. Klap het dunne
 uiteinde een stukje om en bind dit vast met keukentouw. Dit voorkomt
 dat dit stukje te snel gaart en dus uitdroogt.

3 Verhit de olie en de helft van de boter in een koekenpan en bak de
 varkenshazen in 2 minuten rondom bruin. Haal het vlees uit de pan, leg
 het in de ovenschaal en schenk het braadvet erover, maar laat de aan-
 baksels in de pan zitten, die gaan straks smaak geven aan de saus. Gaar
 de varkenshazen ongeveer 10 minuten in de oven, tot ze mooi rosé zijn
 vanbinnen.

4 Smelt de resterende boter in een tweede koekenpan en voeg de
 champignonplakjes, een snuf zout en een kneepje citroensap toe. Zet
 het vuur laag en laat de champignons 10 minuten smoren, zonder dat ze
 bruin worden. Ze moeten juist mooi blank blijven.
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5 Schenk de fond in de koekenpan waarin je het vlees hebt aangebraden
 en laat op hoog vuur tot een derde inkoken. Voeg de slagroom toe en
 laat nog 2-3 minuten bruisend inkoken.

6 Haal het vlees uit de oven, leg het op een snijplank en laat onder alu-
 miniumfolie 5 minuten rusten.

7 Voeg de gesmoorde champignons toe aan de ingekookte saus. Roer
 in een kopje de maïzena los met 1 eetlepel water en schenk erbij. Laat
 onder voortdurend roeren 30 seconden doorkoken. Mocht de saus nog
 te dun zijn, gebruik dan extra maïzena. Proef en maak hem op smaak
 met citroensap, zout en peper.

8 Snijd de varkenshazen in schuine plakken en verdeel over vier borden.
 Als er bij het snijden vocht is vrijkomen, schenk dit dan bij de saus. Lepel
 een beetje van de saus over elk bord en geef de rest er apart in een
 sauskom bij.

9 Lekker met gekookte of gebakken aardappels en bijvoorbeeld sperzie-
 boontjes of broccoli.
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HOOFDGERECHT / VARKEN 10-12 WORSTEN 1 UUR + 24 UUR WACHTTIJD


VERSE SAUCIJZEN

Varkensdarm koop je bij een slager die nog zelf zijn worsten maakt, of on-
 line. Wie geen vleesmolen bezit kan de slager vragen het vlees grof te malen.
 Wie ook geen worstvuller bezit, kan van hetzelfde worstmateriaal lekkere
 dikke burgers maken.




INGREDIËNTEN

ongeveer 1½ meter varkensdarm

1 kilo varkensvlees met een
 vetpercentage van ongeveer 50 %
 (bijvoorbeeld half-om-half magere
 varkenslappen en buikspek)

15 g fijne suiker

16 g zout

½ tl versgemalen zwarte peper

1/4 tl gemalen piment




BENODIGDHEDEN

gehaktmolen

worstvultuit




1 Leg de darmen in een grote bak met koud water. Schuif ze voorzichtig
 van het plastic staafje af. Zoek de opening aan één uiteinde, en schuif
 deze als een tuinslang om de waterkraan. Zet de kraan heel zachtjes
 open, zodat de darm zich vult met water. Laat een half uurtje sijpelen.

2 Snijd het vlees in grote brokken en verwijder zo nodig taaie zenen en
 vliezen. Maal het vlees grof met behulp van een gehaktmolen.

3 Doe het vlees in een kom en kneed er met schone handen de suiker,
 het zout, de peper en de piment door. Blijf een minuut of 5 kneden tot
 het een samenhangend geheel wordt.



350 ZUID VERSE SAUCIJZEN








4 Stroop een flink stuk darm om de worstvultuit. Duw het worstmengsel
 in de vulschacht aan en laat een klein beetje in de darm stromen. Maak
 daarna een knoopje in het uiteinde.

5 Duw geleidelijk al het vlees door de vulschacht en laat de darm zo
 regelmatig mogelijk volstromen. Door de darm met de vingers te om-
 vatten en hem een beetje tegen te houden, voorkom je luchtbellen en
 kun je zelf de dikte van de worst bepalen. Dit klinkt misschien ingewik-
 keld, maar het wijst zich min of meer vanzelf.

6 Maak wanneer je bij het uiteinde van de darm bent aangekomen weer
 een knoopje. Draai de lange worst vervolgens om de 10 à 12 centimeter
 een slag, zodat een ketting van worstjes ontstaat.

7 Laat de verse worst een etmaal in de koelkast rusten voor je ze bakt.
 Of vries ze direct in.

8 Bak de saucijzen in een koekenpan op matig vuur in een klein beet-
 je plantaardige olie. Ze hebben ongeveer een kwartier nodig. Keer ze
 halverwege.
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HOOFDGERECHT / BROODBELEG / VARKEN 4 PERSONEN 1¼ UUR + 48 UUR WACHTTIJD


ZEEUWS GEBRADEN SPEK




INGREDIËNTEN

1 ui, fijngesneden

2 tenen knoflook, gepeld

4 el ketjap manis

2 el fijne, gladde mosterd

1 el grove mosterd

1 el zoet paprikapoeder

1 tl gerookte paprikapoeder

½ tl zout

½ tl gemalen zwarte peper

750 g buikspek aan 1 stuk




BENODIGDHEDEN

keukenmachine

plastic zak

braadslede met rooster
 (of gebruik het rooster van de oven
 + een ovenschaal)




1 Doe alle ingrediënten behalve het spek in de mengkom van de keuken-
 machine en pureer tot een gladde marinade.

2 Schenk de marinade over in een plastic zak en stop het spek erbij. Sluit
 de zak goed af en masseer de marinade zo goed mogelijk in het spek.
 Laat 48 uur marineren in de koelkast.

3 Verwarm de oven voor op 160 °C.

4 Haal het spek uit de marinade, leg het op een rooster en plaats het
 rooster in de braadslede. Of leg het spek gewoon op het ovenrooster en
 plaats er een schaal onder om lekkend vet op te vangen. Laat het spek
 1 uur garen.

5 Serveer het spek warm, in plakken gesneden, als hoofdgerecht. Of laat
 het eerst afkoelen en daarna enkele uren stevig worden in de koelkast.
 Snijd het vervolgens zo dun mogelijk en eet de plakjes spek op brood.



ZUID ZEEUWS GEBRADEN SPEK 353







HOOFDGERECHT / RUND 6 PERSONEN 2½ UUR + 12-24 UUR WACHTTIJD


ZOERVLEIS

Zoervleis, of zuurvlees, wordt ook wel Limburgse hachee genoemd. Vroe-
 ger werd het gerecht gemaakt van de taaiere delen van een paard of veu-
 len, tegenwoordig gebruikt men meestal rundvlees. De zure smaak (en de
 naam) komt van de grote hoeveelheid azijn waarin het vlees eerst wordt
 gemarineerd en vervolgens gestoofd. Appelstroop, ontbijtkoek en bruine
 suiker zorgen vervolgens voor zoet, als tegenhanger. De ontbijtkoek geeft
 gelijk ook binding aan het stoofvocht.

Zoervleis wordt het allerlekkerst wanneer hij na het stoven nog een etmaal
 mag staan. Traditioneel wordt er friet (p. 66), appelmoes (p. 263) en mayo-
 naise (p. 57) bij geserveerd.




INGREDIËNTEN

1 kilo sukadelappen,
 in flinke dobbelstenen

800 ml natuurazijn

3 laurierblaadjes

4 kruidnagels

6 jeneverbessen

12 peperkorrels

zout en peper




50 g boter

4 middelgrote uien, in halve ringen

150 g appelstroop (zie p. 311)

150 g ontbijtkoek

50 g bruine basterdsuiker
 + extra

BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Doe het vlees in een kom met de azijn, water, de laurierblaadjes, kruid-
 nagels, jeneverbessen en peperkorrels. Hussel, dek de kom af en zet het
 vlees 12-24 in de koelkast om te marineren.

2 Plaats een vergiet boven een schone kom en laat het vlees uitlekken
 in het vergiet, zodat de marinade wordt opgevangen in de kom. Dep het
 vlees droog met keukenpapier. Bestrooi met zout en peper en verdeel in
 drie porties.
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3 Laat een derde van de boter smelten in een ruime braadpan en bak
 een portie vlees bruin. Schep het uit de pan en bewaar. Herhaal nog
 twee keer met de rest van de boter en het vlees.

4 Doe al het vlees terug in de pan en voeg ook de marinade met de uien,
 de appelstroop en ontbijtkoek toe. Breng het geheel aan de kook, zet
 het vuur laag, leg een deksel schuin op de pan en laat 1 uur zachtjes
 stoven.

5 Haal het deksel van de pan en laat nog eens 1 tot 1½ uur stoven, tot
 het vlees boterzacht is en het stoofvocht de gewenste dikte heeft.

6 Voeg 50 gram bruine basterdsuiker toe. Proef en maak de stoof zo
 nodig verder op smaak met zout, peper en extra suiker. Serveer met
 friet, appelmoes en mayonaise.
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HOOFDGERECHT / LAM, SCHAAP OF GEIT 6 PERSONEN 6½-9 UUR


LANGZAAM GEGAARDE
 GEITENBOKBOUT

Ongeveer de helft van alle Nederlandse melkgeiten wordt gehouden in
 Brabant en Gelderland bij elkaar. Van de melk wordt geitenkaas gemaakt,
 daar zijn we namelijk dol op (zie ook het recept voor clichésalade op
 p. 246). Lekker vegetarisch, denken we dan. Lekker diervriendelijk. Maar in-
 tussen worden mannetjesgeiten, die geen melk produceren, als nutteloos
 beschouwd. De jonge bokjes worden in het beste geval afgevoerd naar het
 buitenland en in het slechtste geval gedood en vernietigd. Hartstikke zon-
 de, want geitenvlees is erg lekker. Gelukkig zijn er steeds meer geitenboe-
 ren die hun mannetjesgeiten wél laten slachten, zodat we van hun vlees
 kunnen genieten.




INGREDIËNTEN

2 takken rozemarijn

een half bosje tijm

1 bol knoflook

1 geitenbok-achterbout, inclusief bot,
 op kamertemperatuur

2-3 el olijfolie

zout en peper




2 uien, in kwarten

4 verse laurierblaadjes

250 ml droge witte wijn

250 ml lams-, kalfs- of kippenbouillon

BENODIGDHEDEN

braadslede

aluminiumfolie




1 Verwarm de oven voor tot 200 °C.

2 Ris de naaldjes van 1 tak rozemarijn en de blaadjes van de helft van de
 tijm en hak fijn. Haal de tenen knoflook los, pel er drie en hak die fijn.
 Voeg rozemarijn, tijm en knoflook samen en hak nogmaals.
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3 Maak met een scherp mesje kleine inkepingen in de geitenbout en vul
 die met het knoflook-kruidenmengsel. Wrijf het vlees in met olijfolie en
 bestrooi royaal met zout en peper.

4 Maak in een grote braadslede een bedje van de resterende kruiden,
 de hele knoflooktenen en de parten ui. Leg de bout erbovenop. Schenk
 de witte wijn en de bouillon in de schaal, dek af met aluminiumfolie en
 schuif in het midden van de oven.

5 Draai na een half uur de oventemperatuur naar 120 °C en laat de bout
 6-8 uur garen, tot het vlees zo zacht is dat je het bijna met een lepel
 kunt snijden. Verwijder een uur voor het einde van de baktijd het folie.

6 Serveer de bout bijvoorbeeld met in de schil gekookte en gebakken
 krieltjes. Of beter nog: kook die krieltjes 10 minuten voor en laat ze nog
 eens 45 minuten meegaren met de geit in de braadslede.
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ONTBIJT / NAGERECHT 4-6 PERSONEN 1 UUR + 10 MINUTEN WACHTTIJD


RIJSTEPAP MET GEGRILDE KERSEN

Deze rijstepap is ook koud erg lekker, maar dan wel wat aan de dikke kant.
 Gebruik als je hem koud wilt eten daarom 200 ml melk extra. Laat de suiker
 en kersen weg en geef er in plaats daarvan aan tafel bruine basterdsuiker
 of kaneelsuiker bij.




INGREDIËNTEN

800 ml melk

200 ml slagroom

1 kaneelstokje

1 reep sinaasappelschil

½ tl zout

100 g dessertrijst

500 g kersen, ontpit
 en grote exemplaren gehalveerd

50 g suiker

kaneelpoeder (eventueel)




BENODIGDHEDEN

sudderplaatje

bakplaat, bekleed met bakpapier




1 Breng in een royale pan de melk met de slagroom, het kaneelstokje, de
 reep sinaasappelschil en het zout aan de kook. Strooi al roerend de rijst
 erin en laat opnieuw aan de kook komen.

2 Zet de pan op het allerlaagste pitje, liefst met een sudderplaatje
 ertussen. Laat de rijstebrij 1 uur koken. Roer tussendoor heel regelmatig
 met een houten lepel, zodat de melk niet aanbrandt en de rijst gelijk-
 matig gaart.

3 Verhit de ovengrill voor. Strooi de kersen uit over de bakplaat en
 schuif 10 minuten onder de hete grill.

4 Haal het sinaasappelschilletje en kaneelstokje uit de rijstebrij en roer
 de suiker erdoor.

5 Verdeel de rijstebrij over 4-6 schaaltjes en garneer met de gegrilde
 kersen en eventueel een snuf kaneelpoeder.



ZUID RIJSTEPAP MET GEGRILDE KERSEN 359







NAGERECHT 4 PERSONEN 10 MINUTEN


VLAFLIP DELUXE

Vanillevla, yoghurt en limonadesiroop, meer is het niet, en toch is de vla-
 flip een van de beroemdste Nederlandse toetjes. De naam werd in 1963
 bedacht door mevrouw Reuvers-Ulijn uit Oss. Haar man werkte bij de zui-
 velfabriek van Campina, en de marketingafdeling van dit bedrijf vond het
 woord wel lekker bekken. De rest is, zoals dat heet, geschiedenis. Tegen-
 woordig kun je vlaflip kant-en-klaar kopen in een pak. Maar zoals vaak het
 geval is, is zelfgemaakt natuurlijk veel lekkerder. Zeker wanneer je de limo-
 nadesiroop vervangt door een saus van vers rood fruit én een extra laagje
 maakt van verkruimelde bitterkoekjes. Mag ik nog één keer applaus voor
 mevrouw Reuvers-Ulijn?




INGREDIËNTEN

250 g aardbeien, frambozen
 of aalbessen (of een mix hiervan)

50 g poedersuiker

8 bitterkoekjes

400 ml vanillevla (zie p. 71)

400 ml volle yoghurt




BENODIGDHEDEN

hoge mengbeker

staafmixer

4 hoge glazen




1 Houd 4 mooie aardbeien of frambozen of takjes bessen apart. Doe de
 rest van het fruit en de poedersuiker in een hoge mengbeker en pureer
 met een staafmixer. Als je een volledig gladde saus wilt, kun je hem
 zeven.

2 Verkruimel de bitterkoekjes en verdeel de kruimels over de glazen.
 Schenk er eerst de vanillevla op, dan de fruitsaus en tot slot de yoghurt.

3 Garneer de vlaflips met het achtergehouden fruit en serveer met
 lange lepels.
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ZOET / FRUIT 8 PERSONEN 2 UUR + 12 UUR WACHTTIJD


PRUIMENVLAAI

Dit is een recept van De Bisschopsmolen in Maastricht. Bij deze bakkerij
 wordt zoveel mogelijk gewerkt met lokale grondstoffen. Van het speltmeel
 voor de bodem tot het fruit voor de vulling, alles komt van dichtbij. Prui-
 menvlaai werd vroeger in Limburg vooral bij begrafenissen gegeten, maar
 het zou natuurlijk zonde zijn te wachten tot er iemand dood gaat voordat
 je dit recept probeert. Voor een kersenvlaai vervang je de pruimen overi-
 gens simpelweg door ontpitte kersen.




INGREDIËNTEN
 VOOR DE VULLING

250 ml water

100 g suiker

20 g aardappelzetmeel
 of maïzena

500 g rijpe pruimen,
 zonder pit, in kwarten
 (of grote exemplaren in 8 partjes)

VOOR HET DEEG

250 g speltbloem
 + extra om te bestuiven

5 g instant gist




50 g boter,
 op kamertemperatuur

40 g suiker

1 ei, losgeklopt

100 ml volle melk

½ tl zout

BENODIGDHEDEN

mixer met deeghaken

2 schone theedoeken

deegroller

taartvorm met losse bodem
 (Ø 24-26 cm), ingevet met boter

bakkwastje




1 Breng in een steelpan 200 milliliter water aan de kook. Meng in een
 kommetje de suiker met het aardappelzetmeel of de maïzena en roer
 er met een garde de laatste 50 milliliter water door, zodat een papje
 ontstaat.

2 Giet het papje al kloppend bij het kokende water in de pan. Laat
 onder voortdurend roeren 1-2 minuten doorkoken, tot een gebonden
 suikersiroop. Voeg de pruimen toe en laat ze nog een minuut of 5 mee
 sudderen. Schenk de vlaaivulling in een kom, laat afkoelen en zet daarna
 minimaal 12 uur in de koelkast.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 362.
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Vervolg van pagina 361.

3 Doe de bloem, gist, boter, 20 g suiker, de helft van het losgeklopte ei
 en de melk in een mengkom en mix met de deeghaken tot een samen-
 hangend deeg. Ga 4 minuten door met mixen, op de laagste stand.

4 Voeg het zout toe en ga nog 2 minuten door met mixen op een iets
 hogere stand, tot het deeg mooi soepel is en terugveert wanneer je er
 een vinger in drukt.

5 Verdeel het deeg in 2 stukken, waarvan het grootste ongeveer 300 gram
 weegt. Dit is om straks de bodem van te maken. Het kleinste deel is voor
 het vlaaideksel. Vorm van beide stukken deeg mooie bollen en dek beide
 af met een vochtige theedoek. Laat minimaal 20 minuten rijzen.

6 Bestuif het werkvlak en de deegroller met bloem en rol het grootste
 stuk deeg uit tot een ronde lap die iets groter is dan de vlaaivorm. Dra-
 peer de lap losjes over de vorm; til dan telkens een stukje van de rand
 van het deeg op en duw dat met je duim behoedzaam tegen de wanden
 van de vlaaivorm. In vlaaibakkerstermen wordt dat opduimen genoemd.

7 Roer de pruimenvulling nog even door. Voeg als hij te dik is geworden
 eventueel nog een klein scheutje water toe. Verdeel de vulling over de
 deegbodem.

8 Rol voor het deksel de tweede bol deeg uit tot een lap van ongeveer
 3 mm dik en snijd in repen van ongeveer 2 centimeter breed. Leg de
 repen kruislings over de vlaai, zodat een raster ontstaat. Druk de uitein-
 den van de repen deeg goed tegen de rand van de vlaai. Laat de vlaai
 nog 30 minuten narijzen.

9 Roer 1 eetlepel water door de rest van het losgeklopte ei en kwast hier-
 mee het deegraster dunnetjes in. Bestrooi met de resterende 20 g suiker.

10 Verwarm de oven tot 200 °C.

11 Bak de vlaai in 15-20 minuten gaar in het midden van de oven. Haal
 hem na het bakken direct uit de vorm en laat afkoelen op een rooster.
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ZOET 40 STUKS 1 UUR 15 MINUTEN


BOSSCHE BOLLETJES

De Bossche bol is notoir lastig te eten. Zet er je tanden in en de slagroom
 zit tot aan je oren. Doe het met een vorkje en de bol vliegt van het schotel-
 tje, pardoes in je schoot. Daarom hier een recept voor een kleinere versie
 van de beroemde sjekladebol. Da’s een stuk handiger uitdelen op een ver-
 jaardag en ook gewoon keilekker.




INGREDIËNTEN
 VOOR HET DEEG

75 ml melk

100 g boter

½ tl suiker

½ tl zout

150 g bloem, gezeefd

4 eieren




VOOR DE VULLING

400 ml slagroom

3 el suiker

VOOR HET GLAZUUR

300 g suiker

150 g pure chocolade

BENODIGDHEDEN

spuitzak met groot kartelmondje

2 bakplaten, bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven op 180 °C.

2 Breng de melk met 50 milliliter water, de boter, suiker en het zout in
 een steelpan aan de kook. Neem de pan van het vuur en voeg de bloem
 toe. Roer stevig met een houten lepel tot een deegbal. Zet de pan terug
 op matig vuur en roer een minuut tot het deeg lichtjes gaat glanzen.
 Stort het deeg in een kom en roer een voor een de eieren erdoor.

3 Vul de spuitzak met het deeg en spuit 40 kleine bergjes op de bakplaten.
 Bak de soesjes in ongeveer 20 minuten goudbruin en gaar. Open de ovendeur
 op zijn vroegst pas na een kwartier en laat de soesjes afkoelen op een rooster.

4 Maak een kleine inkeping in de onder- of zijkant van de soesjes. Klop de
 slagroom met de suiker stijf en vul de (schoongespoelde) spuitzak ermee.
 Vul de soesjes met de slagroom.

5 Doe voor het glazuur de suiker met 120 milliliter water in een steelpan en
 breng aan de kook. Roer met een spatel tot de suiker is opgelost en haal de
 pan van het vuur. Voeg de chocolade toe en roer tot deze is gesmolten.

6 Doop de soesjes met hun bolle kant in het chocoladeglazuur, leg ze op
 een serveerschaal en laat het glazuur even uitharden voor je ze serveert.
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ZOET 15 STUKS 45 MINUTEN + 1½ UUR WACHTTIJD


NONNEVOTTEN

Vier je carnaval in Limburg, dan eet je nonnevotten. Zonder nonnevot –
 letterlijk: de kont van een non – geen Vastelaovend. Het zijn een soort
 donuts in de vorm van een knoop en de traditie gaat zo ver terug als de
 zeventiende eeuw. Er bestaan verschillende verklaringen voor de naam,
 maar de leukste is toch wel dat deze gebakjes vroegen werden gebakken
 door de nonnen in een Sittards klooster en dat deze zusters een strik op
 hun derrière droegen.




INGREDIËNTEN

7 g instant gist

200 ml lauwwarme melk

500 g bloem

75 g witte basterdsuiker

1 tl zout

125 g gesmolten boter

plantaardige olie om in te frituren
 (bijvoorbeeld arachideolie)

100 g fijne suiker




BENODIGDHEDEN

mixer met deeghaken

plasticfolie

schone theedoek

frituurpan

schuimspaan




1 Roer de gist door de lauwwarme melk en laat het mengsel 5 minuten
 staan.

2 Doe de bloem, basterdsuiker en het zout in een kom en schenk er de
 boter en het gistpapje bij. Zet de mixer aan en kneed op een middelho-
 ge stand in 6 minuten tot een mooi deeg.

3 Vorm een bol van het deeg, leg het in een kom, dek af met plasticfolie
 en laat het deeg 1 uur rijzen op een warme plek.
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4 Leg het deeg op het werkvlak, kneed het nog heel even door en
 verdeel het in bolletjes van ongeveer 60 gram. Rol elk bolletje onder je
 handen uit tot een streng van ongeveer 20 centimeter. Leg vervolgens
 in elke streng een knoop.

5 Zorg dat de deegknopen met ietsje tussenruimte op het werkvlak
 liggen en dek ze af met een schone theedoek. Laat het deeg nog eens
 30-45 minuten rijzen.

6 Verhit de olie in de frituurpan tot 175 °C.

7 Laat telkens 3 deegknopen tegelijk in de hete olie zakken en frituur ze
 in ongeveer 4 minuten goudbruin. Keer ze halverwege.

8 Schep de nonnevotten met een schuimspaan uit de olie, laat ze even
 uitlekken boven de pan en rol ze daarna meteen door de suiker. Serveer
 ze warm of koud.
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BROOD / ZOET 12 STUKS 30 MINUTEN + 1 UUR + 45 MINUTEN WACHTTIJD


ZEEUWSE BOLUSSEN

Een Zeeuwse bolus is een van oorsprong joods, tot een spiraal gedraaid
 broodje met stroperige bruine suiker en (soms) kaneel. Er bestaan ook
 andere bolussen, zoals de gemberbolus (met gekonfijte gember) en de
 orgeadebolus (met sinaasappel), maar de Zeeuwse is toch wel het meest
 bekend en geliefd.

Dit recept kreeg ik van Eric van Doorn van bakkerij De Man die Bakt uit
 Zierikzee. In de bolussen in zijn winkel – die trouwens in de Meelstraat zit,
 hoe grappig is dat? – stopt hij naast gist ook een klein beetje zuurdesem.
 Om het niet te ingewikkeld te maken heb ik dat hier weggelaten. Ze zijn nu
 juist heel gemakkelijk om te maken. En evengoed superlekker!




INGREDIËNTEN

470 g patentbloem
 (+ extra om te bestuiven)

15 g suiker

9 g zout

20 g verse gist óf 7 g instant gist

245 g + 25 g lauwwarme melk

25 g boter, in kleine blokjes




500 g bruine basterdsuiker

2 g kaneelpoeder

BENODIGDHEDEN

mixer met deeghaak

schone theedoek

schoon, geel schoonmaakdoekje

2 bakplaten, bekleed met bakpapier




1 Doe de bloem, suiker, zout, gist, het ei en 245 g melk in een mengkom.
 Zet de mixer aan en kneed op een middelhoge stand in 6 minuten tot
 een mooi deeg. Voeg de boter toe en kneed nog 2 minuten.

2 Schenk, terwijl de mixer draait, in stapjes de laatste 25 g melk bij het
 deeg. Wacht met toevoegen van het volgende scheutje tot het vorige is
 opgenomen. Probeer alle melk in 2 minuten tijd toe te voegen.

3 Bestuif het werkvlak met bloem. Neem het deeg uit de kom en vorm
 het tot een bol. Bestuif licht met bloem en dek af met een warme, voch-
 tige theedoek. Laat 20 minuten rijzen.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 370.
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Vervolg van pagina 368.

4 Verdeel het deeg in 12 stukjes van ongeveer 70 g en vorm er bolletjes
 van. Laat de bolletjes 5 minuten rijzen onder de theedoek.

5 Maak het gele doekje nat en knijp het weer uit, zodat het vochtig is
 maar niet drijfnat. Spreid het uit op het werkvlak. Meng de kaneel door
 de basterdsuiker en strooi de suiker in een gelijkmatige laag uit over het
 gele doekje.

6 Rol de bolletjes deeg door de basterdsuiker tot worstjes. Zorg dat
 ze goed met suiker bedekt zijn. Stapel de deegworstjes op elkaar, dek
 opnieuw af met de doek en laat nog eens 20 minuten rijzen. Het is de
 bedoeling dat ze flink gaan ‘zweten’.

7 Rol de worstjes in de suiker uit tot een lengte van 40 centimeter. Als
 het goed is hecht de suiker er nu heel goed aan. Vorm ze tot een bolus
 door een uiteinde van de deegstreng tussen duim en wijsvinger te ne-
 men en ze op te rollen. Leg de bolussen met 2 centimeter tussenruimte
 op de bakplaat. Zorg dat het buitenste uiteinde van de bolussen netjes
 onder de rest van het deeg zit. Laat nog 1 uur afgedekt narijzen.

8 Verwarm de oven voor op 250 °C.

9 Controleer of de bolussen goed gerezen zijn door er zachtjes met
 een vinger op te drukken. Als het deeg niet helemaal terugkeert in de
 oorspronkelijke vorm zijn ze klaar om gebakken te worden. Draai de
 oventemperatuur terug naar 220 °C, schuif de bakplaat in het midden
 van de oven en bak de bolussen in 7-8 minuten goudbruin.

10 Stort de bolussen, met bakpapier en al, direct uit de oven op een
 tweede, met bakpapier beklede, bakplaat. Laat ze zo, ondersteboven,
 met het papier erop, liggen zodat de suikerstroop die zich tijdens het
 bakken heeft gevormd over de bolussen druipt. Laat ze afkoelen, of lek-
 kerder nog: eet ze als ze nog een klein beetje warm zijn. Veel Zeeuwen
 doen dat met een lik gezouten boter.
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FRUIT / DRANK 1 LITER 10 MINUTEN + 6 WEKEN WACHTTIJD


BESSENJENEVER




INGREDIËNTEN

500 zwarte of rode bessen, gerist

2 bladeren van de bessenstruik,
 eventueel

200 g suiker

1 l jonge jenever




BENODIGDHEDEN

gesteriliseerde pot

met schroefdeksel
 (inhoud 2 l)

schone kaas- of theedoek

glazen fles (inhoud 1 l)




1 Doe de bessen en desgewenst de bladeren in de pot en voeg de suiker
 toe.

2 Schenk de jenever over de bessen, schroef het deksel op de pot en
 schud om.

3 Zet de pot weg op een koele donkere plek (bijvoorbeeld een kelder) en
 schud hem gedurende 6 weken elke dag even om.

4 Bekleed een vergiet met een kaas- of theedoek, plaats dit boven een
 grote pan en filter de jenever.

5 Doe de bessenjenever over in de fles. Hij is nu heel lang houdbaar.
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EI / DRANK 600 MILLILITER 15 MINUTEN


ADVOCAAT

Het was aan het begin van de negentiende eeuw dat Johannes Gerardus
 Cooymans, destilleerder te ’s Hertogenbosch, voor het eerst een drank
 brouwde van eieren, suiker en brandewijn. Cooymans noemde zijn uitvin-
 ding advocaat, een naam die hij waarschijnlijk ontleende aan een soortge-
 lijke Antilliaanse drank op basis van avocado. Zoals we inmiddels wel weten,
 sloeg het drankje aan als een malle.

Advocaat is heel makkelijk zelf te maken. Het belangrijkste is erop te let-
 ten dat de eiervla niet te warm wordt. Daarom maak je hem au bain-marie:
 een kom die je boven een pan met kokend water hangt. Stop liever iets
 te vroeg met verhitten dan te laat. Eenmaal geschift komt het niet meer
 goed, terwijl je te dunne vla altijd opnieuw kunt verwarmen om hem alsnog
 te laten binden.

De Amsterdamse chef John Halvemaan tipte me ooit om wodka te gebruiken
 in plaats van brandewijn. En hij had gelijk, dat is ook erg lekker. De advocaat
 wordt er iets zachter van. Maar, eerlijk is eerlijk, ook iets minder authentiek.




INGREDIËNTEN

12 eidooiers

200 g suiker

merg van 1 vanillestokje

mespuntje zout

250 ml brandewijn (of wodka)




BENODIGDHEDEN

ijswater

zeef

gesteriliseerde weckpot
 of fles met wijde hals




1 Breng in een lage wijde pan een laagje water aan de kook.

2 Doe alle ingrediënten samen in een kom en hang deze boven het
 kokende water. Zorg dat de bodem van de kom het water niet raakt.
 Verwarm de eiervla al roerend met een garde tot hij goed lobbig is.

3 Haal de kom van het vuur en zet hem in een bak met ijswater. Blijf
 tijdens het afkoelen regelmatig roeren.

4 Schenk de advocaat door een zeef en vervolgens in een weckpot of
 een fles met wijde hals. In de koelkast blijft hij ongeveer 4 weken goed.

5 Serveer de advocaat in kleine glaasjes met een lepeltje, eventueel met
 een toefje geslagen room.
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RECEPTEN

WEST




HARTOG’S VOLKORENBROOD 378

TWEE HARINGSALADES 381

LAUWWARME KRIELTJESSALADE MET
 PEPERMAKREEL EN TUINKERS 384

GEBAKKEN KUIT OP EEN
 BOTERHAM 386

KONINGINNEPASTEITJES 387

VERSE WITTE (MEI)KAAS 389

OSSENWORST 390

AMSTERDAMSE UIEN VAN OOS 393

FRIKANDELLEN 395

ZUURKOOL VAN HET HUIS 397

WESTLANDSE TOMATENSOEP 400

HELDERE TOMATENBOUILLON
 MET KERSTOMAATJES 402

HELDERE OSSENSTAARTSOEP 404

SCHUIMIGE BOTERSLASOEP
 MET SPEKBOKKING 406

HARINGNIGIRI (SUSHI VAN
 HOLLANDSE NIEUWE) 407

MAKREELTARTAAR MET PEKELRADIJS
 EN PEPERROOM 410

WARMGEROOKTE SPROT 412

LANGZAAM GESTOOFDE RODE KOOL
 MET APPELTJES EN SPECERIJEN 415

BLOEMKOOL GEGRATINEERD
 MET FENEGRIEKKAAS 416

STOOFPEERTJES 417

OPPERDOEZERS OP TWEE
 MANIEREN 418

HOLLANDSE KAASFONDUE 421

KAASSCHNITZELS MET
 RAAPSTEELTJESSTAMP 422

NADIA’S NEDERLANDSE COUSCOUS 423

SAJOER SPRUITJES 426

LEKKERBEKKIES MET TARTAARSAUS 429




ZACHTJES GESTOOFDE ZUURKOOL
 MET GEBAKKEN GRIET EN
 MOSTERDSAUS 430

GEBAKKEN SLIPTONGETJES
 MET KRUIDENBOTER 432

VISPOTJE MET PREI EN PUREE 433

INKTVISHACHEE UIT DE NOORDZEE 434

JORDANESE GEHAKTBALLEN
 MET GARNALEN EN WITTEWIJNJUS 436

RUNDVLEES GESTOOFD
 IN SCHIEDAMSE JENEVER 437

DUINKONIJN MET PRUIMEDANTEN 438

BOERENKOOLSTAMPPOT
 MET ALLES D’ROP EN D’RAN 441

LAUWWARME GROENE SLA MET SPEKJES
 EN KRUIMIGE AARDAPPELS 443

LEIDSE HUTSPOT 444

NASI GORENG MET EEN GEBAKKEN EI 446

CHIN. IND. BABI PANGANG 449

POM UIT DE BIJLMER 452

PASTA MET RAGÙ OLANDESE
 (IN GOED NEDERLANDS:
 PASTA MET EEN PRUTJE) 454

KAPSALON 457

HEMELSE MODDER 458

BOTERKOEK MET GEMBER 459

ARRETJESCAKE 461

TOMPOEZEN 462

OMA’S KOEKJES 465

WEESPERMOPPEN 467

GOUDSE STROOPWAFELS 468

GEVULDE KOEKEN VAN HOLTKAMP 471

SAFFRAANBORSTPLAAT 473

HAGELSLAG-NOOTMUSKAATTRUFFELS 475

WARME CHOCOLADEMELK
 OP TWEE MANIEREN 478
















WEST




Het westen is van oudsher het rijkste deel van Nederland.
 Logisch, want hier lagen de grote steden met hun havens en
 de bijbehorende handel en bedrijvigheid. Waar bijvoorbeeld
 in het oosten van Nederland vooral pap en pannenkoeken van
 rogge en boekweit werden gegeten, at men in het westen
 luxe witbrood van tarwemeel. Nog steeds zijn Zuid- en Noord-
 Holland relatief rijke provincies. Als het niet financieel is – in de
 grote steden heerst ook veel armoede – dan toch zeker wel op
 culinair gebied. Door de vele migranten en hun nakomelingen
 is de eetcultuur in Amsterdam, Den Haag en Rotterdam diver-
 ser en interessanter dan waar ook in het land. Dat is échte rijk-
 dom, het koesteren waard.



WEST 377







BROOD 1 STUK 1 UUR + 2 UUR WACHTTIJD


HARTOG’S VOLKORENBROOD

Hartog’s Volkoren in Amsterdam is zo’n bakkerij waar mensen op zaterdag-
 ochtend met liefde een uur in de rij staan voor versgebakken brood. En
 op oudejaarsdag staan ze er nog veel langer, voor de Hartog’s beroemde
 volkoren oliebollen. Hier werken ze niet met broodverbeteraars en ande-
 re hulpmiddelen. Het graan wordt al meer dan 100 jaar in eigen maalderij
 gemalen van de hele korrel. Gezonder brood is er bijna niet. Makkelijker
 brood om zelf te bakken bijna ook niet. Geloof me, ik heb het al heel vaak
 gedaan en het is nog nooit mislukt. Het is gewoon een superbrood.




INGREDIËNTEN

500 g volkorenmeel

10 g zout

20 g verse gist (of 7 g instant gist)




BENODIGDHEDEN

schone theedoek

broodbakblik (24-26 cm),
 ingevet met plantaardige olie




1 Meng het meel en het zout in een bergje op het werkvlak. Maak in het
 midden een ring van 20 centimeter doorsnede en giet er 300 milliliter
 water in.

2 Verbrokkel de verse gist over het water of strooi de instant gist erover
 uit. Roer met de vingers tot de gist is opgelost. Meng het meel beetje
 bij beetje door het gistmengsel tot het goed gemengd is.

3 Kneed het deeg, liefst met een hand, door het steeds van je af te
 duwen en weer terug te halen en voeg beetje bij beetje nog 50-100 mil-
 liliter extra water toe. Je merkt vanzelf wanneer het water niet langer
 wordt opgenomen. Blijf 15 minuten kneden. Het deeg moet vochtig en
 soepel (sponsachtig) aanvoelen maar mag niet meer plakken.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 380.
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Vervolg van pagina 378.

4 Maak van het deeg een bal, wikkel deze losjes in een vochtige warme
 theedoek en laat 45 minuten op een tochtvrije plaats rijzen tot het een
 derde in volume is toegenomen.

5 Haal het deeg uit de theedoek en druk het plat om de gassen eruit te
 laten. Maak de theedoek opnieuw vochtig met warm water, wikkel het
 deeg er weer in en laat nog eens 45 minuten rijzen.

6 Haal het deeg weer uit de theedoek en druk het plat, tot een recht-
 hoekige lap met dezelfde lengte als het bakblik. Rol de lap op en vlij met
 de naad naar beneden in het bakblik. Dek af met een warme vochtige
 theedoek en laat nog minimaal 30 minuten narijzen op een tochtvrije
 plaats tot het een derde in volume is toegenomen.

7 Verwarm de oven voor op 220 °C. Plaats in een elektrische oven even-
 tueel een schaaltje water. Dat zorgt voor een goede vochtigheidsgraad.
 Gasovens zijn sowieso vochtiger, dus daarbij is dat niet nodig.

8 Schuif het brood erin en verlaag de oventemperatuur naar 200 °C. Bak
 het brood 35-40 minuten. Het is gaar als het hol klinkt wanneer je er aan
 de onderkant tegenaan klopt. Stort het brood en laat het afkoelen op
 een rooster.
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BROODBELEG / LUNCH / VIS 4 PERSONEN 45 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


TWEE HARINGSALADES

Nederland is een haringland. Oudere landgenoten gaan er prat op hun res-
 pectabele leeftijd te hebben bereikt door elke dag een harinkie te eten.
 Toeristen beschouwen Hollandse Nieuwe als een zilte delicatesse die je ge-
 proefd moet hebben. Zie ze daar staan bij de haringkar, het hoofd in de nek,
 de mond wijd opengesperd, het grijze staartje in de hand en dan zo dat
 glibberige vissenlijf in hun keelgat laten glijden. Wat een sensatie moet
 dat zijn, de eerste keer.

Volgens mijn visboer bestaan er als het over Hollandse Nieuwe gaat heu-
 se regionale smaakverschillen. In Brabant eet men het liefst kleine, stevi-
 ge haringen. Noorderlingen willen ze flink gezouten. Een Rotterdammer
 geeft de voorkeur aan een kleine en lichtgezouten haring, terwijl ze in Am-
 sterdam grotere willen, die langer zijn gerijpt. Wat iedereen wil, is vette
 haring. Vet geeft smaak. Een Hollandse Nieuwe moet dan ook een vetper-
 centage hebben tussen de 16 en 25 procent. Bij 16 noemen we hem mager,
 bij 25 is hij perfect.

Laten we eerlijk zijn, zulke goed vette Hollandse Nieuwe is niet iets om
 mee te trutten in de keuken. Het is een doe-maar-gewoon-dan-is-ie-al-lek-
 ker-genoeg-visje. Daarom geef ik je hier twee eenvoudige recepten voor
 haringsalade, en maken we er op p. 407 nog een keer sushi mee. Maar dat
 is het dan ook in dit boek. Verder eet je je harinkie maar gewoon zoals-ie is.
 Hoofd in de nek, mond wijd open… Of nu ja, in stukjes mag ook..




GEHUSSELD, MET BIETJES




INGREDIËNTEN

4 grote, vastkokende aardappels,
 schoongeboend

2-3 el wittewijnazijn

2 el zonnebloemolie

zout

2 gekookte bieten,
 geschild en in blokjes




1 zure appel,
 geschild en in blokjes

6 Hollandse Nieuwe,
 in reepjes

2 el zoetzure zilveruitjes,

125 ml crème fraîche

15 g bieslook, fijngeknipt

peper




Voor het vervolg van dit recept zie pagina 383.
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Vervolg van pagina 381.

1 Kook de aardappels in de schil in 20-25 minuten gaar. Giet af en laat
 heel even uitdampen. Trek het schilletje eraf terwijl de aardappels nog
 warm zijn.

2 Snijd de aardappels in flinke dobbelstenen en doe ze in een kom. Voeg
 2 eetlepels azijn, de olie en een snufje zout toe en meng door de blokjes
 aardappel. Hoe warmer de aardappels nog zijn, hoe meer smaak ze
 opnemen.

3 Hussel alle andere ingrediënten erdoor. Proef en maak de salade zo
 nodig verder op smaak met extra azijn en olie, zout en peper.




GEPRAKT, MET FRICANDEAU EN EI




INGREDIËNTEN

4 in de schil gekookte,
 gepelde aardappels (zie hierboven)

4 Hollandse Nieuwe,
 in dobbelsteentjes

100 g kalfsfricandeau (of rosbief)
 aan één plak, in dobbelsteentjes

1 gekookte rode biet,
 in dobbelsteentjes




2 zure appels, geschild,
 in dobbelsteentjes

2 hardgekookte eieren,
 grof gesneden

2-3 el zonnebloemolie
 of mayonaise (zie p. 57)

1-2 el natuur- of wittewijnazijn

zout en peper




1 Leg de aardappels op een groot bord of platte schaal en prak ze grof
 met een vork.

2 Voeg de haring, het vlees, de biet, appel, eieren en olie of mayonaise
 toe en meng door de aardappels. Het is nu niet meer de bedoeling om
 ze fijn te prakken, maar een beetje kneuzen komt de smeuïgheid ten
 goede.

3 Voeg om te beginnen 1 eetlepel azijn toe en proef of er meer nodig is.
 Maak het slaatje verder op smaak met zout en peper. Geef de smaken
 liefst nog een uurtje om in te trekken.
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LUNCH / SALADE / AARDAPPEL / VIS 4 PERSONEN 25 MINUTEN


LAUWWARME KRIELTJESSALADE
 MET PEPERMAKREEL EN TUINKERS




INGREDIËNTEN

1 kilo krieltjes in de schil,
 schoongeboend

zout

300 g gestoomde pepermakreel

2 el wittewijnazijn

5 el zonnebloemolie

zout en peper

3 el kappertjes

2 bakjes tuinkers

1 Doe de krieltjes in een ruime pan en zet ze onder water. Voeg zout
 naar smaak toe en kook ze in ongeveer 15 minuten net gaar.

2 Breek de makreel in stukjes, verwijder het vel en eventuele graatjes.

3 Giet de krieltjes af, halveer ze en doe ze in een kom. Voeg de azijn, de
 olie en zout en peper naar smaak toe en hussel.

4 Doe de makreel, de kappertjes en bijna alle tuinkers bij de aardappel-
 tjes en hussel nogmaals.

5 Spreid de salade uit over een grote schaal of over vier borden en knip
 er de laatste tuinkers boven.
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LUNCH / VIS 2 PERSONEN 5 MINUTEN


GEBAKKEN KUIT
 OP EEN BOTERHAM




INGREDIËNTEN

50 g bloem

zout en peper

150-200 g viskuit
 (bijvoorbeeld van tong,
 kabeljauw, wijting of schelvis)

50 g boter

een paar druppels citroensap

1 el peterselie, fijngesneden

4 boterhammen

1 Strooi de bloem uit over een bord en meng er een halve theelepel zout
 en flink peper door. Wentel de viskuitbundeltjes door de bloem.

2 Laat de boter smelten in een koekenpan op matig hoog vuur. Voeg de
 kuit toe en bak in 3-4 minuten lichtbruin. Schud tussendoor met de pan
 of wentel de stukjes kuit een paar keer voorzichtig, zodat ze gelijkmatig
 garen.

3 Knijp er een paar druppels citroensap over uit en voeg de peterselie
 toe. Schud nog één keer.

4 Verdeel de gebakken kuit over de boterhammen.
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SNACK / RUND 4 PERSONEN 2½-3 UUR


KONINGINNEPASTEITJES

Knapperige, knisperende, boterige bladerdeegbakjes gevuld met gulpen-
 de, warme, romige ragout; deze pasteitjes zijn koninklijk lekker.




INGREDIËNTEN

500 g kalfsborst

8 kleine sjalotjes of 1 grote ui,
 grof gesneden

150 g wortel, in stukken

2 stengels bleekselderij, in stukken

1 laurierblaadje

2 takjes tijm

2 takjes peterselie

12 peperkorrels

1 stukje foelie

350 ml kalfsfond (zie p. 50)

zout




150 g witte champignons,
 in plakjes

50 g boter

50 g bloem

1 eidooier

100 ml slagroom

peper

citroensap

2 el peterselie, fijngesneden

4 pasteibakjes van de banketbakker

BENODIGDHEDEN

schuimspaan




1 Doe alle ingrediënten tot en met de fond in een pan. Voeg 700 milli-
 liter water en een halve theelepel zout toe en breng langzaam aan de
 kook. Schep met een schuimspaan het schuim eraf en laat zachtjes
 2-2½ uur trekken.

2 Haal het vlees uit de pan, snijd het in kleine stukjes en houd apart.
 Zeef de bouillon en blancheer de champignons erin.

3 Meet 500 milliliter bouillon af. Laat de boter smelten in een pan met
 zware bodem en voeg de bloem toe. Voeg al kloppend, scheutje voor
 scheutje de bouillon toe tot een gladde, gebonden saus ontstaat. Laat
 de roux 15 minuten garen en roer intussen zeer regelmatig.

4 Voeg het vlees en de champignons toe aan de roux en laat alles goed
 warm worden.

5 Klop de eidooier los met de slagroom. Haal de pan van het vuur en roer
 het roommengsel door de ragout. Laat het nu niet meer koken!

6 Proef en breng verder op smaak met zout, peper en citroensap. Roer
 de peterselie erdoor.

7 Warm de pasteibakjes op in de oven. Schep de ragout in de bakjes en
 serveer direct.
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KAAS 1 KAASJE VAN 125-150 G 10 MINUTEN + 6 UUR WACHTTIJD


VERSE WITTE (MEI)KAAS

In veel Nederlandse streken wordt op kleine schaal verse witte kaas ge-
 maakt. Meestal van koemelk, maar hier en daar ook van schapenmelk. De
 beroemdste is de koosjere, koemelkse meikaas, die door slechts een enkele
 kaasmaker in Bodegraven, onder rabbinaal toezicht, wordt gemaakt.

Verse witte kazen krijgen niet de tijd om te rijpen, maar worden al na een
 paar dagen gegeten. De smaak is mild, fris, zuivelig en romig, een beetje
 als Italiaanse ricotta. Omdat de houdbaarheid maar kort is, zijn zulke kaas-
 jes niet op grote schaal verkrijgbaar. Maar het goede nieuws is dat je ze
 heel makkelijk zelf kunt maken.

Deze kaas doet het goed in salades (zie de salade van nederquinoa op
 p. 248), maar vooral ook simpelweg op een volkorenboterham, met een to-
 maatje, versgemalen peper en wat geknipte bieslook. Of serveer het kaas-
 je als nagerecht, besprenkeld met honing. Wie wil voegt, na het uitlekken
 en voor het uitwringen, fijngesneden groene kruiden toe aan de wrongel.
 De wei hoef je niet weg te gooien, maar kan worden gebruikt als basis voor
 soep, smoothies, in bechamelsaus en in pannenkoekenbeslag.




INGREDIËNTEN

1 l volle koe-, geiten- of schapenmelk

2 el wittewijnazijn

½ tl zout




BENODIGDHEDEN

stuk kaas- of schone theedoek




1 Breng de melk in een pan tegen de kook aan. Voeg de azijn en het zout
 toe en roer met een houten lepel. De melk zal onmiddellijk stremmen,
 waarbij er dikke witte brokken ontstaan. Haal de pan van het vuur.

2 Bekleed een vergiet met het stuk kaas- of theedoek en plaats boven
 een kom. Schenk de gestremde melk in het doek en laat 6 uur uitlekken
 in de koelkast. Je hebt nu wrongel in de doek en wei in de kom

3 Pak de punten van het doek op en wring de wrongel nog wat verder
 uit, zodat zich een iets steviger kaasje vormt.

4 Je kunt het kaasje direct eten of nog een of twee dagen laten rijpen in
 de koelkast. Het is ongeveer een week houdbaar.
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BROODBELEG / SNACK / RUND 3 WORSTEN 30 MINUTEN + 24 UUR WACHTTIJD


OSSENWORST

Amsterdamse ossenworst wordt al genoemd in een Nederlands kookboek
 uit 1683: ‘Osse worsten zijn mede om haar kruidigheid seer goed, dog moe-
 ten matig gegeten worden, insondersheid als sy te vet zijn.’ Die kruidigheid
 bestaat uit peper, foelie, nootmuskaat, soms ook kruidnagel en gedroogde
 salie. Maar daarvan moet je ook weer niet té veel gebruiken, want ossen-
 worst hoort vooral ook naar vlees te smaken.

Dit recept is van Meneer Wateetons. Hij schreef meerdere boeken over
 worst maken en geeft ook heel leuke worstworkshops. Een tip van Meneer:
 Als je geen gehaktmolen hebt of het allemaal te veel gedoe vindt kun je je
 slager ook vragen om grof gemalen rundergehakt. (Gebruik geen super-
 marktgehakt; het moet versgemalen zijn.) In plaats van kunstdarmen te
 gebruiken kun je het vlees ook zeer strak oprollen in plasticfolie.




INGREDIËNTEN

1 kilo vlees van de voorvoet
 van een os of rund
 (eventueel te vervangen
 door runderlappen),
 in stukken van 2 x 2 cm

24 g nitrietpekelzout
 (ofwel kleurzout,
 vraag erom bij je slager)

1 tl (3 g) witte peperkorrels

¼ tl (1 g) foelie

¾ tl (1 g) versgemalen nootmuskaat




BENODIGDHEDEN

gehaktmolen
 met middel grove plaat

vijzel

plastic vultuitje voor de gehaktmolen

2-3 plastic darmen (kunstdarmen)
 van ongeveer 30 centimeter lang
 en 80 mm diameter
 (te koop bij slager en online)

keukentouw




1 Doe het vlees in een kom, bestrooi met het nitrietzout en hussel goed.
 Draai het vlees door de gehaktmolen.

2 Wrijf de peperkorrels, foelie samen fijn in de vijzel. Voeg de gemalen
 nootmuskaat toe aan het mengsel en kneed de specerijen door het
 gemalen vlees. Kneed niet te lang, het mengsel moet een beetje rul
 blijven. Dat is kenmerkend voor ossenworst.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 392.
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Vervolg van pagina 390.

3 Zet het vultuitje op de gehaktmolen en stroop er een van de darmen
 om, helemaal tot het einde van de darm.

4 Pers het worstmengsel in de darm, terwijl je die langzaam laat vieren.
 Help het vlees een beetje met je hand. Probeer luchtbellen te vermijden.

5 Haal de darm als hij voor 80% vol is van het vultuitje en draai hem zo
 strak mogelijk dicht. Knoop het uiteinde vast met een stukje keuken-
 touw. Zorg er daarbij voor dat je aan het einde van het touwtje nog een
 lusje kunt maken, waaraan de worst straks kan worden opgehangen.

6 Herhaal met de rest van het vlees en de darmen.

7 Hang de worsten op aan de touwtjes en laat ze een etmaal rijpen, bij
 kamertemperatuur, of nog liever iets warmer.

8 Bewaar de worsten daarna in de koelkast. Ze zijn ongeveer 2 weken
 houdbaar. Serveer de ossenworst in niet te dunne (halve) plakken, zo
 uit het vuistje. Lekker met Amsterdamse uien (zie p. 393) en/of zoetzure
 augurken en/of mosterd.
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INMAAK 4 POTTEN 2 UUR + 2 MAANDEN WACHTTIJD


AMSTERDAMSE UIEN VAN OOS

Het was in 1948 dat de Zeeuwse bakker Charles Kesbeke in een keldertje
 aan het Waterlooplein in Amsterdam een zuurwarenfabriekje begon. Hoe
 primitief het er daar in het begin ook aan toe ging – pasteuriseren gebeur-
 de bij gebrek aan professionele ketels in vuilnisbakken –, het bedrijf zou
 uitgroeien tot de grootste Amsterdamse inleggerij. Het keldertje is allang
 vervangen door een fabriek in West en inmiddels staat kleinzoon Oos er
 aan het roer. Maar nog altijd is Kesbeke hét merk voor Amsterdamse Tafel-
 zuren.

Dit recept is van Oos Kesbeke. Hij adviseert er doodgewone uien voor te
 gebruiken, maar dan wel kleine exemplaren. Je zou erom kunnen vragen
 bij je groenteboer. Die is misschien zelfs wel blij dat je hem ervan af helpt,
 want verder wil toch niemand die kleintjes hebben. En klopt, het schillen is
 wel even een werk. Maar wist je dat de uien in de potten van Kesbeke ook
 nog met de hand worden geschild? Dan zou het flauw zijn als wij daarover
 zouden klagen, nietwaar?




INGREDIËNTEN

600 ml + een scheutje natuurazijn

20 g + een snuf zout

1,6 kg kleine uitjes (geschild gewicht),
 geschild

16 dunne plakjes kurkumawortel

4 grote stuks steranijs

350 g suiker

8 plakjes gemberwortel (eventueel)

4 flinke laurierblaadjes (eventueel)




4 tl venkelzaad (eventueel)

4 el mosterdzaad (eventueel)

4 rawits (eventueel)

BENODIGDHEDEN

4 gesteriliseerde glazen (Kesbeke-)
 potten met schroefdeksel
 (inhoud 720 ml)

kookthermometer




1 Vul een kom met ruim water, een scheutje azijn en een flinke snuf
 zout. Voeg de geschilde uitjes toe en leg er een bord op zodat ze onder
 blijven staan. Laat de uien zo een nacht (of ongeveer 8 uur) weken.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 394.
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Vervolg van pagina 393.

2 Verdeel 8 plakjes kurkumawortel, de steranijs en desgewenst de
 gember, laurierblaadjes, het venkel- en mosterdzaad en de rawits over
 de 4 glazen potten. Vul de potten met de geweekte en uitgelekte uien.
 Zorg dat de potten goed vol zitten, ander gaan ze ‘drijven’.

3 Verwarm in een steelpan op middelhoog vuur 600 milliliter azijn, 1 liter
 water, 20 gram zout, de suiker en de overige kurkumawortel tot 80 °C.
 Schenk het mengsel over de uien tot ½ centimeter onder de rand. Draai
 de deksels erop vast maar niet muurvast, anders krijg je ze straks bijna
 niet meer open.

4 Vul een grote pan met heet water, zet de potten erin en zorg dat ze
 helemaal onder staan. Zet de pan op het vuur en verwarm het water tot
 80-85 °C. Pas op: het water mag niet koken, dan krijg je uiensoep. Zet
 zodra het water de juiste temperatuur heeft het vuur laag en laat de
 uitjes 25 minuten pasteuriseren. Houd de temperatuur goed in de gaten,
 het water moet tussen de 80-85 °C blijven.

5 Zet het vuur uit en schenk een beetje koud water in de pan, zodat
 het glas van de potten niet schrikt en breekt. Zet de potten vervolgens
 onder stromende koud water om af te koelen. Zet de potten 2 maan-
 den weg, zodat de azijn lekker in de uien trekt. En dan, zegt Oos, ‘is het
 feest’.



394 WEST AMSTERDAMSE UIEN VAN OOS







SNACK / KIP / VARKEN 5 STUKS 75 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


FRIKANDELLEN

De frikandel werd uitgevonden door een cafetariahouder in Dordrecht en
 groeide uit tot wat we misschien wel Nederlands meest geliefde snack-
 barsnack mogen noemen. Dit recept is van chef-kok Danny Jansen, die een
 tof boek schreef over de Nederlandse snackcultuur: Vet lekker.

Het is belangrijk om heel koud te werken. Zorg dat het vlees net onder het
 vriespunt is – leg het daarvoor een half uurtje in de vriezer – en dat het
 water heel koud is. Om te testen of je vlees op smaak is, kun je een beetje
 vlees bakken in een pan. Zo kun je het gare resultaat proeven en de smaak
 bijsturen.




INGREDIËNTEN

1 el uienpoeder

1 el gemalen witte peper

1 el gemalen nootmuskaat

½ el foelie, gemalen

1 el arachideolie

1 tl zout

225 g kipgehakt,
 net onder het vriespunt

100 g schouderkarbonade,
 zeer fijn gesneden

65 g gerookt vetspek,
 zeer fijn gesneden




35 g fijn paneermeel (zie p. 40)

mespunt + 1 tl Buisman koffiearoma

3 l runderbouillon

plantaardige olie om te frituren

BENODIGDHEDEN

keukenmachine

spuitzak met glad,
 middelgroot mondje

plasticfolie

kookthermometer (eventueel)

keukenpapier




1 Meng voor de frikandelspecerijenmix het uienpoeder, de peper, noot-
 muskaat met de foelie. Verhit de olie in een koekenpan en rooster de
 specerijen al roerend ongeveer 30 seconden. Meng met het zout.

2 Doe het kipgehakt met de schouderkarbonade, het spek, 75 g ijskoud
 water, de frikandellenspecerijenmix, paneermeel en een mespuntje
 koffiearoma in de mengkom van de keukenmachine. Maal het op de
 pulseerstand zeer fijn, tot het smeerbaar is. Schep het gehakt in de
 spuitzak.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 396.
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Vervolg van pagina 395.

3 Spreid een stuk plasticfolie uit op het werkvlak. Spuit er, in een lange
 baan, een vijfde van de frikandelmassa op. Vouw de folie dicht en rol
 strak op tot een stevige rol van 2 centimeter dik en ongeveer 18 centi-
 meter lang. Maak op deze manier 5 frikandellen.

4 Leg de frikandellen 30 minuten in de vriezer om aan te vriezen.

5 Breng in een ruime pan de bouillon met 1 theelepel koffiearoma tegen
 de kook aan.

6 Laat de frikandellen uit het folie in de bouillon glijden. Laat ze onge-
 veer 15 minuten garen. De bouillon moet rond de 70 °C zijn. Check dit zo
 mogelijk met de kookthermometer. Maar als je begint met de bouillon
 tegen de kook aan en er vijf koude gehaktrollen in laat zakken komt het
 vanzelf wel ongeveer op die temperatuur.

7 Schep de frikandellen uit de bouillon en dep ze droog. Rol ze vervol-
 gens weer strak in plasticfolie en laat ze minimaal een uur afkoelen in de
 koelkast.

8 Verhit de olie in een frituurpan tot 175 °C. Bak de frikandellen, met
 twee of drie tegelijk, in ongeveer 4 minuten bruin in de hete olie. Laat
 ze uitlekken op keukenpapier.
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INMAAK / GROENTE 2 POTTEN 45 MINUTEN + 2-3 WEKEN WACHTTIJD


ZUURKOOL VAN HET HUIS

Een witte kool, zout, een scherp mes en een glazen of aardewerken pot.
 Veel meer heb je niet nodig voor het maken van zuurkool. Het leuke van
 zelf maken is dat je een beetje met de ingrediënten kunt spelen. Als je
 aan dit recept een of twee rode bietjes toevoegt, krijg je een schitterende
 roze zuurkool. Met gele bieten wordt hij vanillegeel. Weeg in dat geval de
 bieten mee voor je het zout afweegt; er moet 22½ gram zout in per kilo
 groente. Je kunt trouwens ook prachtig dieppaarse zuurkool maken met
 behulp van een rode kool.




INGREDIËNTEN

1 witte kool

fijn zeezout

1 laurierblaadje

3 pimentbollen

1 tl korianderzaad

1 tl karwijzaad




BENODIGDHEDEN

mandoline (eventueel)

1 weckpot (inhoud 1½ l), gesteriliseerd
 (zie p. 42)




1 Verwijder de buitenste bladeren van de kool. Probeer een van die
 bladen intact te houden, die gebruik je straks om de zuurkool mee af te
 dekken.

2 Snijd de rest van de kool doormidden, verwijder de harde kern. Snijd
 de kool heel fijn met een scherp mes of op een mandoline. Weeg de
 kool. Weeg per kilo 22½ gram zout af. Meng de kool en het zout samen
 in een grote kom.

3 Masseer de kool krachtig en net zo lang tot hij glazig wordt en vocht
 begint los te laten. Het is een goed idee om er twee masseersessies van
 te maken en de kool tussen twee sessies door een kwartier, of langer, te
 laten staan zodat het zout zijn vocht-onttrekkende werk kan doen.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 399.
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Vervolg van pagina 397.

4 Meng de specerijen door de kool en vul de weckpot ermee. Druk goed
 aan; de kool moet helemaal onder het vocht komen te staan, liefst zo’n
 2 centimeter. Dek af met het achtergehouden koolblad.

5 Zet de kool weg op een donkere plek, bij kamertemperatuur of liever
 nog iets daaronder. Hoe kouder, hoe langzamer de fermentatie, hoe
 lekkerder de zuurkool wordt. Maar pas op, koelkastkoud is te koud.

6 Controleer regelmatig of de kool nog onder de pekel staat. Druk
 hem zo nodig nog wat aan. Open de pot sowieso elke dag eventjes om
 wat koolzuurgas te laten ontsnappen. Er kan zich soms toch een witte
 schimmel ontwikkelen. Dat is geen ramp, maar veeg of schep hem wel
 zo snel mogelijk weg.

7 Proef regelmatig. De zuurkool is klaar als hij lekker smaakt en er geen
 gasopbouw meer plaatsvindt. Bij kamertemperatuur is dat na twee tot
 drie weken. Zet de zuurkool in de koelkast om de fermentatie te stop-
 pen. Daarna is de zuurkool nog maanden houdbaar.
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SOEP / GROENTE 4 PERSONEN 1¼ UUR


WESTLANDSE
 TOMATENSOEP

Om vier uur ging de wekker, om halfvijf zat ik op mijn fiets en klokslag vijf
 uur liep ik door de Maasdijkse jungle. Bij de eerste koffiepauze, om zeven
 uur, was ik al zo groen als een kikker. Wanneer ik om twee uur ’s middags
 naar huis fietste, was ik zwart. In mijn tienerjaren rook ik de hele zomer
 naar de tomaten die ik plukte om wat zakgeld te verdienen.

In die tijd, de jaren tachtig, werden tomatenrassen geselecteerd op op-
 brengst, resistentie en transportbestendigheid. Smaak bungelde ergens
 onderaan de prioriteitenlijst. In Duitsland – een van de grootste afzetmark-
 ten voor Nederlandse tomaten – begon men te klagen over Holländische
 wasserbomben en daar hadden ze wel een beetje gelijk in. Sindsdien is er
 veel veranderd. Westlandse tuinders lopen nu juist voorop op het gebied
 van innovatie, technologie en duurzaamheid. En hun tomaten? Niks wate-
 rigs aan, maar een en al smaak.




INGREDIËNTEN

20 g boter

1 ui, grof gesneden

zout

1 kilo rijpe tomaten, in stukken

1 teentje knoflook, fijngesneden

1 l kalfs- of groentebouillon
 (zie p. 50 en p. 49)

125 ml crème fraîche

peper

2 el bieslook, fijngesneden




BENODIGDHEDEN

staafmixer




1 Laat de boter smelten in een soeppan en voeg de ui toe. Strooi er een
 beetje zout over, zet het vuur laag en laat de ui twintig minuten rustig
 fruiten, zodat hij zacht en zoet, maar niet bruin wordt.
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2 Voeg de tomaten en de knoflook toe. Zet het vuur laag en laat op-
 nieuw een halfuur sudderen.

3 Schenk de bouillon erbij en breng aan de kook. Zet het vuur laag en
 laat de soep nog een kwartier zachtjes koken.

4 Pureer de soep met een staafmixer. Voor een super glad resultaat kan
 hij daarna eventueel nog door een zeef worden gehaald.

5 Roer de helft van de crème fraîche door de soep. Proef en maak hem
 op smaak met zout en peper.

6 Verdeel de tomatensoep over vier kommen of diepe borden. Leg in elk
 nog een dotje crème fraîche en bestrooi met bieslook.
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SOEP / GROENTE 4 PERSONEN 15 MINUTEN + 12 UUR WACHTTIJD


HELDERE TOMATENBOUILLON
 MET KERSTOMAATJES

Wanneer je tomaten pureert en ze laat uitlekken in een doek, ontstaat een
 heldere bouillon zonder een zweempje rood. Dat is leuk om aan gasten
 voor te zetten, want niemand zal achter dit transparante vocht tomaten
 vermoeden. Totdat je proeft. Verwacht een kort moment van cognitieve
 dissonantie en daarna een glimlach: tomaat! Ongelofelijk krachtige to-
 maat.




INGREDIËNTEN

1 kilo rijpe tomaten

1 stengel bleekselderij

¼ venkelknol

1 sjalot

½ teentje knoflook, gepeld

1½ cm gember, geschild

blaadjes van 1 takje dragon

1 blaadje lavas

ongeveer 15 blaadjes basilicum

½ tl suiker




½ tl grof zout + een snufje

peper

20 kerstomaatjes
 (oranje, gele en rode), gehalveerd

wittewijnazijn (naar smaak)

1 el + een paar druppels olijfolie

½ bakje basilicumcress of tuinkers

BENODIGDHEDEN

keukenmachine

schone theedoek




1 Pureer voor de bouillon de tomaten, bleekselderij, venkel, sjalot,
 knoflook, gember, dragon, lavas, basilicum, suiker, zout en peper in de
 keukenmachine. Bekleed een vergiet met een schone theedoek en hang
 hem boven een kom. Stort de groentepulp in de theedoek. Zet in de
 koelkast en laat een dag of een nacht uitlekken.

2 Schep vlak voor het serveren de kerstomaatjes om met 1-2 eetlepels
 azijn, 1 eetlepel olijfolie en een snufje zout. Maak kleine bergjes van de
 tomaten in diepe borden.

3 Proef de tomatenbouillon en voeg zo nodig nog een klein drupje azijn
 toe om de smaak op te halen. Schenk de koude bouillon rondom de
 kerstomaatjes in de borden.

4 Besprenkel met nog een paar druppels olijfolie en garneer met basili-
 cum- of tuinkers.



402 WEST HELDERE TOMATENBOUILLON MET KERSTOMAATJES













SOEP / RUND 8 PERSONEN 4 UUR + 12 UUR WACHTTIJD


HELDERE
 OSSENSTAARTSOEP

Aan het einde van de zeventiende eeuw streken meer dan tienduizend uit
 hun vaderland gevluchte Hugenoten neer in Amsterdam. Uiteraard namen
 zij hun eigen eetgewoonten mee, waaronder deze soep. Als je bedenkt dat
 zo’n ossenstaart in feite slachtafval is, heeft deze soep het bijzonder ver
 geschopt. Hij is hier uitgegroeid tot een echte (kerst-)klassieker. Liefst met
 een glaasje Madera, my dear.




INGREDIËNTEN

25 g boter + 15 g extra

75 g rookspek, in smalle reepjes

1 ossenstaart, in stukken

1 ui, grof gesneden

1 kleine winterwortel,
 grof gesneden

1 stengel bleekselderij,
 grof gesneden

stelen van 1 bosje peterselie

2 takjes tijm

2 laurierblaadjes




10 zwarte peperkorrels

zout en peper

1 kleine winterwortel,
 in piepkleine blokjes

1 stengel bleekselderij,
 in piepkleine blokjes

een handje (krul)peterselie,
 fijngesneden

Madera (eventueel)

BENODIGDHEDEN

schone theedoek




1 Laat 25 gram boter smelten in een soeppan en bak hierin het spek een
 paar minuten uit. Voeg de stukken ossenstaart toe en bak ze rondom
 bruin. Doe ook de ui, wortel, selderij en peterseliestelen in de pan en
 bak omscheppend een paar minuten mee.

2 Schenk 2½ liter koud water in de pan, voeg de tijm, laurierblaadjes,
 peperkorrels en 1 theelepel zout toe en laat aan de kook komen. Schep
 intussen regelmatig het opborrelend schuim van het oppervlak. Leg een
 deksel schuin op de pan, zet het vuur zo laag mogelijk en laat 3-4 uur
 trekken.
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3 Bekleed een vergiet met een schone theedoek, hang deze boven een
 pan en zeef de bouillon. Laat de bouillon afkoelen en zet hem een nacht
 in de koelkast. Haal de stukken ossenstaart uit het vergiet en gooi de
 rest weg. Pluis het vlees van de botten en bewaar eveneens in de koel-
 kast.

4 Schep de volgende dag de gestolde vetlaag van de bouillon en breng
 hem opnieuw aan de kook.

5 Smelt 15 gram boter in een koeken- of hapjespan, voeg de wortel en
 bleekselderij toe, leg een deksel op de pan en smoor de groenten beet-
 gaar. Voeg 8 eetlepels van het ossenstaartvlees toe (bewaar de rest voor
 iets anders) en warm heel even mee. Zet het vuur uit, voeg de peterselie
 toe en maak op smaak met zout en peper.

6 Proef de bouillon en maak zo nodig verder op smaak met zout en
 peper.

7 Leg in acht soepborden elk een bergje van het vleesmengsel en schenk
 er de bouillon omheen. Serveer voor de liefhebber met een glaasje
 Madera.
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SOEP / VIS 4 PERSONEN 25 MINUTEN


SCHUIMIGE BOTERSLASOEP
 MET SPEKBOKKING

We zijn gewend om sla als sla te eten, dat wil zeggen rauw, aangemaakt
 met een dressing en al dan niet met van alles erdoor gehusseld. Maar
 vroeger werd ook veel stoofsla gegeten. Dit soepje is een ode aan die ou-
 derwetse warme sla. Maar we stoven hem juist niet. Door de sla alleen te
 pureren met hete boter en kokend water blijft de smaak ervan fris en puur.

Spekbokking is koudgerookte haring; stevig en zoutig met een lichte rook-
 smaak. Ik gebruik dit visje heel graag als vervanging van rookspek – ook in
 stamppotten bijvoorbeeld.




INGREDIËNTEN

70 g boter

1 flinke sjalot, fijngesneden

zout

1 grote krop botersla
 (of 2 kleinere kroppen)

peper

100 g spekbokking, in kleine blokjes




BENODIGDHEDEN

bakplaat, bekleed met bakpapier

blender of keukenmachine

zeef




1 Smelt de helft van de boter in een soeppan. Voeg de sjalot toe, plus
 een snufje zout, en laat zachtjes 10 minuten fruiten zonder dat de sjalot
 kleurt.

2 Verwijder het onderste, harde stronkje van de sla. Snijd of scheur
 de rest in repen en doe ze in een blender of keukenmachine. Zet de
 machine aan en schenk de hete sjalotboter erbij. Schenk er vervolgens,
 terwijl het mes draait, 300 milliliter kokende water bij. Laat de machine
 1 minuut draaien.

3 Schenk het mengsel door een zeef terug in de pan. Verwarm de
 slasoep opnieuw, maar laat hem niet meer koken. Proef en maak hem op
 smaak met zout en peper.

4 Zet het vuur onder de pan uit en laat de resterende boter smelten in
 de soep. Schuim de soep op met behulp van een staafmixer.

5 Serveer de soep in diepe borden. Leg wat van de blokjes spekbokking
 in het midden van elk bord.
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VOORGERECHT / VIS 16 STUKS 45 MINUTEN + 45 MINUTEN WACHTTIJD


HARINGNIGIRI
 (SUSHI VAN HOLLANDSE NIEUWE)

Nederlanders zijn dol op sushi, dus waarom die niet eens gemaakt met
 Hollandse Nieuwe? En laten we, als we dan toch Nederlands bezig zijn, die
 stukjes haring dan marineren in korenwijn. Laten we de wasabi vervangen
 door mierikswortelpuree, en wist je dat er zelfs Rotterdamse sojasaus be-
 staat? Zo maak er je zomaar echte nedersushi van.




INGREDIËNTEN

200 g sushirijst

4 Hollandse Nieuwe

2 el korenwijn

1 el suiker

1 tl zout

2 el rijstazijn
 (+ een extra scheutje)

2-3 tl mierikswortelpuree (potje)

16 sprieten bieslook

lichte sojasaus
 (bijvoorbeeld die van Tomasu,
 uit Rotterdam)




BENODIGDHEDEN

zeef

eetstokjes




1 Doe de rijst in een zeef. Spoel grondig onder koud stromend water,
 terwijl je er met een hand doorheen woelt. Doe de rijst over in een
 kleine pan, schenk er 250 milliliter water bij en laat minimaal 30 minuten
 weken.

2 Breng de rijst aan de kook, zet het vuur laag, leg een deksel op de pan
 en laat 10 minuten koken. Zet het vuur uit en laat de rijst nog 15 minu-
 ten nawellen. Til al die tijd het deksel niet op, anders verliest de rijst te
 veel warmte.

3 Spreid de rijst gelijkmatig uit over een platte schaal, zodat hij snel
 afkoelt.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 409.
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Vervolg van pagina 407.

4 Snijd van de haringen elk 4 mooie stukjes van 3-3½ centimeter lang.
 Schep ze in een schaaltje om met de korenwijn en laat 10 minuten mari-
 neren.

5 Doe de suiker, het zout en 2 eetlepel azijn in een kommetje. Roer tot
 de suiker en het zout zijn opgelost. Sprenkel dit mengsel over de afge-
 koelde rijst. Meng met een houten lepel of met schone vingers tot alle
 rijstkorrels geparfumeerd zijn met de zoet-zoute azijn.

6 Zet een kommetje klaar met lauw water en een scheut rijstazijn; hier-
 in kun je steeds je handen dopen om ze schoon te houden.

7 Leg de stukjes haring op het werkvlak en smeer een beetje mieriks-
 wortel op de ruwe kant. Pak nu telkens een klein beetje van de rijst en
 maak er eerst een balletje en vervolgens een langwerpig rolletje van.
 Leg er een stukje haring op, met de glanzende kant boven.

8 Knoop voorzichtig een spriet bieslook als een lintje om het haringpak-
 ketje. Leg de haringnigiri op een platte schaal en geef er een kommetje
 sojasaus en eetstokjes bij.



WEST HARINGNIGIRI (SUSHI VAN HOLLANDSE NIEUWE) 409







VOORGERECHT / VIS 4 PERSONEN 30 MINUTEN + 24 UUR WACHTTIJD


MAKREELTARTAAR
 MET PEKELRADIJS EN PEPERROOM

De makreel is een van mijn lievelingsvissen uit de Noordzee. Alleen al die
 prachtige tijgerstrepen op zijn zilver met gouden huid. En dan is hij ook
 nog eens supergezond, spotgoedkoop, vreselijk veelzijdig en niet te verge-
 ten: hartstikke lekker.

Makreel kun je bakken, grillen, roken, stomen en nog veel meer. In dit re-
 cept verwerken we hem rauw. Vanwege mogelijke besmetting met para-
 sieten moet hij daarvoor wel minimaal 24 uur worden ingevroren. Vraag aan
 de visboer of de vis al ingevroren is geweest. Zo niet, leg hem dan zelf een
 etmaal in de vriezer.




INGREDIËNTEN

2 bosjes radijs, in kwarten

2 el wittewijnazijn

1 tl suiker

1 tl zout

60 g crème fraîche

peper

400 g makreelfilet, zonder huid,
 24 ingevroren en ontdooid
 (schoon gewicht)




rasp en sap van 1 citroen

1 el zonnebloemolie

1 el bieslook, fijngesneden

4 Oost-Indische kersbloemen
 of een paar mooie radijsblaadjes

BENODIGDHEDEN

serveerring

spuitzak met een glad,
 klein mondje




1 Schep in een kom de radijsjes om met de azijn, suiker en het zout en
 laat 30 minuten marineren. Schep af en toe om.

2 Roer in een kommetje de crème fraîche los met een royale hoeveel-
 heid versgemalen peper. Schep de room in de spuitzak

3 Verwijder met een pincet zorgvuldig alle graatjes uit de makreel. Snijd
 de vis tot een middelgrove tartaar.

4 Maak de tartaar aan met citroenrasp en -sap naar smaak (je hebt dus
 niet de hele citroen nodig), olie, bieslook en zout en peper. Maak met
 behulp van een serveerring 4 tartaartjes op vier borden.

5 Maak op elk tartaartje drie mooie, kleine toefjes peperroom. Verdeel
 de gepekelde radijsjes eromheen. Garneer met Oost-Indische kers of met
 radijsblaadjes.
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VIS 500 GRAM 20 MINUTEN + 3½ UUR WACHTTIJD


WARMGEROOKTE SPROT

Vis roken is een manier om hem langer houdbaar te maken. Dat was vroe-
 ger, toen er nog geen koelkasten en vrieskisten waren, pure noodzaak.
 Tegenwoordig wordt er in Nederland nog steeds veel vis gerookt, maar nu
 gewoon omdat gerookte vis ontzettend lekker is.

Er zijn twee manier van roken: koud of warm. Voor koud roken heb je een
 speciale rookkamer nodig; dat is dus wat lastiger om thuis te doen. Maar
 warm roken is wat je noemt een koud kunstje. Het kan gewoon in een
 braadslede waarin je wat rookmot strooit en een rekje plaatst waarop de
 vis kan liggen. Alles zorgvuldig afdekken met aluminiumfolie en klaar is je
 rookoventje. Rookmot is te koop bij kookwinkels.

Dit recept is voor warmgerookte sprotjes, maar je kunt op dezelfde manier
 bijvoorbeeld ook ansjovis, sardientjes, haring, makreel, harder of zalm ro-
 ken. Hoe groter (of eigenlijk: dikker) de vis, hoe langer het roken duurt. Blijf
 er wel bij, want het gaat behoorlijk snel. Voor een stuk zalmfilet is 15 minu-
 ten voldoende en voor een hele makreel is 25 minuten zeker genoeg.




INGREDIËNTEN

een handvol ijsblokjes

500 g verse sprot, schoongemaakt
 (ingewanden eruit,
 kop en staart er nog aan)

70 g zout

1 el jeneverbessen,
 flink gekneusd in een vijzel




BENODIGDHEDEN

2 lage schalen

keukenpapier

vijzel

braadslede met passend
 rvs rooster of rekje

aluminiumfolie

2 el (beuken- of eiken-) rookmot




1 Schenk 1 liter koud water in een lage schaal en voeg de ijsblokjes toe.
 Spoel de sprotjes schoon onder de kraan en leg ze in het koude water.
 Laat ze 2 uur liggen. Dit ijsbad is bedoeld om het bloed uit de vis te
 trekken.
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2 Verwarm een tweede liter water tot lauwwarm en los al roerend het
 zout erin op. Schenk het zoute water in de tweede schaal en laat af-
 koelen.

3 Haal de visjes uit hun ijsbadje en leg ze in het zoutbad. Laat de vis
 hierin 1½ uur pekelen.

4 Spoel de sprotjes opnieuw af onder de kraan en dep ze droog met
 keukenpapier.

5 Strooi de rookmot en jeneverbessen gelijkmatig uit over de bodem
 van de braadslede. Bedek met een dubbele laag aluminiumfolie. Plaats
 het rooster op het folie en leg de visjes op het rooster.

6 Zet de braadslede op hoog vuur. Draai zodra er rook verschijnt het vuur
 laag. Dek de braadslede af met een dubbele laag aluminiumfolie. Druk
 of knijp de randen goed aan, zodat een gesloten rookoventje ontstaat
 en laat de sprot 10 minuten roken.

7 Doe het vuur uit en haal het folie weg. Til het rooster met de visjes uit
 de schaal. Als je ze langer laat liggen worden ze te gaar en wordt boven-
 dien de rooksmaak te sterk.

8 Laat de sprotjes afkoelen en bewaar ze tot gebruik in de koelkast.
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BIJGERECHT / GROENTE 4 PERSONEN 2 UUR


LANGZAAM GESTOOFDE RODE KOOL
 MET APPELTJES EN SPECERIJEN

We zijn tegenwoordig een stuk creatiever met groente dan, laten we zeg-
 gen, 30 jaar geleden. Maar soms is ouderwets helemaal niet zo verkeerd.
 Zo gaat er weinig boven traditionele gestoofde rode kool met appeltjes.
 Het enige moderne aan dit recept is misschien dat het stoven in de oven
 gebeurd. Tja, wie heeft er nog een petroleumstelletje in de keuken? (Ikke,
 kijk maar op p. 141. Wat een schatje hè?)




INGREDIËNTEN

1 (niet al te grote) rode kool,
 in dunne reepjes

2 uien, fijngesneden

2 grote of 3 kleinere friszoete appels,
 geschild, in kleine stukjes

5 cm gember, fijngesneden

4 kruidnagels

1 steranijs

3 el appelazijn

3 el suiker

zout en peper

50 g boter

1 Verwarm de oven op 160 °C.

2 Doe de kool, ui, appel, gember, kruidnagels en steranijs in een oven-
 bestendige stoofpan. Voeg de azijn, suiker, ¾ theelepel zout en flink
 wat peper toe en schep alles goed om.

3 Verdeel de boter in klontjes over de kool, leg een deksel op de pan en
 zet hem anderhalf tot twee uur in de oven tot de kool gaar en zacht is.
 Schep tussendoor een of twee keer om.
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BIJGERECHT / GROENTE / KAAS 4 PERSONEN 30 MINUTEN


BLOEMKOOL GEGRATINEERD
 MET FENEGRIEKKAAS

In plaats van fenegriekkaas kun je voor dit recept ook heel goed komijne-
 kaas gebruiken. De smaak van zowel komijn als fenegriek past heel goed
 bij bloemkool.




INGREDIËNTEN

1 grote bloemkool

125 g fenegriekkaas, in plakjes

zout

1 Breng een grote pan met water aan de kook. Voeg een flinke snuf zout
 toe.

2 Snijd een kegelvormig stukje uit de onderkant van de bloemkool (het
 dikste deel van de stronk) en verwijder ook eventueel resterend blad.
 Laat de kool in het water zakken en laat het water opnieuw aan de kook
 komen. Kook de bloemkool in 15-20 minuten beetgaar.

3 Verwarm de ovengrill voor.

4 Giet de bloemkool af en leg hem in een passende ovenschaal. Bedek
 met plakjes kaas.

5 Gratineer de bloemkool een paar minuten onder de hete grill.
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BIJGERECHT / FRUIT 6 PERSONEN 1 UUR


STOOFPEERTJES

Het beroemdste stoofpeertje van Nederland werd halverwege de negen-
 tiende eeuw gekweekt door meneer Wildeman uit de buurt van Giessen-
 dam. Precies: de Gieser Wildeman. Andere oude Nederlandse stoofpeer-
 rassen zijn de Winterrietpeer en de Zoete Brederode. Behalve in rode wijn
 kunnen de peertjes ook worden gestoofd in witte wijn. Dan krijg je dus
 blanke stoofpeertjes, leuk voor de afwisseling. Wie de peertjes liever alco-
 holvrij houdt, kan de wijn vervangen door bessensap (zie p. 75).




INGREDIËNTEN

1 kilo stoofperen, geschild,
 het steeltje intact

2 repen citroenschil

1 kaneelstokje

50 g suiker

400 ml fruitige rode wijn

1 Zet de peertjes rechtop in een pan. Verdeel er de suiker, citroenschil
 en het kaneelstokje over.

2 Schenk de rode wijn erbij en zoveel water dat de peertjes net onder
 staan. Breng het geheel aan de kook. Zet het vuur laag, leg een deksel
 op de pan en laat de peertjes 1 tot 1½ uur koken, tot ze zacht en mooi
 rood zijn.

3 Desgewenst kun je het kookvocht inkoken tot een siroop. Haal in dat
 geval de peertjes uit de pan. Zet het vuur onder de pan hoog. Laat inko-
 ken tot het kookvocht de gewenste dikte heeft en leg de peertjes weer
 terug in het vocht.

4 Serveer de peertjes warm of koud.
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BIJGERECHT / AARDAPPEL 4 PERSONEN 20-40 MINUTEN


OPPERDOEZERS
 OP TWEE MANIEREN

De Opperdoezer Ronde is een bijzondere Nederlandse aardappel. Hij heeft
 zelfs een Beschermde Oorsprongsbenaming: alleen aardappels die in een
 straal van een kilometer rondom de kerk van het Noord-Hollandse Opper-
 does worden verbouwd, mogen deze naam dragen.

De klassieke manier om opperdoezers te serveren is in de schil gekookt
 met een kommetje gesmolten boter om ze in te dopen. Maar je kunt ze
 ook heel goed in de oven bereiden. Als je ze beetgaar kookt, vervolgens
 plet met de onderkant van een pan en ze daarna in de oven schuift, krijg
 je heerlijke gebakken aardappeltjes met lekker veel rommelige, krokante
 randjes en vooral veel zalige, krokante stukjes schil.




GEKOOKTE OPPERDOEZERS MET GESMOLTEN BOTER




INGREDIËNTEN

1 kg Opperdoezer Ronde,
 schoongeboend

150 g boter, gesmolten

zout

1 Doe de aardappels in een pan en zet ze net onder water. Voeg ook een
 snuf zout toe, leg een deksel op de pan en breng aan de kook. Zet het
 vuur laag en laat de aardappels in ongeveer 20 minuten gaar koken.

2 Begin na 18 minuten te controleren op gaarheid. Steek de punt van
 een mesje in een aardappel; hij moet er soepeltjes doorglijden, zonder
 dat de aardappel in tweeën breekt. Giet het overtollige kookwater
 af door het deksel schuin op de pan te klemmen. Zet de pan een half
 minuutje terug op laag vuur. Schud de aardappels daarbij om, zodat ze
 uitdampen.

3 Serveer de aardappels in een schaal en geef iedereen aan tafel een
 eigen kommetje met een gesmolten boter erbij.
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OPPERDOEZERS UIT DE OVEN




INGREDIËNTEN

1 kg Opperdoezer Ronde,
 schoongeboend

3-4 el olijfolie

zoutvlokken

2 el bladpeterselie, fijngesneden




BENODIGDHEDEN

lage ovenschaal




1 Zet de aardappels net onder water in een pan, voeg een snufje zout
 toe en kook ze in 15-20 minuten bijna gaar.

2 Verwarm de oven voor op 220 °C. Giet de aardappels af en stort ze op
 een snijplank. Plet ze, voorzichtig, met de bodem van de pan. Het moet
 beslist geen puree worden, maar een slordig geheel van grote en kleine-
 re brokken.

3 Doe de aardappels in de ovenschaal, besprenkel ze met olijfolie en
 bestrooi met wat zoutvlokjes. Bak ze 15-20 minuten in de oven, tot ze
 goudbruin en krokant zijn. Bestrooi voor het serveren met peterselie.
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HOOFDGERECHT / KAAS 4 PERSONEN 20 MINUTEN


HOLLANDSE KAASFONDUE

Als de wijn kookt wanneer je de kaas toevoegt, gaat de kaas samenklonte-
 ren. Door de wijn net tegen de kook aan te houden, smelt de kaas mooi tot
 een egale saus.




INGREDIËNTEN

1 teentje knoflook, gepeld, gehalveerd

400 ml droge witte wijn

750 g geraspte belegen boerenkaas

1 el maïzena

1 borrelglaasje jonge jenever,
 eventueel

peper

1 el grove mosterd, eventueel

stokbrood of juist donker (zuurdesem)
 brood, in flinke dobbelstenen




knapperige groenten (zoals bloem-
 koolroosjes, worteltjes, stengels
 bleekselderij, blaadjes witlof, rauwe
 champignons, geblancheerde groene
 asperges)

BENODIGDHEDEN

caquelon (kaasfonduepan)
 of vuurvaste aardewerken schaal

rechaud of spiritusbrander

fonduevorkjes of -prikkers




1 Wrijf de binnenkant van de fonduepan of schaal in met de knoflook.

2 Schenk de wijn in de pan en zet op middelhoog vuur. Voeg zodra de
 wijn borrelt handje voor handje de kaas toe, onderwijl stevig roerend
 met een houten lepel.

3 Roer in een kopje de maïzena los met de jenever of met 2 eetlepels
 water. Schenk het papje bij de kaas en blijf voortdurend roeren zodat
 een mooie, gladde saus ontstaat.

4 Proef en maak de fondue op smaak met peper en desgewenst met
 mosterd.

5 Serveer de kaasfondue op een rechaud of boven een spiritusbrander,
 zodat hij aan tafel warm blijft en geef er royaal brood en groenten bij
 om te dopen.
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HOOFDGERECHT / AARDAPPEL / KAAS 4 PERSONEN 45 MINUTEN


KAASSCHNITZELS
 MET RAAPSTEELTJESSTAMP

In plaats van met raapsteeltjes kun je deze stamppot ook maken met bij-
 voorbeeld postelein of rucola.




INGREDIËNTEN

50 g bloem

50 g fijn paneermeel (zie p. 40)

50 g grof paneermeel (zie p. 40)

2 eieren

peper

4 plakken belegen boerenkaas,
 zonder korst

1 ui, fijngesneden




4 el rodewijnazijn

1,25 kilo kruimige aardappels

zout

100 g crème fraîche
 of 30 g boter

3 bosjes raapstelen,
 grof gesneden

20 g boter

1 el olijfolie




1 Strooi de bloem uit over een bord en de twee soorten paneermeel
 over een tweede en derde bord. Klop in een vierde bord de eieren los
 met wat peper. Haal de kaasplakken eerst door de bloem, dan door het
 losgeklopte ei, dan door het fijne paneermeel, dan nog eens door het ei
 en tot slot nogmaals door het grove paneermeel. Leg de schnitzels op
 een schaal en laat 30 minuten staan zodat het korstje steviger wordt.

2 Schep de ui in een kommetje met de azijn en laat 20-30 minuten staan.
 Zet de aardappels op met voldoende water en een snuf zout. Kook ze in
 20-25 minuten gaar.

3 Giet de aardappels af en vang het kookwater op. Druk de aardappels
 door een pureeknijper of stamp ze fijn met een pureestamper. Maak er
 met behulp van een scheut kookvocht en de crème fraîche of boter een
 smeuïge puree van. Meng de raapsteeltjes erdoor. Maak op smaak met
 zout en peper.

4 Houd de stamppot warm met het deksel op de pan terwijl je de kaas-
 schnitzels bakt. Verhit de boter en olijfolie in een koekenpan en bak de
 schnitzels 1½-2 minuten aan elke kant, tot ze goudbruin zijn en de kaas
 gesmolten.

5 Serveer de kaassschnitzels met de stamppot en geef de azijnuitjes erbij.
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HOOFDGERECHT / GROENTE 10 PERSONEN 50 MINUTEN


NADIA’S
 NEDERLANDSE COUSCOUS

Van alle Marokkaanse gerechten die onze keuken in de afgelopen decen-
 nia hebben verrijkt, is couscous misschien wel de bekendste. En de meest
 geliefde. Ik ben blij en trots dat ik dit recept van Nadia Zerouali, kookboek-
 schrijver en mede-eigenaar van de Couscousbar in Amsterdam, mag opne-
 men in deze Nederlandse kookbijbel. Volgens Nadia zit het Nederlandse
 hem vooral in de manier waarop de couscous wordt bereid. In Marokko ge-
 beurt dit meestal door de granen twee tot drie keer te stomen. De meeste
 niet-Marokkaanse Nederlanders vinden dat veel te veel gedoe, en wellen
 hun couscous alleen maar in heet water.

Dit recept zoekt het midden tussen die twee: deze couscous wordt één
 keer gestoomd. De perfecte poldercouscous dus, ha!




INGREDIËNTEN

1 kg couscous

6 el olijfolie

zout

4 uien, fijngesneden

2 teentjes knoflook, fijngesneden

2 tomaten, in kleine stukjes

1 bos peterselie,
 met een touwtje bijeengebonden

3 tl gemberpoeder

2 tl kurkumapoeder
 (en/of plukje saffraan)

2 el ras el hanout

peper

1 kg groenten zoals wortel, knolselderij,
 pastinaak, koolraap, meiknolletjes,
 witte kool, koolrabi, courgette en
 aubergine, in grove stukken, spruitjes

25 g boter




OM TE SERVEREN

harissa, naar smaak

karnemelk, eventueel

BENODIGDHEDEN

couscoussière
 of gewone, grote kookpan
 met stoommandje of vergiet

garde

schuimspaan




1 Doe de couscous in een grote schaal of kom, besprenkel met 3 eet-
 lepels olijfolie en bestrooi met een flinke theelepel zout. Wrijf en
 masseer de couscous zodat elke korrel lichtjes glimt van de olie.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 424.
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Vervolg van pagina 423.

2 Schenk er een halve liter lauwwarm water op en laat de couscous
 10 minuten staan totdat het water volledig is opgenomen.

3 Verhit intussen nog 3 eetlepels olijfolie in het onderste deel van de
 couscoussière, of in een grote pan. Fruit hierin de ui, knoflook, tomaten
 en het bosje peterselie een paar minuten. Voeg de gember, kurkuma, ras
 el hanout en naar smaak zout en peper toe en bak kort mee. Schenk er
 1½ liter warm water op en breng aan de kook.

4 Roer de couscous los met een garde. Schep in het bovenste deel van
 de couscouspan of in het stoommandje of het vergiet.

5 Het is nu de bedoeling om de groenten gaar te koken in de bouillon en
 tegelijkertijd de couscous erboven te stomen. Begin met de groenten
 die het langst nodig hebben, dus harde groenten als wortel, knolselderij,
 pastinaak, meiknolletjes, witte kool en koolrabi eerst. Voeg zachtere
 groenten als aubergine en courgette pas toe als de rest bijna gaar is.
 Spruitjes kunnen het best even apart in een klein pannetje worden ge-
 stoofd met een beetje van de bouillon (omdat anders alle groenten naar
 spruitjes smaken).

6 Plaats het stoommandje met couscous boven de kokende groenten,
 wacht tot er stoom uit de couscous komt en stoom vanaf dat moment
 10 minuten.

7 Schep de couscous in een serveerschaal en meng er met een garde
 luchtig de boter door. Schenk er ook een klein beetje hete bouillon over
 en meng nogmaals luchtig.

8 Schep de gare groenten met een schuimspaan uit de bouillon en ver-
 deel ze over de couscous.

9 Serveer met een kommetje van de rest van de bouillon en harissa om
 zelf naar smaak toe te voegen. En geef er desgewenst ook een glas
 karnemelk bij.
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HOOFDGERECHT / GROENTE 4 PERSONEN 40 MINUTEN


SAJOER SPRUITJES

Sajoer wordt in de Indische en Indonesische keuken tot de groentegerech-
 ten gerekend, maar voeg iets meer vocht toe en je hebt een soep. Je kunt
 er alle soorten groente in gooien, dus waarom geen spruitjes en aardap-
 pels? In zo’n kruidige kokosbouillon krijgen die oer-Hollandse ingrediënten
 ineens exotische allure.




INGREDIËNTEN

2 tenen knoflook, gepeld

2 sjalotten, in kwarten

4 cm gember, geschild,
 in schijfjes

1 tl sambal manis

1 tl bruine basterdsuiker

zout

3 el arachideolie

600 ml kokosmelk

600 ml groentebouillon

4 vastkokende aardappels,
 geschild, in dobbelstenen




500 g spruitjes, schoongemaakt,
 grote exemplaren gehalveerd

2 stengels sereh,
 gekneusd en geknoopt

4 eieren

peper

citroensap

100 g taugé

een handje bladselderij,
 grof gesneden

BENODIGDHEDEN

keukenmachine of vijzel




1 Maak eerst een boemboe. Maal hiervoor de knoflook, sjalotten, gem-
 ber, sambal, basterdsuiker met een snufje zout fijn in een vijzel of in de
 een keukenmachine.

2 Verhit de olie in een wok of soeppan. Fruit de boemboe een paar mi-
 nuten tot hij flink gaat geuren.

3 Voeg de kokosmelk, bouillon, aardappels, spruiten en sereh toe. Breng
 aan de kook, zet het vuur laag en laat de aardappels en spruiten in
 20-25 minuten zachtjes gaar koken.

4 Kook de eieren hard, laat ze schrikken, pel en halveer ze.

5 Proef en maak de sajoer op smaak met zout, peper en citroensap.

6 Verdeel de sajoer over 4 kommen of diepe borden. Leg in elke kom
 2 halve eieren en wat taugé en bestrooi met selderij. Geef er gekookte
 witte rijst en extra sambal bij.
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SNACK / HOOFDGERECHT / VIS 4 PERSONEN 35 MINUTEN


LEKKERBEKKIES
 MET TARTAARSAUS

Een lekkerbekje, bestaat er iets dat beter smaakt aan het einde van een
 dagje aan zee? Vooruit, het mag natuurlijk ook kibbeling zijn. Daarvoor
 snijd je de vis in kleinere stukjes, haal je ze door hetzelfde beslag en frituur
 je ze een minuut of vier.




INGREDIËNTEN

1 el sjalot, fijngesneden

1 el zure augurkjes, fijngesneden

1 el kappertjes, fijngesneden

1 hardgekookt ei, fijngesneden
 of door een zeef gewreven

1 el peterselie, fijngesneden

1 el dragon, fijngesneden

1 el kervel, fijngesneden

150 ml mayonaise (zie p. 57)

1 tl fijne scherpe mosterd

zout en peper




250 g bloem

3½ tl bakpoeder

ossenwit of plantaardige olie,
 om in te frituren

4 stukken wijting- of kabeljauwfilet,
 elk van ongeveer 150 g

BENODIGDHEDEN

frituurpan

draadschep

keukenpapier




1 Meng voor de tartaarsaus de sjalot, augurkjes, kappertjes, ei, peter-
 selie, dragon en kervel door de mayonaise. Proef en maak op smaak met
 mosterd, zout en peper.

2 Maak een beslag van de bloem, het bakpoeder, 1 theelepel zout en
 270 milliliter ijskoud water en laat 10 minuten staan.

3 Verhit de ossenwit of olie in een frituurpan tot 175 °C.

4 Dep de visfilets droog en bestrooi met peper en zout. Haal ze door
 het beslag en laat ze voorzichtig zakken in het hete vet. Frituur de vis in
 7-8 minuten goudbruin en krokant.

5 Schep de lekkerbekjes met een draadschep uit de pan en laat uitlek-
 ken op keukenpapier. Serveer met de tartaarsaus.
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HOOFDGERECHT / GROENTE / VIS 4 PERSONEN 1½-2 UUR


ZACHTJES GESTOOFDE ZUURKOOL
 MET GEBAKKEN GRIET
 EN MOSTERDSAUS

Spek en worst zijn meestal het eerste waar je aan denkt bij zuurkool, niet-
 waar? Casselerrib eventueel. Hamlappen. Half om half gehakt desnoods.
 Er komt bijna altijd wel een varken aan te pas. Maar wist je dat zuurkool
 ook heel goed bij vis past? Met dit recept wil ik dat graag bewijzen. De
 mosterdsaus bindt die twee, zuurkool en vis, aan elkaar. En dat doet hij op
 tamelijk weergaloze wijze, al zeg ik het zelf.




INGREDIËNTEN

140 g boter

1 flinke ui, fijngesneden

800 g zuurkool (zie p. 397), uitgelekt

1 vers laurierblaadje

6 jeneverbessen, gekneusd

½ tl zwarte peperkorrels

zout

300 ml droge witte wijn

1 sjalot, fijngesneden




225 ml kalfs- of kippenbouillon
 (zie p. 50)

125 ml slagroom

2 el fijne, scherpe mosterd

peper

4 stukken grietfilet (elk ca. 150 g),
 met huid

BENODIGDHEDEN

keukenpapier




1 Laat voor de zuurkool 40 gram boter smelten in een zware stoofpan en
 fruit de ui een paar minuten. Voeg de zuurkool, laurierblaadje, jenever-
 bessen, peperkorrels en een snuf zout toe en schenk er de witte wijn en
 100 milliliter water bij.

2 Maak de zuurkool los met een vork. Breng het geheel aan de kook, leg
 een deksel op de pan, zet het vuur laag en laat 1½-2 uur stoven. Schep
 de zuurkool tussendoor een paar keer om en voeg als hij te droog wordt
 een extra scheutje water toe.
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3 Laat voor de saus 15 gram boter smelten in een sauspan en fruit de
 sjalot een paar minuten, zonder dat hij kleurt. Schenk de bouillon en
 slagroom in de pan, voeg de mosterd toe en breng aan de kook. Zet het
 vuur laag en laat inkoken tot de helft.

4 Haal de sauspan van het vuur, verdeel 25 gram boter in klontjes en klop
 deze een voor een door de saus. Proef en maak op smaak met zout en
 peper. Houd hem warm met het deksel op de pan.

5 Dep de vis droog met keukenpapier en bestrooi aan beide kanten met
 zout.

6 Laat 60 gram boter smelten in een koekenpan op redelijk hoog vuur.
 Leg de vis met de huidkant in de boter. Laat rustig 3 minuten bakken;
 probeer de filets niet te verschuiven. Draai ze daarna voorzichtig om en
 laat nog 1-2 minuten bakken tot het visvlees net gaar is – dat wil zeggen
 net niet meer transparant.

7 Verdeel de zuurkool over vier borden, leg de vis erop of ernaast en
 geef de mosterdsaus apart erbij.
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HOOFDGERECHT / VIS 4 PERSONEN 15 MINUTEN


GEBAKKEN SLIPTONGETJES
 MET KRUIDENBOTER

Sliptongen zijn kleine, jonge zeetongen. Hun naam danken ze aan het feit
 dat ze zo klein zijn dat ze soms door de mazen van de netten slippen. Het
 zijn platvissen met mager, stevig visvlees dat zacht van smaak is. Ze zijn het
 hele jaar door te koop, maar zijn het lekkers vanaf het begin van de zomer
 tot aan december.




INGREDIËNTEN

8 sliptongetjes, panklaar

zout en peper

75 g bloem

6 el geklaarde boter (zie p. 34)

80 g kruidenboter, in 4 plakjes (zie p. 54)

1 citroen, in parten

1 Dep de sliptongetjes droog met keukenpapier en bestrooi ze met zout
 en peper. Strooi de bloem uit over een plat bord en wentel de vissen
 erdoor. Schud overtollige bloem eraf.

2 Verhit de geklaarde boter in twee grote koekenpannen op matig hoog
 vuur en leg de sliptongen erin. Bak in 2-3 minuten per kant, tot ze een
 goudbruin korstje hebben.

3 Verdeel de visjes over vier borden, leg op elk een schijfje kruidenboter
 en leg er een part citroen naast. Lekker met friet (zie p. 66) en doorde-
 weekse sla (zie p. 67).
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HOOFDGERECHT / VIS 4 PERSONEN 1 UUR


VISPOTJE MET PREI EN PUREE

Voor dit vispotje kun je het beste een eenvoudige witvisfilet gebruiken,
 bijvoorbeeld schelvis of wijting. Wie wil kan ook nog een handje garnaal-
 tjes of gekookte mosselen (zonder schelp uiteraard) toevoegen.




INGREDIËNTEN

50 g boter

3 dikke preien, in ringen

zout

1 laurierblaadje

150 ml droge witte wijn

200 ml melk

2 el bloem

peper




citroensap

600 g witvisfilet, in dobbelstenen

½ bosje peterselie, fijngesneden

2 hardgekookte eieren,
 in kwarten

1x recept aardappelpuree (zie p. 64)

BENODIGDHEDEN

ovenschaal, beboterd




1 Smelt 25 g boter in een pan met dikke bodem. Voeg de prei toe met
 een snufje zout en het laurierblaadje. Zet het vuur laag en laat rustig
 10 minuten fruiten tot de prei zacht is.

2 Breng in een steelpan de wijn en melk aan de kook.

3 Strooi de bloem over de prei, roer met een houten lepel en laat de
 bloem 2 minuten garen. Voeg dan scheutje voor scheutje het wijn-melk-
 mengsel toe. Blijf stevig roeren; er ontstaat eerst een deegballetje dat
 langzaam in een saus verandert.

4 Laat de saus onder af en toe roeren 10 minuten zachtjes pruttelen.
 Voeg als hij te dik wordt eventueel een extra scheutje melk toe.

5 Verwarm de oven voor op 190 °C.

6 Proef de saus en maak op smaak met zout, peper en citroensap. Haal
 het laurierblaadje eruit en schep de vis en de peterselie erdoor.

7 Verdeel de visragout over de ovenschaal. Verdeel er de parten ei over
 en bedek met een laag aardappelpuree.

8 Verdeel de resterende 25 g boter in klontjes over de puree. Zet het vis-
 potje 20-25 minuten in de oven, tot de puree een goudbruin korstje heeft.
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HOOFDGERECHT / VIS 4 PERSONEN 1¾ UUR


INKTVISHACHEE UIT DE NOORDZEE

De meeste mensen associëren inktvis met mediterrane landen als Spanje,
 Italië en Griekenland. Maar wist je dat de Noordzee vol zit met pijlinktvis?
 Nederlandse calamari dus, waarvan we overigens het grootste deel van ex-
 porteren naar diezelfde landen aan de Middellandse Zee. Het zou helemaal
 niet zo’n gek idee zijn als we onze eigen inktvis wat vaker op het menu
 zouden zetten. Bijvoorbeeld in deze stoofpot, die wel wat wegheeft van
 een oer-Hollandse hachee.




INGREDIËNTEN

100 g boter

750 g uien, in halve ringen

zout

1 kilo pijlinktvis (vuil gewicht),
 schoongemaakt, in ringen

250 ml licht bier

2 verse laurierblaadjes

2 kruidnagels

10 zwarte peperkorrels

1 el wittewijnazijn

2 el peterselie, fijngesneden

peper

1 Smelt de boter in een zware stoofpan en voeg de uien en een snufje
 zout toe. Laat onder af en toe roeren 5 minuten bakken.

2 Voeg de inktvisringen toe en bak ze omscheppend een paar minuten
 mee.

3 Schenk het bier in de pan. Voeg ook de laurierblaadjes, kruidnagels,
 peperkorrels en azijn toe. Breng het geheel aan de kook, leg een deksel
 schuin op de pan en zet het vuur laag. Laat zachtjes 1½ uur stoven tot
 het vocht een dikke saus vormt.

4 Proef en maak de hachee zo nodig verder op smaak met zout en peper.
 Bestrooi met de peterselie. Lekker met aardappelpuree (zie p. 64).
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HOOFDGERECHT / RUND / SCHAAL- EN SCHELPDIEREN 4 PERSONEN 40 MINUTEN + 1 UUR WACHTTIJD


JORDANESE GEHAKTBALLEN
 MET GARNALEN EN WITTEWIJNJUS

Het is bijna niet meer voor te stellen, maar ooit waren Hollandse garnaal-
 tjes goedkoper dan vlees. Om geld te besparen mengden slagers in de Am-
 sterdamse Jordaan ze door hun gehakt. Hoe meer garnalen, hoe goedkoper
 de bal. Dit zijn geen originele Jordanese ballen, maar mijn eigen, luxe versie
 ervan met een beetje citroen en een jus van witte wijn.




INGREDIËNTEN

2 sneetjes (oud) witbrood,
 zonder korst

75 ml melk of slagroom

1 el boter

2 sjalotten, fijngesneden

500 g kalfsgehakt

100 g Hollandse grijze garnalen,
 grof gesneden




2 el bladselderij, fijngesneden

2 el peterselie, fijngesneden

1 citroen, rasp

zout en peper

nootmuskaat, versgeraspt

worcestershiresauce,
 naar smaak

2 el olijfolie

1 glas droge witte wijn




1 Week het brood 5 minuten in de melk of slagroom, knijp uit en maak fijn.

2 Laat de boter smelten in een klein pannetje en fruit de sjalotten goud-
 blond .

3 Kneed het gehakt, de garnalen, het brood, de sjalot, selderij, peterse-
 lie, citroenrasp, 1 flinke theelepel zout en peper naar smaak, een snuf
 nootmuskaat en een scheutje worcestershiresauce tot een samenhan-
 gend geheel.

4 Vorm acht ballen en laat deze minimaal een uur opstijven in de koelkast.

5 Verhit de olijfolie in een braadpan en bak de ballen rondom bruin.
 Voeg 2 eetlepels water toe, leg een deksel op de pan, zet het vuur laag
 en laat zachtjes 20 minuten garen. Draai de ballen tussendoor een of
 twee keer om.

6 Haal de ballen uit de pan en leg ze op een schaal. Schenk de witte wijn
 bij het braadvet en laat op hoog vuur een paar minuten borrelen. Geef
 deze jus bij de gehaktballen.
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HOOFDGERECHT / RUND 6-8 PERSONEN 3½ UUR


RUNDVLEES GESTOOFD
 IN SCHIEDAMSE JENEVER

Er gaat best veel jenever in deze stoof, maar de alcohol vervliegt deels
 tijdens het lange stoven. Het resultaat is zacht en sappig vlees in een aan-
 genaam diep smakende saus.




INGREDIËNTEN

1 kilo sukadelappen,
 in flinke brokken

zout

30 g boter

1 el olijfolie

1 ui, fijngesneden

2 teentjes knoflook,
 fijngesneden




70 g tomatenpuree

120 ml (Schiedamse) jonge jenever

150 g zoetzure zilveruitjes,
 afgespoeld

250 kleine witte champignons,
 gehalveerd

peper

2 el peterselie, fijngesneden




1 Bestrooi het vlees lichtjes met zout. Verhit de boter en 1 eetlepel olie
 in een zware stoofpan en bak het vlees in twee of drie porties bruin.
 Schep al het vlees uit de pan en houd apart.

2 Schenk zo nodig een extra scheutje olie in de stoofpan en fruit de ui
 en knoflook 5 minuten. Voeg de tomatenpuree toe en fruit 1 minuut
 mee. Doe het vlees terug in de pan en schep alles goed om.

3 Schenk er de jenever en 250 milliliter kokend water bij en voeg 1 thee-
 lepel zout toe. Breng aan de kook, zet het vuur laag, leg een deksel op
 de pan en laat het vlees 3 uur heel zachtjes stoven.

4 Stoof de laatste driekwartier de zilveruitjes en champignons mee met
 het vlees.

5 Proef en maak de stoof verder op smaak met peper en zo nodig extra
 zout. Bestrooi voor het serveren met peterselie. Lekker met aardappel-
 puree (zie p. 64).



WEST RUNDVLEES GESTOOFD IN SCHIEDAMSE JENEVER 437







HOOFDGERECHT / WILD 4 PERSONEN 2 UUR


DUINKONIJN MET PRUIMEDANTEN

Konijnenvlees wordt bij onkundige bereiding al snel te droog. De truc zit
 hem erin de achterste delen en de rug (het zadel) van het beestje langer te
 stoven dan de voorpoten. Een niet te hoge temperatuur en een paar fijne
 smaakmakers doen de rest. Wie niet van de smaak van wild konijn houdt,
 kan ook een tam konijn gebruiken.




INGREDIËNTEN

100 ml droge sherry

200 g pruimedanten
 (gedroogde pruimen), ontpit

250 ml witte wijn

2 duinkonijnen
 (van elk ongeveer 800 g)
 of 1 tam konijn
 (ongeveer 1½ kilo),
 elk in 6 stukken verdeeld

zout en peper

100 g rookspek,
 in dobbelsteentjes of reepjes




6 flinke sjalotten,
 gepeld en gehalveerd

2 el boter

2 laurierblaadjes

2 takjes tijm

zout en peper

BENODIGDHEDEN

bakpapier

schaar




1 Verwarm de sherry in een steelpan tot lauwwarm, haal hem van het
 vuur, voeg de pruimen toe en laat ze minimaal een uur wellen.

2 Verwarm de oven voor tot 160 °C. Bestrooi de konijnendelen met zout
 en peper.

3 Zet een grote braadpan op middelhoog vuur en bak hierin het spek uit.
 Fruit de sjalotten een paar minuten mee en schep daarna beide uit de
 pan.
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4 Zet het vuur hoog, laat de boter smelten en braad de voorbouten van
 het konijn rondom bruin. Haal ze uit de pan en houd ze apart. Braad
 vervolgens de achterbouten en rugdelen aan.

5 Voeg het spek-sjalotmengsel, de laurierblaadjes en de tijm toe en
 schenk er, langs de rand van de pan, de witte wijn bij. Knip een stuk bak-
 papier uit dat precies in de pan past en leg dit direct op het vlees. Dit
 noem je een cartouche. Dek de pan verder af met een deksel en schuif in
 de oven.

6 Haal na een half uur de pan uit de oven en zet hem op middelhoog
 vuur. Voeg de rest van de konijnendelen toe, met de gewelde pruimen
 en hun weekvocht. Laat het geheel goed warm worden, dek opnieuw af
 met bakpapier en het deksel en zet de pan nog een uur terug in de oven.

7 Lekker met aardappelpuree (zie p. 64) en spruitjes.
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HOOFDGERECHT / AARDAPPEL / VARKEN 4 PERSONEN 1 UUR


BOERENKOOLSTAMPPOT
 MET ALLES D’ROP EN D’RAN

Boerenkool is Nederlands’ favoriete wintergroente. Zodra de dagen korter
 en kouder worden, beginnen we ons te verheugen op een dampende pan
 boerenkoolstamppot. Voor de allerlekkerste kool moet je dan eigenlijk nog
 even geduld hebben en wachten tot het gaat vriezen. Vrieskou zorgt er na-
 melijk voor dat de plant extra suikers gaat aanmaken en zoeter van smaak
 wordt. Hoe dan ook, met dit recept voor een aangeklede boerenkoolstamp
 komen we de winter wel door.




INGREDIËNTEN
 VOOR DE GEKONFIJTE UITJES

25 g boter

750 g rode uien, gepeld, in partjes

zout

1 el suiker

1-2 el rodewijnazijn

VOOR DE STAMPPOT

1¼ kilo kruimige aardappels,
 geschild, in stukken

peper

1 slagersrookworst

25 g boter




150 g rookspek, in dobbelsteentjes
 of reepjes

400 g boerenkool, gesneden

1-2 el natuurazijn, of rodewijnazijn

VOOR ERBIJ

fijne of grove mosterd

piccalilly (zie p. 61)

Amsterdamse uien (zie p. 393)
 of zilveruitjes

BENODIGDHEDEN

pureestamper




1 Verhit voor de gekonfijte uien de boter in een zware koekenpan.
 Voeg de uien en een flinke snuf zout toe. Draai zodra de pan voldoende
 warmte heeft het vuur laag. Laat de uien zo 45-60 minuten smoren, tot
 ze zacht zijn. Schep tussendoor af en toe om.

2 Zet het vuur onder de pan hoog, strooi de suiker over de uien en schep
 om. Schenk 1 eetlepel azijn in de pan en schep alles nog een paar minu-
 ten om. Proef en maak op smaak met zout en peper en eventueel nog
 extra azijn.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 442.
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Vervolg van pagina 441.

3 Zet voor de stamppot de aardappels half onder water met een snufje
 zout en breng aan de kook. Leg de rookworst op de aardappels. Leg een
 deksel op de pan, zet het vuur laag en kook de aardappels en rookworst
 in 20-25 minuten gaar.

4 Verhit de boter in een koekenpan en bak hierin de spekjes uit. Voeg de
 boerenkool toe, schep om en leg een deksel op de pan. Laat de boeren-
 kool 10 minuten stoven, tot hij geslonken is en beetgaar. Schep tussen-
 door een paar keer om.

5 Giet de aardappels af en vang het kook vocht op. Stamp de aardappels
 met een pureestamper en voeg zoveel kookvocht toe als nodig is om
 een stevige puree te maken.

6 Voeg de boerenkool met spek toe en schep alles met een houten lepel
 door elkaar. Maak de stamppot op smaak met azijn, zout en peper.

7 Snijd de rookworst in schuine plakjes en leg ze op de stamppot. Geef
 de gekonfijte uien er warm of koud bij. Zet ook mosterd, piccalilly en
 een schaaltje Amsterdamse uien (zie p. 393) of zilveruitjes op tafel.
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SALADE / AARDAPPEL 4 PERSONEN 30 MINUTEN


LAUWWARME GROENE SLA MET
 SPEKJES EN KRUIMIGE AARDAPPELS

Sla met spek was het lievelingskostje van mijn opa. Ik geloof dat mijn oma
 het in de zomermaanden wel twee keer per week maakte. Naast lekker was
 het ook goedkoop natuurlijk. Vetspek kost niet veel en sla kwam gratis uit
 de moestuin. Het hagelwitte spek werd in een steelpannetje uitgebakken
 tot het kronkelig en krokant was en dreef in een plasje vet. Spekjes en vet
 gingen met een scheut azijn en een fijngesneden uitje door de sla. Kruimig
 aardappeltje erbij. Je zou het nu een lauwwarme salade noemen, maar dat
 hadden mijn grootouders dan weer moderne malligheid gevonden, denk ik.




INGREDIËNTEN

1 kilo kruimige aardappel,
 geschild en gehalveerd

zout

1 ui, fijn gesneden




2-4 el natuur- of wittewijnazijn

300 g vetspek,
 in niet te dunne plakken

1 flinke krop botersla
 of 2 kleinere kropjes




1 Zet de aardappels op in een laagje water met een snuf zout en kook ze
 in 20-25 minuten gaar.

2 Doe de ui in een kommetje en voeg 2 eetlepels azijn toe. Laat minstens
 15 minuten staan, zodat de ui iets van z’n scherpte verliest.

3 Snijd de plakken spek overdwars in niet al te dunne reepjes. Ze krimpen
 straks bij het uitbakken nog behoorlijk.

4 Doe het spek in een steel- of koekenpan en bak het op laag vuur heel
 rustig uit, tot je een heleboel krokante spekjes hebt die drijven in een
 plas spekvet. Giet de helft van het spekvet af en bewaar het om bijvoor-
 beeld aardappels in te bakken, zoals de potjebraaiers (zie p. 329).

5 Giet de aardappels af en zet de pan 1-2 minuten terug op het vuur.
 Schud een paar keer om zodat de aardappels mooi droog stomen en krui-
 mig worden. Zet de sla en dampende aardappels apart in schalen op tafel.

6 Haal het pannetje met spek van het vuur en kieper de ui met de azijn
 erbij. Voeg naar smaak eventueel nog wat extra azijn toe. Schenk het vet
 met de spekjes in een kommetje en zet ook dit op tafel. Het kan én over
 de sla én over de aardappels worden gelepeld.
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HOOFDGERECHT / AARDAPPEL / RUND 4 PERSONEN 2¼ UUR


LEIDSE HUTSPOT

Toen de Spanjaarden in de nacht van 3 oktober 1574 in allerijl vluchtten
 voor de Geuzen, lieten zij een bronzen kookpot achter met daarin gestoofd
 vlees en groenten. De hongerige Leidenaren aten de ketel tot de bodem
 leeg, hadden nog nooit zoiets lekkers geproefd en noemden het gerecht
 husselpot. Nu kunnen er onmogelijk aardappels, peen en uien in die ketel
 hebben gezeten, want de aardappel werd in onze contreien pas rond 1600
 geïntroduceerd. En toch is dat precies wat iedere rechtgeaarde Leidenaar
 op 3 oktober eet.

Als voormalig Leids student kan ik je uit ervaring vertellen dat hutspot een
 uitstekende bodem vormt voor een avondje Leidens Ontzet vieren. Voor
 een wat avontuurlijker versie van deze klassieker: fruit 2 theelepels ras el
 hanout en een in reepjes gesneden rode puntpaprika mee met de uien en
 serveer de hutspot met harissa.




INGREDIËNTEN

750 g klapstuk

2 laurierblaadjes

1 takje verse salie

een stukje foelie

zout

50 g boter

300 g witte uien, in ringen




750 g winterwortel,
 in dikke plakjes

1 kilo kruimige aardappels,
 geschild, in kwarten

peper

BENODIGDHEDEN

stamper




1 Leg het vlees in een pan en schenk er 9 deciliter koud water over. Voeg
 de laurierblaadjes, salie, foelie en een theelepel zout toe en breng het
 water aan de kook. Leg een deksel schuin op de pan, zet het vuur laag en
 laat 1½ uur zachtjes trekken.

2 Smelt de boter in een pan met zware bodem en fruit hierin de uien op
 laag vuur tot ze lichtblond en zacht zijn.
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3 Doe de gefruite uien, de rauwe plakjes wortel en stukken aardappel bij
 het vlees in de pan, laat weer aan de kook komen en laat zo’n 30 minu-
 ten zachtjes pruttelen tot de wortels en aardappels gaar zijn.

4 Haal het vlees uit de pan en leg even opzij. Verwijder ook de kruiderij.
 Schenk de helft van de bouillon in een maatbeker.

5 Roer met een houten lepel stevig in de pan zodat de ui, wortel en
 aardappel mengen, maar niet volledig gepureerd worden. Voeg zo nodig
 extra bouillon toe. Een goede hutspot is tamelijk vochtig en zo smeuïg
 dat hij met gemak van een lepel loopt. Maak hem op smaak met peper
 en zout.
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HOOFDGERECHT / VARKEN / EI 4 PERSONEN 50 MINUTEN


NASI GORENG MET EEN GEBAKKEN EI

De Indische keuken is ontstaan in voormalig Nederlands-Indië. Het is feitelijk
 een smeltkroes van de lokale keuken – waarin ook veel Chinese invloeden terug
 te vinden zijn – en de keuken van de Europese overheersers. Sinds de oprich-
 ting van de Verenigde Oostindische Compagnie druppelden bereidingswijzen
 en ingrediënten uit ‘de Oost’ de Nederlandse keuken binnen. Zo kon een recept
 voor atjar al in 1683 in het kookboek van een Amsterdamse arts belanden.

Maar de grootste impact had de repatriatie, die plaatsvond in de eerste twee
 decennia na de Tweede Wereldoorlog. Ruim 300.000 Indische Nederlanders
 kwamen in deze periode naar Nederland. Zij namen uiteraard hun eigen eet-
 gewoonten mee, maar moesten veel gerechten aanpassen omdat hier lang
 niet alle benodigde ingrediënten voorhanden waren. Zo ontstonden de ge-
 rechten die wij nu kennen als Indisch.

Tegenwoordig worden de Indische keuken en Indonesische keuken vaak op een
 hoop gegooid, maar ze zijn dus niet hetzelfde. De hier zo bekende en geliefde
 Indische rijststafel bestaat officieel niet eens in Indonesië. Nasi goreng wel; dat
 wordt zelfs beschouwd als nationaal gerecht. Het is van origine een ontbijt-
 gerecht dat je maakt door een restje koude rijst op te bakken – nasi betekent
 rijst en goreng gebakken. In de Indische keuken werd het een hoofdgerecht.
 We noemen het vaak achteloos nasi, en elke Nederlander snapt dan wat je be-
 doelt. Maar nasi is dus eigenlijk alleen maar rijst. Het is maar dat je het weet.




INGREDIËNTEN
 VOOR DE BOEMBOE

3-4 sjalotten of 1 flinke ui, grof gesneden

3 tenen knoflook, gepeld

1 cm gember, geschild,
 grof gesneden

1-2 rode chilipepers,
 met zaad en al in grove stukken

1 tl trassi

2 tl kerriepoeder

1 tl komijnpoeder

1 tl korianderpoeder

VOOR DE RIJST

300 g hamlappen, in reepjes

zout en peper

arachideolie

100 g rookspek, in reepjes




750 g gekookte, gekookte rijst, afgekoeld
 (300 g ongekookt gewicht)

1 prei, in dunne ringen

200 g spits- of witte kool, in smalle reepjes

ketjap manis (naar smaak)

4 eieren

100 g taugé

2 el bladselderij, fijngesneden

VOOR ERBIJ

sambal

atjar tjampoer

gebakken uitjes

kroepoek

pindasaus (zie p. 60)

BENODIGDHEDEN

keukenmachine of vijzel




Voor het vervolg van dit recept zie pagina 448.



446 WEST NASI GORENG MET EEN GEBAKKEN EI














Vervolg van pagina 446.

1 Maal voor de boemboe de sjalotten, knoflook, gember, chilipepers,
 trassi, kerriepoeder, komijnpoeder, gemalen koriander met een snuf
 zout in de keukenmachine fijn. Of snijd de sjalot, knoflook, gember en
 chilipeper zo fijn mogelijk en wrijf ze met de overige ingrediënten ver-
 volgens in een vijzel fijn.

2 Bestrooi de hamlapreepjes met zout en peper. Verhit een scheut olie
 in een wok en bak hierin de spekreepjes krokant. Schep ze uit de pan en
 hou ze even apart.

3 Schenk zo nodig nog wat olie in de wok en bak het vlees in 5-8 minu-
 ten gaar. Schep uit de pan en bewaar.

4 Fruit de boemboe een paar minuten in het achtergebleven braadvet,
 voeg eventueel nog een scheutje olie toe, tot hij flink gaat geuren.

5 Voeg de koude rijst toe en schep om met twee spatels tot de rijst een
 beetje krokant begint te worden.

6 Voeg de prei toe en bak die even mee. Voeg daarna ook de kool toe
 en bak een minuut of 3 mee. Voeg op het laatst het spek en vlees en
 2-3 eetlepels ketjap toe en warm alles al omscheppend nog even goed
 door.

7 Bak intussen vier spiegeleieren in een scheutje olie in een koekenpan.

8 Zet het vuur onder de wok uit en meng de taugé en bladselderij door
 de nasi.

9 Doe de nasi over in een voorverwarmde schaal en leg de spiegeleieren
 erop. Geef er aan tafel ketjap, sambal en bijvoorbeeld atjar, gebakken
 uitjes, kroepoek en pindasaus bij.
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HOOFDGERECHT / VARKEN 6-8 PERSONEN 2 UUR


CHIN. IND. BABI PANGANG

Het eerste Chinese restaurant in Nederland heette Cheung Kwok Low, en
 vestigde zich in 1920 op het Rotterdamse Katendrecht. Tot aan de Twee-
 de Wereldoorlog kwamen daar, verspreid over het hele land, nog elf res-
 taurants bij. Pas vanaf de jaren vijftig en zestig begon dat aantal flink te
 groeien en werd ‘de afhaalchinees’ een begrip. Veel Chinese restaurants
 voegden in die tijd Indische gerechten toe aan hun menu omdat daar – het
 was de tijd van de repatriëring, zie ook p. 446 – een toenemende vraag naar
 was. Zo ontstond het Chin. Ind. Rest. waar je naast haaienvinnensoep, tjap-
 tjoi en foe yong hai ook nasi goreng, saté en babi pangang kon bestellen.
 Sinds 1 juli 2020 is de Chinees-Indische restaurantcultuur officieel opgeno-
 men op de Unesco-lijst van immaterieel erfgoed.




INGREDIËNTEN
 VOOR HET VLEES

1 kilo varkensprocureur,
 aan 1 stuk

1 el zout

4 el lichte sojasaus

4 el ketjap manis

4 tenen knoflook, gepeld en geplet

5 cm gember, in schijfjes

1 tl vijfkruidenpoeder

3 stuks steranijs

VOOR DE SAUS

1 rode ui, gepeld, in stukken

2 tenen knoflook, gepeld

3 cm gember, geschild, in schijfjes

2 el arachideolie

70 g tomatenpuree




1 el sambal oelek

400 ml kookvocht van het vlees

3 el azijn

sap van ½ sinaasappel

1 el suiker

2 tl aardappelzetmeel

plantaardige olie om in te frituren

VOOR ERBIJ

atjar tjampoer

gekookte witte rijst

kroepoek

BENODIGDHEDEN

keukenmachine of vijzel

frituurpan

keukenpapier

vleestang




1 Leg het vlees in een soeppan en schenk er 3 liter water op. Voeg het
 zout, de sojasaus, 2 eetlepels ketjap, knoflook, gember, 5-kruidenpoeder
 en steranijs toe en breng het geheel tegen de kook aan. Zet het vuur
 laag en laat de procureur 1½ uur zachtjes garen.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 451.
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Vervolg van pagina 449.

2 Pureer voor de saus de ui, knoflook en gember in een keukenmachine
 of wrijf de ingrediënten in een vijzel tot een boemboe.

3 Verhit de olie in een sauspan en fruit de boemboe een paar minuten.
 Voeg de tomatenpuree toe en fruit, onder voortdurend roeren, een paar
 minuten mee. Voeg de sambal toe en fruit nog 1 minuut.

4 Schenk er 400 milliliter kookvocht bij, voeg ook de overige ketjap,
 azijn, het sinaasappelsap en de suiker toe en breng aan de kook. Laat de
 saus een paar minuten pruttelen.

5 Roer in een kommetje het aardappelzetmeel los met een scheutje wa-
 ter en schenk dit mengsel bij de saus. Laat al roerend 1-2 minuten koken,
 tot de saus mooi gebonden is.

6 Verhit in een frituurpan een royale laag olie tot 175 °C.

7 Snijd het vlees horizontaal in plakken, elk van ongeveer anderhalve
 centimeter dik. Dep ze droog met keukenpapier en frituur ze, een voor
 een, bruin en knapperig in de hete olie. Dat duurt ongeveer 2 minuten
 per plak, draai ze halverwege om met een vleestang.

8 Laat het vlees uitlekken op keukenpapier en snijd elke plak in reepjes.

9 Leg de reepjes vlees op een grote schaal en overgiet met de helft van
 de saus. Warm deze zo nodig eerst nog even op. Geef de rest van de saus
 apart erbij. Serveer de babi pangang met atjar tjampoer, gekookte witte
 rijst en kroepoek.
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HOOFDGERECHT / KIP 6 PERSONEN 1 UUR 15 MINUTEN


POM UIT DE BIJLMER

Pom is een traditioneel Joods-Creools gerecht dat niet alleen in Suriname,
 maar ook in Nederland erg geliefd is. Er zijn net zoveel versies als er koks
 zijn. Ik leerde deze ovenschotel maken van Mavis Hofwijk, die al sinds 1985
 een cateringbedrijf drijft vanuit een garage in de Bijlmermeer. ‘Surinaams
 Buffet’ is een begrip in Amsterdam-Zuidoost en beter dan Mavis’ pom
 wordt het niet. Hebben wij even mazzel dat ze bereid was haar recept in
 dit boek te delen.

De basis van elke pom is pomtajer. Dit tropische knolgewas bevat oxaal-
 zuur en als je het slecht treft kan het vruchtvlees hevig prikken aan je han-
 den en in je keel. Daarom, en ook omdat het schillen en raspen van verse
 pomtajer best veel werk is, wordt er vaak geraspte pomtajer uit de vriezer
 gebruikt. Haal de pomtajer de ochtend voordat je de pom gaat maken uit
 de vriezer om te ontdooien.




INGREDIËNTEN
 VOOR DE GESTOOFDE KIP

200 ml zonnebloemolie

1 ui, fijngesneden

100 g tomatenpuree

50 g bladselderij, fijngesneden

30 g Aromat

40 g suiker

400 g kippendijfilet, in stukjes

VOOR DE POMTAJER

1 kg geraspte pomtajer
 (Surinaamse winkel), ontdooid




200 g piccalilly (zie p. 61)

30 g bladselderij, fijngesneden

1 ui, fijngesneden

150 g tomaat, in blokjes

aardappelvlokken (uit een zakje
 voor aardappelpuree)
 of paneermeel (eventueel)

BENODIGDHEDEN

schuimspaan

bakblik of ovenschaal
 (ca. 20 x 30 cm), bekleed
 met bakpapier
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1 Verwarm de olie in een hapjespan op middelhoog vuur en fruit de ui.
 Voeg de tomatenpuree toe en bak deze even mee om hem te ontzuren.

2 Voeg 350 milliliter water en de selderij toe en breng aan de kook. Laat
 2 minuten koken, voeg de Aromat en de suiker toe en proef. De smaak
 moet volgens Mavis ‘lekker vol’ zijn. Voeg desgewenst iets meer suiker
 en Aromat toe. Voeg de kipstukjes toe en laat 15 minuten stoven.

3 Verwarm intussen de oven voor op 150 °C.

4 Doe alle ingrediënten voor de pomtajer in een grote kom en meng.

5 Voeg de gestoofde kip inclusief het stoofvocht toe aan de pomtajer.
 Meng alles, het liefst met een schuimspaan, goed door elkaar. Het
 voordeel hiervan is dat je meteen kunt zien of de pom te nat is. Druk de
 schuimspaan lichtjes op het oppervlak van de knalgele pommassa: als
 er veel vocht door de gaatjes naar boven komt, is de pom te nat. In dat
 geval kun je de boel binden met aardappelvlokken of paneermeel.

6 Schenk het mengsel in het bakblik of de ovenschaal en strijk de boven-
 kant glad. Schuif de pom 1½-2 uur, of tot de bovenkant mooi egaal
 goudbruin is, in het midden van de oven. Lekker met gekookte rijst en
 bijvoorbeeld kousenband of een andere Surinaamse groente.
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HOOFDGERECHT / RUND 4 PERSONEN 1½ UUR


PASTA MET RAGÙ OLANDESE
 (IN GOED NEDERLANDS:
 PASTA MET EEN PRUTJE)

Nederlanders zijn dol op pasta. Maar we eten het wel op een heel andere
 manier dan Italianen. Ten eerste eten we het als hoofdgerecht. Ten tweede
 gooien we er veel meer saus overheen. Ten derde gooien we die saus er dus
 aan tafel overheen, in plaats van hem in de pan door de pasta te mengen.

Over die eerste twee punten zul je mij niet horen. Maar dat mengen in
 de pan heeft een functie. Wanneer je pasta en saus samen nog heel even
 doorwarmt, liefst met een klein scheutje van het pastakookwater, trouwen
 ze als het als het ware met elkaar. Amore, weet je wel. En dat proef je.

Dit recept boordevol Westlandse groenten heb ik ragù Olandese gedoopt,
 omdat dat toch een tikkie sexyer klinkt dan groente-gehaktprutje én om-
 dat het daadwerkelijk wel iets weg heeft van een ragù bolognese – al zou
 ik dat natuurlijk nooit in het bijzijn van een Italiaan herhalen. Het geheime
 ingrediënt is ketchup, die je op het laatst toevoegt en die de saus op onna-
 volgbare wijze voller doet smaken.




INGREDIËNTEN

3 el olijfolie

1 ui, fijngesneden

zout

300 g rundergehakt

2 teentjes knoflook, fijngesneden

2 tl gedroogde oregano

1 rode paprika, in stukjes

1 aubergine, in dobbelstenen




1 courgette, in dobbelstenen

4 tomaten, grof gesneden

400-500 g pasta
 (een korte soort zoals penne,
 fusilli, rigatoni o.i.d.)

1-2 el tomatenketchup

peper

100 g belegen boerenkaas,
 geraspt




1 Verwarm olijfolie in een hapjespan op matig vuur en fruit de ui samen
 met een snufje zout 5 minuten.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 456.
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Vervolg van pagina 454.

2 Doe het gehakt in de pan, voeg nog een snufje zout toe, zet het vuur
 hoog en bak het vlees in 5 minuten rul en bruin. Voeg de knoflook en
 oregano toe en bak deze 1 minuut mee.

3 Doe de paprika in de pan en laat 3 minuten meebakken. Voeg de
 aubergine toe en laat 3 minuten meebakken. Voeg de courgette toe en
 laat 3 minuten meebakken. Voeg de tomaten toe en bak 3 minuten mee.

4 Leg een deksel schuin op de pan, zet het vuur laag en laat 1 uur zacht-
 jes pruttelen. Laat zo nodig de laatste 15 minuten het deksel van de pan,
 zodat een teveel aan vocht kan verdampen

5 Breng een pan water aan de kook en kook de pasta beetgaar volgens
 de instructies op de verpakking. Vang bij het afgieten een paar eetle-
 pels van het kookvocht op.

6 Proef de ragù en maak hem op smaak met ketchup, zout en peper.

7 Voeg de pasta samen met het opgevangen kookvocht toe aan de ragù
 en warm nog 30 seconden al omscheppend door. Geef de geraspte kaas
 apart erbij.
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SNACK / HOOFDGERECHT 4 PERSONEN 15 MINUTEN


KAPSALON

Een aluminium bakje met daarin friet die is bedolven onder een laag sho-
 armavlees, waarover kaas is gesmolten, die weer is afgetopt met sla, knof-
 look- en sambalsaus. Hoe verzin je het? Wel, de snack is rond 2003 bedacht
 in het Rotterdamse Delfshaven, door een kapper genaamd Nataniël Go-
 mes. In de nabij zijn kapperszaak gelegen snackbar El Aviva bestelde hij
 deze onwaarschijnlijk calorierijke opstapeling regelmatig als lunch. Toen
 ook andere klanten het gerecht begonnen te bestellen, kreeg het zijn
 grappige naam: kapsalon.




INGREDIËNTEN

4 el volle yoghurt

4 el mayonaise (zie p. 57)

1-2 teentjes knoflook, fijngeraspt

snuf paprikapoeder

zout en peper

1x recept friet (zie p. 66)

1x recept shoarma (zie p. 111)

4 plakken jong belegen kaas

½ krop ijsbergsla, ragfijn gesneden

Turkse sambalsaus




BENODIGDHEDEN

4 vuurvaste schaaltjes




1 Roer in een kommetje een sausje van de yoghurt, mayonaise, knoflook,
 paprikapoeder en zout en peper en laat dit een half uurtje intrekken.

2 Verwarm de ovengrill voor.

3 Verdeel de friet over vier vuurvaste schaaltjes. Verdeel daarover de
 shoarma en leg daarop een plak kaas. Schuif onder de grill tot de kaas
 gesmolten is.

4 Leg op elke kapsalon een handje sla en geef de knoflooksaus en
 sambalsaus apart erbij.
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NAGERECHT 6 PERSONEN 20 MINUTEN + 4 UUR WACHTTIJD


HEMELSE MODDER

Deze modder is al zo hemels van zichzelf dat er eigenlijk niets bij hoeft. Maar
 vooruit, wie het nog feestelijker wil aanpakken kan er geklopte lichtgezoete
 slagroom bij geven en rood fruit zoals frambozen, bramen, blauwe bessen of
 kersen. Gegrilde kersen (zie p. 359) doen het er ook heel goed bij! Een extra
 smaakje toevoegen aan de modder kan ook. Voeg dan bijvoorbeeld wanneer
 je de gesmolten chocolade bij de eidooiers voegt ook een kleine, sterke es-
 presso toe, of een scheut van je favoriete (Nederlandse) likeur.




INGREDIËNTEN

200 g pure chocolade
 (60-72% cacao)

3 eieren, gescheiden

40 g poedersuiker

mespunt zout

200 ml koude slagroom




BENODIGDHEDEN

mixer




1 Breng in een steelpan een laagje water aan de kook. Doe de fijngesne-
 den chocolade in een kom en plaats deze bovenop de steelpan. Het is de
 bedoeling dat de onderkant van de kom het water niet raakt, maar dat de
 kom warm wordt door de stoom. Laat de chocolade zo rustig au bain-ma-
 rie smelten, zonder te roeren. Als de chocola voor twee derde gesmolten
 is, kan hij van het vuur. Roer met een spatel en de rest smelt vanzelf.

2 Klop in een kom de eidooiers met de suiker en het zout tot een romig
 geheel. Schenk er de gesmolten chocolade bij en klop tot een egale massa.

3 Klop in twee aparte kommen de eiwitten en slagroom stijf. Vooral de kom
 waarin de eiwitten worden geklopt moet brandschoon zijn – net als de
 kloppers uiteraard – omdat elk spoortje vet een mooi schuim verhindert.

4 Voeg eerst een derde deel van de slagroom toe aan de chocolade en
 schep dit er met een spatel door. Voeg dan de rest toe en spatel rustig
 door de chocolade. Hoe minder je roert, hoe luchtiger je mousse wordt.

5 Doe vervolgens hetzelfde met het eiwitschuim. Eerst een derde, dan de
 rest.

6 Verdeel de hemelse modder over zes schaaltjes of glaasjes of schep hem
 in een grote schaal. Laat minimaal 4 uur opstijven in de koelkast.
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ZOET 10 PERSONEN 40 MINUTEN


BOTERKOEK MET GEMBER

Gekonfijte gember is een geliefd ingrediënt in de Nederlands-Joodse keu-
 ken. Onmisbaar in elk geval in de gemberbolus (een variant op de Zeeuwse
 bolus van p. 368) en in de enige echte Joodse boterkoek. Laat je de gember
 weg, houd je een gewone boterkoek over. Ook niks mis mee hoor.




INGREDIËNTEN

250 g boter

250 g witte basterdsuiker

250 g bloem

snuf zout

2 eieren

4-8 bolletjes stemgember,
 fijngesneden (naar smaak)




BENODIGDHEDEN

mixer

boterkoekvorm (Ø 24 cm),
 beboterd




1 Verwarm de oven op 175 °C. Laat de boter rustig smelten in een steel-
 pan.

2 Meng de suiker, bloem en het zout in een kom. Voeg de gesmolten bo-
 ter toe en mix met de mixer door elkaar. Voeg 1 ei toe en blijf 5 minuten
 mixen tot een gladde, maar wat plakkerige deegbal ontstaat. Voeg op
 het laatst de gesneden gember toe en mix nog heel even tot de gember
 goed verdeeld is door het deeg.

3 Stort het deeg in de vorm en strijk het glad. Trek met een vork voren
 in het deeg in een ruitpatroon.

4 Klop het tweede ei los en bestrijk het deeg lichtjes met een deel
 ervan. De rest wordt in dit recept niet gebruikt.

5 Bak de koek in 25-30 minuten gaar en goudbruin. Haal hem uit de oven
 en laat hem volledig afkoelen voor je hem aansnijdt.



WEST BOTERKOEK MET GEMBER 459













ZOET 10-12 PERSONEN 20 MINUTEN + 6 UUR WACHTTIJD


ARRETJESCAKE

Arretjescake is eigenlijk helemaal geen cake, maar een ongebakken bouw-
 sel van theebiscuit met margarine, suiker, eieren en cacaopoeder. Het ge-
 bak is genoemd naar Arretje Nof, een stripfiguur uit een reclameboekje
 van de Nederlandse Oliefabrieken (NOF) Calvé-Delft. Dit recept smaakt
 niet precies hetzelfde als de arretjescake van toen. Hij smaakt beter, na-
 melijk niet naar margarine maar naar échte boter.




INGREDIËNTEN

250 g boter

2 eieren

250 g witte basterdsuiker

½ tl zout

80 g cacaopoeder, gezeefd

2 el bruine rum
 of 1 tl natuurlijk vanille-extract

300 g petit beurre
 (rechthoekige biscuitjes
 ofwel kaakjes)

35 g hagelslag
 (liefst een mix van puur en wit)




BENODIGDHEDEN

cakeblik, ingevet met boter
 of plantaardige olie, bekleed
 met bakpapier




1 Laat de boter in een steelpan smelten.

2 Doe de eieren, suiker en het zout in een kom en mix in 5 minuten tot
 een dikke, lichtgele vla. Voeg lepel voor lepel het cacaopoeder toe.
 Schenk er vervolgens met draaiende mixers de gesmolten boter bij.
 Voeg ook de rum of het vanille-extract toe.

3 Schep 2 lepels van het chocolademengsel in de bakvorm en strijk glad
 met een spatel. Bedek met een laag biscuit. Spreid daarop opnieuw
 2 eetlepels chocolade uit en leg daarop een laag biscuitjes. Ga zo door
 tot alle chocola en biscuitjes op zijn.

4 Bestrooi de bovenkant van de cake met hagelslag. Zet hem minimaal
 6 uur in de koelkast om op te stijven, maar haal hem er in ieder geval
 een half uur voor het serveren weer uit.

5 Til de arretjescake met bakpapier en al uit het cakeblik, leg hem op
 een schaal en serveer in plakken gesneden.
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ZOET 6 STUKS 40 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


TOMPOEZEN

Gehannes met twee lagen schilferende koek, ertussenuit floepende vla en
 aan vorkjes klevend glazuur, een tompoes laat zich nauwelijks fatsoenlijk
 eten. Toch zijn wij Nederlanders er dol op. Valt er iets te vieren in ons land,
 een verjaardag, een jubileum, een nationale feestdag, een voetbaloverwin-
 ning: dan is hij erbij, zijn glanzende barbieroze bovenkant naar gelang de
 gelegenheid, verkleurend naar knaloranje. Het gebakje werd voor het eerst
 gemaakt door een Amsterdamse banketbakker en vernoemd naar een
 Amerikaanse circusartiest, een lilliputter met als artiestennaam General
 Tom Thumb, wat weer een verwijzing was naar het sprookje Klein Duimpje.




INGREDIËNTEN

6 plakjes roomboterbladerdeeg
 (diepvries), ontdooid

50 g abrikozenjam

175 g poedersuiker

een paar druppels bieten-,
 frambozen- of cranberrysap

1x recept banketbakkersroom
 (zie p. 70)




BENODIGDHEDEN

2 bakplaten

bakpapier

bakkwastje

spatel

spuitzak met glad,
 middelgroot mondje




1 Verwarm de oven voor tot 200 °C. Bekleed een bakplaat met bakpa-
 pier.

2 Rol de plakjes bladerdeeg een klein beetje uit, zodat ze langwerpig
 worden in plaats van vierkant. Snijd ze in de lengte doormidden en leg
 ze naast elkaar op de met bakpapier beklede bakplaat.

3 Leg een tweede vel bakpapier op het bladerdeeg en leg er vervolgens
 de tweede bakplaat op. Door het gewicht hiervan zorg je ervoor dat
 het bladerdeeg heel gelijkmatig rijst en superkrokant wordt. Bak in 15-

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 464.
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20 minuten gaar en krokant in de oven. Laat afkoelen.

4 Verwarm de abrikozenjam in een steelpannetje en kwast de helft van
 de stukken bladerdeeg hier lichtjes mee in. Laat even opdrogen terwijl
 je het glazuur maakt.

5 Roer voor het glazuur de poedersuiker los met het bieten-, frambozen-
 of cranberrysap en zo nodig een klein beetje water, nét genoeg om er een
 smeerbaar en lichtroze glazuur van te maken. Spatel het glazuur zo glad
 en netjes mogelijk over de stukken bladerdeeg waarop ook de abrikozen-
 jam zit. Laat een half uur opstijven in de koelkast.

6 Roer de banketbakkersroom los en vul er een spuitzak mee. Spuit de
 room in lange banen op de overgebleven 8 stukken bladerdeeg. Laat
 eveneens een half uur opstijven in de koelkast.

7 Leg op elk stuk bladerdeeg met room een roze bladerdeegdeksel.
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ZOET 20 STUKS 50 MINUTEN


OMA’S KOEKJES

Mijn oma was een onverbeterlijke zoetekauw. Je kon haar uittekenen met
 een kopje koffie of thee (Royal Albert, met roze of lichtblauwe bloemetjes)
 in haar ene hand en een zelfgebakken koekje in de andere. Haar koekjes
 waren in wezen Goudse moppen, maar ze bakte ze op zo’n speciale ma-
 nier dat ik ze hier niet zomaar over één kam wil scheren met dit klassieke
 zandkoekje. Ze begon altijd met een heel lage oventemperatuur, 120 °C, en
 voerde die in twee stappen op naar 170 °C. Ik heb nooit precies begrepen
 waarom ze dat zo deed, maar haar koekjes waren onovertroffen, dus bij mij
 in de familie bakken we ze nog steeds zo.




INGREDIËNTEN

200 g bloem

mespunt zout

100 g witte basterdsuiker

150 g boter, op kamertemperatuur




BENODIGDHEDEN

bakplaat, bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 120 °C.

2 Doe de bloem, het zout en de suiker in een kom. Snipper de boter
 boven de kom. Kneed alles snel met een schone, koele hand tot een
 samenhangend deeg.

3 Maak walnootgrote balletjes van het deeg en verspreid ze over de
 bakplaat. Druk de balletjes met behulp van een vork iets platter en zorg
 daarbij dat er mooie voren ontstaan.

4 Schuif de bakplaat in de oven. Verhoog de oventemperatuur na 15 mi-
 nuten tot 150 °C. Verhoog na nog eens 15 minuten tot 170 °C. Na nog
 eens 10-15 minuten zijn de koekjes bruin en gaar.

5 Haal de koekjes uit de oven en laat ze afkoelen op een rooster.
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ZOET 18 STUKS 20 MINUTEN


WEESPERMOPPEN

Krokant van buiten en zoet en smeuïg vanbinnen; persoonlijk vind ik
 weespermoppen behoorlijk verslavend. De koekjes vormen dé specialiteit
 van Weesp. In 1988 werd in het Noord-Hollandse dorp de grootste weesper-
 mop ooit gebakken, een koek van maar liefst 115 kilo die zelfs het Guinness
 Book of Records heeft gehaald.




INGREDIËNTEN

300 g amandelspijs (zie p. 69)

1 eidooier

50 g fijne suiker




BENODIGDHEDEN

bakplaat, bekleed met bakpapier




1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Doe de amandelspijs in een kom, voeg de eidooier toe en kneed goed
 door elkaar. Vorm twee worstjes van de spijs, elk van 15 centimeter lang
 en met een diameter van 3 centimeter.

3 Strooi de suiker uit over een plat bord en rol de spijsworstjes erdoor.
 Snijd ze vervolgens in plakjes van ongeveer 2 centimeter dik. Druk een
 kant van de plakjes ook in de suiker.

4 Leg de deegplakjes met de suikerkant boven op de bakplaat. Bak de
 koekjes in 10-12 minuten gaar en lichtbruin. Laat afkoelen. Hoewel,
 lauwwarm zijn ze ook heel lekker!
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ZOET 12 STUKS 1 UUR + 30 MINUTEN WACHTTIJD


GOUDSE STROOPWAFELS

Stoopwafels zijn buiten Nederland net zo beroemd als houten klompen,
 tulpen, molens, kaas en Hansje Brinker. Vooral Amerikanen nemen vaak
 stapels ‘stroepwoffels’ mee naar huis om aan familie en vrienden uit te de-
 len. Het is maar goed dat ze redelijk lang houdbaar zijn. Al gaat er eigenlijk
 niets boven een versgebakken exemplaar, warm nog, met stroop die er tus-
 senuit dreigt te druipen.

Zelf maken kan ook. Officieel hoor je dikkere wafels te bakken, deze hori-
 zontaal doormidden te snijden en te vullen met stroop. Maar het is veel
 makkelijker – en maakt voor de smaak ook weinig uit – om dunne wafeltjes
 te bakken en er steeds twee met stroop op elkaar te plakken.




INGREDIËNTEN

240 g Zeeuwse bloem,
 gezeefd

80 g witte basterdsuiker

¼ tl zout

¼ tl kaneelpoeder

80 g boter,
 op kamertemperatuur,
 in blokjes

1 ei, losgeklopt met 1 el melk




VOOR DE STROOP

150 g keukenstroop

75 g lichte basterdsuiker

50 g boter

1 tl kaneelpoeder

zout

BENODIGDHEDEN

plasticfolie

kniepertjesijzer




1 Meng voor de wafels de bloem, basterdsuiker, het zout en de kaneel in
 een kom. Maak in het midden een kuiltje en doe daarin de boter en het
 losgeklopte ei. Kneed snel tot een samenhangend deeg.

2 Verpak het deeg in plasticfolie en laat het 30 minuten rusten in de
 koelkast.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 470.
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3 Doe voor de stroop de keukenstroop, basterdsuiker, boter, kaneel en
 een mespuntje zout in een steelpan en laat op laag vuur, onder regelma-
 tig roeren, samensmelten tot een saus. Kook de stroop 1 minuut door en
 haal van het vuur.

4 Maak van het deeg 24 bolletjes, ongeveer ter grootte van een walnoot.
 Verhit het wafelijzer en klem er telkens een bolletje tussen, zodat een
 wafel ontstaat. Bak de wafels in ongeveer 2 minuten goudbruin. Hoe
 lang ze precies nodig hebben verschilt per ijzer.

5 Zorg dat de stroop lauwwarm is, niet te dun maar ook niet te dik.
 Besmeer 12 wafels met een laagje stroop en druk er een tweede wafel
 tegenaan. Serveer de stroopwafels meteen lauwwarm, of laat ze eerst
 afkoelen.
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ZOET 12 STUKS 50 MINUTEN + 1¼ UUR WACHTTIJD


GEVULDE KOEKEN
 VAN HOLTKAMP

Dit is een recept van de Amsterdamse banketbakker Cees Holtkamp. Als
 iemand weet hoe je een typisch Nederlandse lekkernij als gevulde koeken
 bakt, is hij het. Cees stamt uit een echte banketbakkersfamilie. Zijn opa,
 Martinus Holtkamp, opende al in 1855 een bakkerij in Schipluiden, schuin
 tegenover waar later mijn oma zou komen te wonen. Die gezamenlijke wor-
 tels vinden Cees en ik allebei grappig, en altijd als we elkaar tegenkomen
 hebben we het even over dit pittoreske dorp in groen Midden-Delfland.

Mijn zusje werkte trouwens jaren bij Cees’ broer Koos, die een banketbak-
 kerij heeft in Maassluis. Kwam ze op zaterdag aan het einde van de dag
 thuis met een doos vol overgebleven tompoezen en ander lekkers; daar-
 aan heb ik goede herinneringen. Maar we dwalen af. Het ging over gevulde
 koeken. Die zijn echt veel makkelijker te maken dan je zou denken. En echt
 ongelofelijk lekker. Probeer Cees’ recept maar eens.




INGREDIËNTEN
 VOOR HET DEEG

100 g witte basterdsuiker

½ ei, losgeklopt

1 tl geraspte citroenschil

mespunt zout

200 g zachte boter

6 g bakpoeder

300 g Zeeuwse bloem
 + extra om te bestuiven

VOOR DE VULLING

300 g amandelspijs (zie p. 69)

1-2 eieren




VERDER NODIG

1 ei

1 eidooier

60 witte amandelen

BENODIGDHEDEN

plasticfolie

spuitzak met glad,
 middelgroot mondje

deegroller

ronde, geribbelde koekjessteker
 (Ø 10 cm)

bakplaat, bekleed met bakpapier

bakkwastje




1 Meng in een kom de basterdsuiker, het ei, de citroenrasp en het zout
 door de boter. Meng het bakpoeder door de bloem en kneed dit door
 het botermengsel.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 472.
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2 Wikkel het deeg in plasticfolie en laat het een uur rusten in de koel-
 kast.

3 Doe de spijs in een kom en kneed er 1 ei door. De spijs moet soepel ge-
 noeg zijn om te spuiten, maar ook weer niet te dun. Voeg zo nodig meer
 ei toe. Schep de spijs in de spuitzak.

4 Bestuif het werkvlak en de deegroller met bloem. Rol het deeg uit tot
 een lap van 2 mm dik. Steek er met behulp van de koekjessteker 24 rond-
 jes uit. Je moet het deeg hiervoor een paar keer opnieuw uitrollen.

5 Leg 12 deegrondjes op de bakplaat en spuit op elk een bolletje aman-
 delspijs. Dek ze af met de overige 12 plakjes. Druk de randjes rondom
 voorzichtig een beetje aan.

6 Klop het ei en de dooier samen los en bestrijk hiermee de bovenkant
 van de gevulde koeken. Druk in elke koek 5 amandelen. Laat een kwar-
 tier rusten.

7 Verwarm de oven voor op 210 °C.

8 Bestrijk de koeken nogmaals met het losgeklopte ei en bak de koeken
 in 12-15 minuten goudbruin en gaar in de oven.
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ZOET / FEESTDAGEN 10-20 STUKS 20 MINUTEN + 30 MINUTEN WACHTTIJD


SAFFRAANBORSTPLAAT

Quizvraag: Wat hebben jenever, drop en borstplaat met elkaar gemeen?
 Antwoord: Ze zijn ooit uitgevonden als medicijn en werden verkocht door
 apothekers. Jenever zou helpen bij spier- en gewrichtspijn, drop at je bij
 verkoudheid en keelpijn en kreeg je daarbij ook nog last van hoest, dan was
 borstplaat de remedie.

Ruim drie eeuwen nadat de Leidse arts Herman Boerhave zulke suikerpillen
 voorschreef aan zijn hoestende patiënten, wordt borstplaat beschouwd als
 het tegenoverstelde van gezond. Maar lekker is deze Sinterklaastraktatie
 nog steeds; dat mierzoete romige, dat smeltendzachte gevoel tegen je ge-
 hemelte.

In dit recept gebruiken we saffraan. Niet omdat dat zou helpen tegen
 wormpjes, zoals zeventiende-eeuwse heelmeesters dachten. Maar omdat
 de borstplaat er schitterend zachtgeel van wordt en, mits met wijsheid en
 dus met mate toegepast, zeer verfijnd van smaak.




INGREDIËNTEN

een paar draadjes saffraan

300 g fijne suiker

100 ml slagroom

40 g boter




BENODIGDHEDEN

borstplaatvormpjes of koekjesstekers

bakplaat, bekleed met bakpapier




1 Spoel de borstplaatvormpjes af onder de koude kraan en leg ze nat op
 de met bakpapier beklede bakplaat.

2 Week de saffraan 10 minuten in 1 eetlepel kokend water. Schenk het
 daarna door een zeefje en vang het vocht op.

3 Doe de suiker, slagroom en boter in een steelpan, zet op laag vuur en
 breng al roerend met een houten lepel aan de kook. Zet het vuur voor-
 zichtig ietsje hoger en laat het mengsel ongeveer 5 minuten zachtjes
 koken, onder voortdurend roeren.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 474.
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4 Wanneer de lepel op de bodem van de pan een krassend geluid maakt
 is het suikermengsel klaar. Laat daarvoor een druppel in een glas koud
 water vallen. Zodra het een bolletje vormt kan de pan van het vuur.

5 Voeg het saffraanwater toe en blijf tijdens het afkoelen roeren. Stort
 zodra de massa dikker begint te worden een laagje van een halve cen-
 timeter in de vormpjes. Laat de borstplaat minimaal een half uur, maar
 nog liever enkele uren stollen.

6 Schuif de borstplaatvormpjes voorzichtig heen en weer over het bak-
 papier en zet ze op hun kant, zodat ook de onderkant hard kan worden.
 Verwijder ten slotte voorzichtig de vormpjes. Bewaar de borstplaat in
 een afgesloten trommeltje.
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ZOET 25 STUKS 20 MINUTEN + 4 UUR WACHTEN


HAGELSLAG- NOOTMUSKAAT-
 TRUFFELS

Vraag Nederlanders die in het buitenland wonen wat ze het meest missen
 van thuis en het antwoord zal verrassend vaak hagelslag zijn. Voor al die
 mensen met heimwee heb ik deze truffels bedacht. Ze zijn leuk om mee te
 nemen wanneer je op bezoek gaat bij familie of vrienden in het buitenland.
 Vanwege de hagelslag natuurlijk. Maar ook vanwege de nootmuskaat, een
 specerij dat we allemaal kennen van over de gekookte groente en door de
 aardappelpuree, maar die het ook verrassend goed doet in combinatie met
 chocolade.




INGREDIËNTEN

200 g pure chocolade (70%),
 klein gesneden

25 g boter

150 ml slagroom

50 g honing

½ tl nootmuskaat, versgeraspt

100 g extra pure hagelslag




BENODIGDHEDEN

laag vierkant of langwerpig
 schaaltje, bekleed met plasticfolie




1 Breng in een steelpan een laagje water aan de kook. Doe de chocolade
 in een kom en plaats deze bovenop de steelpan. Het is de bedoeling
 dat de onderkant van de kom het water niet raakt, maar dat de kom
 warm wordt door de stoom. Laat de chocolade en de boter zo rustig au
 bain-marie smelten, zonder te roeren. Als de chocola voor twee derde
 gesmolten is, kan hij van het vuur. Roer met een spatel en de rest smelt
 vanzelf.

2 Gooi het water uit de pan en doe de slagroom en honing in de steel-
 pan. Verwarm al roerend met een spatel tot hij heet is, maar laat de
 room niet koken. Schenk de slagroom nu beetje bij beetje en al roerend
 bij de chocolade, zodat ook de laatste restjes smelten in de room.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 477.
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3 Roer de nootmuskaat door de ganache (chocolademassa) en schenk
 hem in het met folie beklede schaaltje. Dek af en laat minimaal 3 uur
 opstijven in de koelkast.

4 Stort de ganache op een snijplank en snijd er met een scherp mes
 blokjes van.

5 Strooi de hagelslag uit over een plat bord. Rol de blokjes ganache met
 schone handen tot flinke knikkers en rol deze door de hagelslag. Leg de
 hagelslagtruffels op een schaaltje en zet ze nog 1 uur in de koelkast om
 op te stijven.



WEST HAGELSLAG-NOOTMUSKAATTRUFFELS 477







DRANK 4 PERSONEN 10 MINUTEN


WARME CHOCOLADEMELK
 OP TWEE MANIEREN

Hoewel er in Nederland geen cacaobomen groeien, hebben Nederlanders
 zich al sinds de Gouden Eeuw toegelegd op het produceren van chocolade.
 Wist je dat cacaopoeder zelfs een Nederlandse uitvinding is? Een choco-
 ladefabrikant uit Weesp, Casparus van Houten, vond aan het begin van de
 negentiende eeuw een methode uit om de cacaoboter uit cacaobonen te
 persen. Wat overbleef na dat persen was een droge massa, die na bewer-
 king met een alkalische stof verpulverd kon worden tot poeder. Nog steeds
 geldt Dutch process cacao als een van de beste kwaliteiten cacaopoeder ter
 wereld.




MET CACAOPOEDER




INGREDIËNTEN

800 ml volle melk

6 el cacaopoeder

4 el suiker

1 Schenk 700 ml melk in een steelpan en breng aan de kook.

2 Verdeel het cacaopoeder en de suiker over vier bekers en schenk in elk
 een scheutje koude melk. Roer met een lepeltje tot de cacao is opge-
 lost.

3 Schenk de hete melk in de bekers en roer.
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MET CHOCOLADE (EN EXTRAATJES)




INGREDIËNTEN

800 ml volle melk

200 g chocolade (met 70% cacao),
 grof geraspt of kleingesneden

bruine rum, eventueel

kaneelpoeder, eventueel

geklopte, gezoete slagroom,
 eventueel

4 Doe de melk en chocolade in een pan met zware bodem en zet hem
 op matig vuur. Roer met een houten lepel tot de chocolade gesmolten
 is.

5 Haal de pan van het vuur zodra de melk tegen het kookpunt zit (niet
 laten koken dus!) en klop stevig met een garde tot een egaal bruine
 chocolademelk.

6 Schenk eventueel in elke mok een klein scheutje rum. Schenk de
 chocolademelk erover. Garneer naar wens met slagroom en bestuif met
 een snuf kaneel.
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Friet 66

Gebakken aardappels 63

Groentebouillon 49

Kalfsbouillon en -fond 50

Kruidenboter 54

Mayonaise 57

Piccalilly 61

Pindasaus 60

Reuzel en kaantjes 55

Speculaaskruiden en
 rommelkruid 74

Vanilleroomijs 72

Vanillesuiker
 en vanille-extract 73

Vanillevla 71

NEDERLAND

Aardappel-knolselderijpuree
 met grove mosterd 130

Appelflappen 179

Banketletter (zoet en hartig)
 170

Begrafeniscake 173

Biefstuk met brood 146

Bieterballen met
 piccalillymayo 105

Boerenomelet 83




Boterzacht gestoofde
 kalfswangen met
 bloemkoolpuree 145

Bowl van vers fruit en
 bloemetjes (en een goeie
 tic) 183

Broodje shoarma 111

Chili van bruine bonen 135

Dikke speculaasbrokken 169

Draadjesvlees 141

Duivels te paard 101

Een Nederlandse kaasplank
 156

Feeststol 92

Filet americain 91

Gegrilde witlof met manda-
 rijntjes-dressing en romige
 blauwschimmelkaas 124

Gehaktballen met jus 138

Gehaktbrood met spek en
 oude kaas 137

Geroosterde wortelgroenten
 met knapperige bonen en
 geitenkaas-peterseliecrè-
me 127

Gouwe ouwe jachtschotel 144

Griesmeelpudding met
 bessensapsaus 159

Groentesoep met balletjes
 118

Hachee 142

Hangop met rood zomerfruit
 160

Hart van gevulde speculaas
 167

Herontdekte havermout 82

Johnnycakes 98

Kaassoufflé 122

Kalfskroketten 103

Karnemelkpuddinkjes met
 ovenrabarber 162

Kipsaté (ongeveer) zoals in
 het eetcafé 151

Klassiek gebraden staartstuk
 met portjus 147

Knolselderijsteaks met
 blauwe kaas 132

Krootjes met nootjes en
 brokkelkaas 123




Kruidkoek met karnemelk,
 rum en rozijnen 171

Oliebollen 176

Ouderwetse witlof met (ham
 en) kaas 131

Pannenkoeken 94

Patatje speciaal/joppie/
 oorlog/stoofvlees 109

Pindakaas 88

Puddingbroodjes 175

Retromacaroni 153

Saucijzenbroodjes 100

Selleriesalade 89

Spinazie à la crème met
 soldaatjes en een gekookt
 eitje 126

Sufgekookte
 sperzieboontjes, maar dan
 lékker 125

Turkse pizza 113

Uitsmijter 84

Volkoren drie-in-de-pan 97

Vrijheidsmaaltijdsoep 121

Warme rabarbermoes
 met koude slagroom en
 kletskoppen 163

Wildplukpesto 117

Wit knipbrood 86

Zachtgekookt eitje met
 maggi 2.0 81

Zomerkoninkjestaart 180

NOORD

Asperges met Wadden-
 garnaaltjes en citroenboter
 210

Berenklauw 194

Bieten-cranberrysoep
 met schapenyoghurt en
 roggebroodkruim 201

Blote billetjes in het gras
 217

Boerenjongens 230

Bruinebonensoep 199

Dokkumer koffie 229

Friese dúmkes 228

Friese wentelteefjes 191
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Gebakken harder met
 tuinboontjes-puree en
 warme tomaten-dressing
 215

Gefrituurde spierinkjes 203

Groninger mosterdsoep 198

Groningse rijsttafel (ofwel
 Captain’s dinner) 219

Hollandse hummus 207

Kniepertjes 227

Kruidige appel-cranberry-
 compote 209

Potstro 192

Rollade van Texels lam met
 groene kruiden 220

Siepelsop (uiensoep met
 nagelkaas) 197

Spaghetti kokkels 212

Stoof van Drents heideschaap
 met Marokkaanse flair 223

Sûkerbôle 188

Watergruwel 225

Wilde paddenstoelen met
 jeneverbesboter 204

MIDDEN

(Flevo)polderkoeken 236

Aardappel-spekpannenkoek
 245

Appelmoes van drie soorten
 appels 263

Bisschopswijn 295

Clichésalade (je weet wel,
 die met warme geitenkaas)
 246

De balkenbrij van Nel 243

Erwtensoep met Gelderse
 rookworst 257

Flipjes frambozenjam 254

Gebakken kalfslever met
 spek, ui en appel 275

Gebakken schol met citroen
 en peterselie 267

Gevulde eieren 251

Hazenpeper 282

Hertenbiefstuk met
 bramen-saus en
 geroosterde spruitjes 279




Hete bliksem met gebakken
 bloedworst 270

Humkessoep 258

Kippensoep 255

Klassieke appeltaart 289

Kwarktaart met
 Bastognekoek, bramen en
 bosbessen 286

Poffertjes 240

Polderkreeftjessoep 259

Remeker kaassoesjes 252

Riftkoekjes 264

Rozenbottelsiroop (die
 sprekend lijkt op
 Roosvicee) 293

Salade van nederquinoa 248

Slavinken 272

Snoekbaars met
 paddenstoelen en
 Maderajus 265

Stamppot rauwe andijvie 269

Twentse krentenwegge 237

Utrechtse spritsen 291

Warme appeltjes uit de oven
 285

Wildzwijnkarbonades van de
 grill met uien--rozijnen-
 compote 276

ZUID

Advocaat 373

Appel- en/of perenstroop 311

Asperges met ham, ei en
 hollandaisesaus 331

Aspergesoep met ei en kervel
 316

Bergse ansjovisjes in het
 zuur 317

Bessenjenever 371

Bossche bolletjes 365

Champignoncrèmesoep 314

Eierkoeken 300

Garnalensoep met koffie van
 de Kromme Watergang 312

Gebraden kip 345

Gegrilde Oosterscheldekreeft
 met kervel-dragonboter
 323




Gepocheerde zalm met zuring
 341

Huzarensalade 307

In zeewier gerookte creuses
 319

Kabeljauw met zeekraal en
 beurre blanc 338

Kermiswafels 303

Langzaam gegaarde
 geitenbokbout 356

Mosselen met een
 mosselsausje 335

Nonnevotten 366

Potjebraaiers 329

Pruimenvlaai 361

Rijstepap met gegrilde
 kersen 359

Robèrts meesterlijke
 worstenbroodjes 305

Scheermessen van de grill
 322

Stellendamse
 garnalencocktail 321

Stokvis 333

Varkenshaasje met
 champignonroomsaus 348

Verse saucijzen 350

Vlaflip deluxe 360

Zeebaars uit de
 weekendkrant 343

Zeeuws gebraden spek 353

Zeeuws zeebanket 327

Zeeuwse bolussen 368

Zoervleis 354

WEST

Amsterdamse uien van Oos
 393

Arretjescake 461

Bloemkool gegratineerd met
 fenegriekkaas 416

Boerenkoolstamppot met
 alles d’rop en d’ran 441

Boterkoek met gember 459

Chin. Ind. babi pangang 449

Duinkonijn met
 pruimedanten 438

Frikandellen 395
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Gebakken kuit op een
 boterham 386

Gebakken sliptongetjes met
 kruidenboter 432

Gevulde koeken van
 Holtkamp 471

Goudse stroopwafels 468

Hagelslag-nootmuskaat-
 truffels 475

Haringnigiri (sushi van
 Hollandse Nieuwe) 407

Hartog’s volkorenbrood 378

Heldere ossenstaartsoep
 404

Heldere tomatenbouillon
 met kerstomaatjes 402

Hemelse modder 458

Hollandse kaasfondue 421

Inktvishachee uit de
 Noordzee 434

Jordanese gehaktballen met
 garnalen en wittewijnjus
 436

Kaasschnitzels met
 raapsteeltjesstamp 422

Kapsalon 457

Koninginnepasteitjes 387

Langzaam gestoofde rode
 kool met appeltjes en
 specerijen 415

Lauwwarme groene sla
 met spekjes en kruimige
 aardappels 443

Lauwwarme krieltjessalade
 met pepermakreel en
 tuinkers 384

Leidse hutspot 444

Lekkerbekkies met
 tartaarsaus 429

Makreeltartaar met
 pekelradijs en peperroom
 410

Nadia’s Nederlandse
 couscous 423

Nasi goreng met een
 gebakken ei 446

Oma’s koekjes 465

Opperdoezers op twee
 manieren 418

Ossenworst 390




Pasta met ragù Olandese
 (in goed Nederlands:
 pasta met een prutje) 454

Pom uit de Bijlmer 452

Rundvlees gestoofd in
 Schiedamse jenever 437

Saffraanborstplaat 473

Sajoer spruitjes 426

Schuimige boterslasoep met
 spekbokking 406

Stoofpeertjes 417

Tompoezen 462

Twee haringsalades 381

Verse witte (mei)kaas 389

Vispotje met prei en puree
 433

Warme chocolademelk op
 twee manieren 478

Warmgerookte sprot 412

Weespermoppen 467

Westlandse tomatensoep 400

Zachtjes gestoofde zuurkool
 met gebakken griet en
 mosterdsaus 430

Zuurkool van het huis 397
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REGISTER: OP TYPE GERECHT

AARDAPPEL

Aardappel-knolselderijpuree
 met grove mosterd 130

Aardappel-spekpannenkoek
 245

Aardappelpuree 64

Blote billetjes in het gras 217

Boerenkoolstamppot met alles
 d’rop en d’ran 441

Friet 66

Gebakken aardappels 63

Gouwe ouwe jachtschotel 144

Hete bliksem met gebakken
 bloedworst 270

Huzarensalade 307

Kaasschnitzels met
 raapsteeltjesstamp 422

Lauwwarme groene sla
 met spekjes en kruimige
 aardappels 443

Lauwwarme krieltjessalade
 met pepermakreel en
 tuinkers 384

Leidse hutspot 444

Opperdoezers op twee
 manieren 418

Patatje speciaal/joppie/
 oorlog/stoofvlees 109

Potjebraaiers 329

Riftkoekjes 264

Stamppot rauwe andijvie
 269

BASISRECEPT

Aardappelpuree 64

Amandelspijs 69

Banketbakkersroom 70

Bechamelsaus 59

Boter 52

Doodgewone komkommersla
 68

Doordeweekse sla 67

Fabanaise 58

Friet 66

Gebakken aardappels 63

Groentebouillon 49

Kalfsbouillon en -fond 50




Kruidenboter 54

Mayonaise 57

Piccalilly 61

Pindasaus 60

Reuzel en kaantjes 55

Vanillevla 71

BIJGERECHT

Aardappel-knolselderijpuree
 met grove mosterd 130

Aardappelpuree 64

Appelmoes van drie soorten
 appels 263

Bloemkool gegratineerd met
 fenegriekkaas 416

Doodgewone komkommersla
 68

Doordeweekse sla 67

Friet 66

Gebakken aardappels 63

Krootjes met nootjes en
 brokkelkaas 123

Kruidige appel-cranberry-
 compote 209

Langzaam gestoofde rode kool
 met appeltjes en specerijen
 415

Opperdoezers op twee
 manieren 418

Potjebraaiers 329

Riftkoekjes 264

Spinazie à la crème met
 soldaatjes en een gekookt
 eitje 126

Stoofpeertjes 417

Sufgekookte sperzieboontjes,
 maar dan lékker 125

BROOD

Feeststol 92

Hartog’s volkorenbrood 378

Robèrts meesterlijke
 worstenbroodjes 305

Sûkerbôle 188

Twentse krentenwegge 237

Wit knipbrood 86

Zeeuwse bolussen 368




BROODBELEG

Appel- en/of perenstroop
 311

Filet americain 91

Flipjes frambozenjam 254

Hollandse hummus 207

Ossenworst 390

Pindakaas 88

Selleriesalade 89

Twee haringsalades 381

Zeeuws gebraden spek 353

DRANK

Advocaat 373

Bessenjenever 371

Bisschopswijn 295

Boerenjongens 230

Bowl van vers fruit en
 bloemetjes (en een goeie
 tic) 183

Dokkumer koffie 229

Rozenbottelsiroop (die
 sprekend lijkt op Roosvicee)
 293

Warme chocolademelk op
 twee manieren 478

EI

Advocaat 373

Boerenomelet 83

Gevulde eieren 251

Nasi goreng met een gebakken
 ei 446

Uitsmijter 84

Zachtgekookt eitje met maggi
 2.0 81

FEESTDAGEN

Appelflappen 179

Banketletter (zoet en hartig)
 170

Bisschopswijn 295

Dikke speculaasbrokken 169

Feeststol 92

Hart van gevulde speculaas 167

Kniepertjes 227
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Oliebollen 176

Saffraanborstplaat 473

FRUIT

Appelflappen 179

Appelmoes van drie soorten
 appels 263

Bessenjenever 371

Bessensap 75

Bowl van vers fruit en
 bloemetjes (en een goeie
 tic) 183

Flipjes frambozenjam 254

Hangop met rood zomerfruit
 160

Karnemelkpuddinkjes met
 ovenrabarber 162

Klassieke appeltaart 289

Kruidige appel-cranberrycom-
 pote 209

Kwarktaart met
 Bastognekoek, bramen en
 bosbessen 286

Pruimenvlaai 361

Rozenbottelsiroop (die
 sprekend lijkt op Roosvicee)
 293

Stoofpeertjes 417

Warme appeltjes uit de oven
 285

Warme rabarbermoes
 met koude slagroom en
 kletskoppen 163

Zomerkoninkjestaart 180

GROENTE

Aardappel-knolselderijpuree
 met grove mosterd 130

Asperges met ham, ei en
 hollandaisesaus 331

Asperges met
 Waddengarnaaltjes en
 citroenboter 210

Aspergesoep met ei en kervel
 316

Bieterballen met
 piccalillymayo 105

Bloemkool gegratineerd met
 fenegriekkaas 416




Champignoncrèmesoep 314

Gegrilde witlof met
 mandarijntjes-dressing en
 romige blauwschimmelkaas
 124

Geroosterde wortelgroenten
 met knapperige bonen en
 geitenkaas-peterseliecrème
 127

Groentebouillon 49

Groentesoep met balletjes 118

Heldere tomatenbouillon met
 kerstomaatjes 402

Knolselderijsteaks met blauwe
 kaas 132

Krootjes met nootjes en
 brokkelkaas 123

Langzaam gestoofde rode kool
 met appeltjes en specerijen
 415

Nadia’s Nederlandse couscous
 423

Ouderwetse witlof met (ham
 en) kaas 131

Sajoer spruitjes 426

Spinazie à la crème met
 soldaatjes en een gekookt
 eitje 126

Stamppot rauwe andijvie 269

Sufgekookte sperzieboontjes,
 maar dan lékker 125

Vrijheidsmaaltijdsoep 121

Westlandse tomatensoep 400

Zachtjes gestoofde zuurkool
 met gebakken griet en
 mosterdsaus 430

Zuurkool van het huis 397

HOOFDGERECHT

Aardappel-spekpannenkoek
 245

Asperges met ham, ei en
 hollandaisesaus 331

Asperges met
 Waddengarnaaltjes en
 citroenboter 210

Biefstuk met brood 146

Blote billetjes in het gras 217

Boerenkoolstamppot met alles
 d’rop en d’ran 441




Boterzacht gestoofde
 kalfswangen met
 bloemkoolpuree 145

Broodje shoarma 111

Chili van bruine bonen 135

Chin. Ind. babi pangang 449

Draadjesvlees 141

Duinkonijn met pruimedanten
 438

Gebakken harder met
 tuinboontjes-puree en
 warme tomaten-dressing 215

Gebakken kalfslever met spek,
 ui en appel 275

Gebakken schol met citroen en
 peterselie 267

Gebakken sliptongetjes met
 kruidenboter 432

Gebraden kip 345

Gegrilde Oosterscheldekreeft
 met kervel-dragonboter 323

Gehaktballen met jus 138

Gehaktbrood met spek en
 oude kaas 137

Gepocheerde zalm met zuring
 341

Geroosterde wortelgroenten
 met knapperige bonen en
 geitenkaas-peterseliecrème
 127

Gouwe ouwe jachtschotel 144

Groningse rijsttafel (ofwel
 Captain’s dinner) 219

Hachee 142

Hazenpeper 282

Hertenbiefstuk met
 bramensaus en geroosterde
 spruitjes 279

Hete bliksem met gebakken
 bloedworst 270

Hollandse kaasfondue 421

Huzarensalade 307

Inktvishachee uit de Noordzee
 434

Jordanese gehaktballen met
 garnalen en wittewijnjus 436

Kaasschnitzels met
 raapsteeltjesstamp 422

Kabeljauw met zeekraal en
 beurre blanc 338
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Kapsalon 457

Kipsaté (ongeveer) zoals in het
 eetcafé 151

Klassiek gebraden staartstuk
 met portjus 147

Knolselderijsteaks met blauwe
 kaas 132

Langzaam gegaarde
 geitenbokbout 356

Leidse hutspot 444

Lekkerbekkies met tartaarsaus
 429

Mosselen met een
 mosselsausje 335

Nadia’s Nederlandse couscous
 423

Nasi goreng met een gebakken
 ei 446

Ouderwetse witlof met (ham
 en) kaas 131

Pannenkoeken 94

Pasta met ragù Olandese
 (in goed Nederlands: pasta
 met een prutje) 454

Pom uit de Bijlmer 452

Potstro 192

Retromacaroni 153

Rollade van Texels lam met
 groene kruiden 220

Rundvlees gestoofd in
 Schiedamse jenever 437

Sajoer spruitjes 426

Salade van nederquinoa 248

Slavinken 272

Snoekbaars met
 paddenstoelen en
 Maderajus 265

Spaghetti kokkels 212

Stamppot rauwe andijvie
 269

Stokvis 333

Stoof van Drents heideschaap
 met Marokkaanse flair 223

Turkse pizza 113

Varkenshaasje met
 champignonroomsaus 348

Verse saucijzen 350

Vispotje met prei en puree
 433




Wildzwijnkarbonades van
 de grill met uien-rozijnen-
 compote 276

Zachtjes gestoofde zuurkool
 met gebakken griet en
 mosterdsaus 430

Zeebaars uit de weekendkrant
 343

Zeeuws gebraden spek 353

Zeeuws zeebanket 327

Zoervleis 354

INMAAK

Amsterdamse uien van Oos
 393

Appel- en/of perenstroop 311

Bergse ansjovisjes in het zuur
 317

Flipjes frambozenjam 254

Kruidige appel-cranberry-
 compote 209

Piccalilly 61

Wildplukpesto 117

Zuurkool van het huis 397

KAAS

Bloemkool gegratineerd met
 fenegriekkaas 416

Een Nederlandse kaasplank
 156

Hollandse kaasfondue 421

Kaasschnitzels met
 raapsteeltjesstamp
 422

Kaassoufflé 122

Remeker kaassoesjes 252

Verse witte (mei)kaas 389

KIP

Frikandellen 395

Gebraden kip 345

Kippensoep 255

Kipsaté (ongeveer) zoals in het
 eetcafé 151

Pom uit de Bijlmer 452




LAM, SCHAAP OF GEIT

Broodje shoarma 111

Langzaam gegaarde
 geitenbokbout 356

Rollade van Texels lam met
 groene kruiden 220

Stoof van Drents heideschaap
 met Marokkaanse flair 223

LUNCH

(Flevo)polderkoeken 236

Aardappel-spekpannenkoek
 245

Boerenomelet 83

Clichésalade (je weet wel, die
 met warme geitenkaas) 246

De balkenbrij van Nel 243

Gebakken kuit op een
 boterham 386

Lauwwarme krieltjessalade
 met pepermakreel en
 tuinkers 384

Pannenkoeken 94

Salade van nederquinoa 248

Twee haringsalades 381

Uitsmijter 84

Volkoren drie-in-de-pan 97

Wilde paddenstoelen met
 jeneverbesboter 204

NAGERECHT

Een Nederlandse kaasplank
 156

Griesmeelpudding met
 bessensapsaus 159

Hangop met rood zomerfruit
 160

Karnemelkpuddinkjes met
 ovenrabarber 162

Hemelse modder 458

Rijstepap met gegrilde kersen
 359

Vanilleroomijs 72

Vanillevla 71

Vlaflip deluxe 360

Warme appeltjes uit de oven
 285
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Warme rabarbermoes
 met koude slagroom en
 kletskoppen 163

Watergruwel 225

ONTBIJT

(Flevo)polderkoeken 236

Boerenomelet 83

Friese wentelteefjes 191

Hangop met rood zomerfruit
 160

Herontdekte havermout 82

Johnnycakes 98

Potstro 192

Rijstepap met gegrilde kersen
 359

Uitsmijter 84

Volkoren drie-in-de-pan 97

Zachtgekookt eitje met maggi
 2.0 81

RUND

Berenklauw 194

Biefstuk met brood 146

Boterzacht gestoofde
 kalfswangen met
 bloemkoolpuree 145

Draadjesvlees 141

Filet americain 91

Gebakken kalfslever met spek,
 ui en appel 275

Gehaktballen met jus 138

Gehaktbrood met spek en
 oude kaas 137

Gouwe ouwe jachtschotel 144

Groentesoep met balletjes 118

Hachee 142

Heldere ossenstaartsoep 404

Huzarensalade 307

Jordanese gehaktballen met
 garnalen en wittewijnjus 436

Kalfsbouillon en -fond 50

Kalfskroketten 103

Klassiek gebraden staartstuk
 met portjus 147

Koninginnepasteitjes 387




Leidse hutspot 444

Ossenworst 390

Pasta met ragù Olandese
 (in goed Nederlands: pasta
 met een prutje) 454

Rundvlees gestoofd in
 Schiedamse jenever 437

Slavinken 272

Turkse pizza 113

Zoervleis 354

SALADE

Clichésalade (je weet wel,
 die met warme geitenkaas)
 246

Doodgewone komkommersla
 68

Doordeweekse sla 67

Lauwwarme groene sla
 met spekjes en kruimige
 aardappels 443

Lauwwarme krieltjessalade
 met pepermakreel en
 tuinkers 384

Salade van nederquinoa 248

SAUS

Bechamelsaus 59

Fabanaise 58

Mayonaise 57

Pindasaus 60

SCHAAL- EN SCHELPDIEREN

Asperges met
 Waddengarnaaltjes en
 citroenboter 210

Garnalensoep met koffie van
 de Kromme Watergang 312

Gegrilde Oosterscheldekreeft
 met kervel-dragonboter 323

In zeewier gerookte creuses
 319

Jordanese gehaktballen met
 garnalen en wittewijnjus 436

Mosselen met een
 mosselsausje 335

Polderkreeftjessoep 259




Scheermessen van de grill 322

Spaghetti kokkels 212

Stellendamse garnalencocktail
 321

Zeeuws zeebanket 327

SNACK

Berenklauw 194

Bieterballen met
 piccalillymayo 105

Duivels te paard 101

Friet 66

Frikandellen 395

Gefrituurde spierinkjes 203

Gevulde eieren 251

Hollandse hummus 207

Huzarensalade 307

Johnnycakes 98

Kaassoufflé 122

Kalfskroketten 103

Kapsalon 457

Koninginnepasteitjes 387

Lekkerbekkies met tartaarsaus
 429

Ossenworst 390

Patatje speciaal/joppie/
 oorlog/stoofvlees 109

Remeker kaassoesjes 252

Riftkoekjes 264

Saucijzenbroodjes 100

SOEP

Aspergesoep met ei en kervel
 316

Bieten-cranberrysoep
 met schapenyoghurt en
 roggebroodkruim 201

Bruinebonensoep 199

Champignoncrèmesoep 314

Erwtensoep met Gelderse
 rookworst 257

Garnalensoep met koffie van
 de Kromme Watergang 312

Groentesoep met balletjes 118

Groninger mosterdsoep 198
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Heldere ossenstaartsoep 404

Heldere tomatenbouillon met
 kerstomaatjes 402

Humkessoep 258

Kippensoep 255

Polderkreeftjessoep 259

Schuimige boterslasoep met
 spekbokking 406

Siepelsop (uiensoep met
 nagelkaas) 197

Vrijheidsmaaltijdsoep 121

Westlandse tomatensoep
 400

VARKEN

Asperges met ham, ei en
 hollandaisesaus 331

Berenklauw 194

Blote billetjes in het gras 217

Boerenkoolstamppot met alles
 d’rop en d’ran 441

Chin. Ind. babi pangang 449

Erwtensoep met Gelderse
 rookworst 257

Frikandellen 395

Gehaktballen met jus 138

Gehaktbrood met spek en
 oude kaas 137

Groningse rijsttafel (ofwel
 Captain’s dinner) 219

Hete bliksem met gebakken
 bloedworst 270

Humkessoep 258

Nasi goreng met een gebakken
 ei 446

Ouderwetse witlof met (ham
 en) kaas 131

Retromacaroni 153

Reuzel en kaantjes 55

Robèrts meesterlijke
 worstenbroodjes 305

Saucijzenbroodjes 100

Slavinken 272

Varkenshaasje met
 champignonroomsaus 348

Verse saucijzen 350

Zeeuws gebraden spek 353
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Bergse ansjovisjes in het zuur
 317

Gebakken harder met
 tuinboontjes-puree en
 warme tomaten-dressing 215

Gebakken kuit op een
 boterham 386

Gebakken schol met citroen en
 peterselie 267

Gebakken sliptongetjes met
 kruidenboter 432

Gefrituurde spierinkjes 203

Gepocheerde zalm met zuring
 341

Haringnigiri (sushi van
 Hollandse Nieuwe) 407

Inktvishachee uit de Noordzee
 434

Kabeljauw met zeekraal en
 beurre blanc 338

Lauwwarme krieltjessalade
 met pepermakreel en
 tuinkers 384

Lekkerbekkies met tartaarsaus
 429

Makreeltartaar met
 pekelradijs en peperroom
 410

Schuimige boterslasoep met
 spekbokking 406

Snoekbaars met
 paddenstoelen en
 Maderajus 265

Stokvis 333

Twee haringsalades 381

Vispotje met prei en puree 433

Warmgerookte sprot 412

Zachtjes gestoofde zuurkool
 met gebakken griet en
 mosterdsaus 430

Zeebaars uit de weekendkrant
 343

VOORGERECHT

De balkenbrij van Nel 243

Gefrituurde spierinkjes 203

Gegrilde Oosterscheldekreeft
 met kervel-dragonboter 323




Gegrilde witlof met
 mandarijntjes-dressing en
 romige blauwschimmelkaas
 124

Haringnigiri (sushi van
 Hollandse Nieuwe) 407

In zeewier gerookte creuses
 319

Krootjes met nootjes en
 brokkelkaas 123

Makreeltartaar met
 pekelradijs en peperroom
 410

Scheermessen van de grill 322

Stellendamse garnalencocktail
 321

Wilde paddenstoelen met
 jeneverbesboter 204

WILD

Duinkonijn met pruimedanten
 438

Hazenpeper 282

Hertenbiefstuk met
 bramensaus en geroosterde
 spruitjes 279

Wildzwijnkarbonades van de
 grill met uien-rozijnen-
 compote 276

ZOET

Amandelspijs 69

Appelflappen 179

Arretjescake 461

Banketbakkersroom 70

Banketletter (zoet en hartig)
 170

Begrafeniscake 173

Bossche bolletjes 365

Nonnevotten 366

Dikke speculaasbrokken
 169

Eierkoeken 300

Friese dúmkes 228

Friese wentelteefjes 191

Gevulde koeken van Holtkamp
 471



494 DE BIJBEL VAN DE NEDERLANDSE KEUKEN REGISTER: OP TYPE GERECHT








Goudse stroopwafels 468

Hagelslag-nootmuskaat-
 truffels 475

Hart van gevulde speculaas 167

Kermiswafels 303

Klassieke appeltaart 289

Kniepertjes 227

Kruidkoek met karnemelk,
 rum en rozijnen 171

Kwarktaart met
 Bastognekoek, bramen en
 bosbessen 286

Oliebollen 176

Oma’s koekjes 465

Poffertjes 240

Pruimenvlaai 361

Puddingbroodjes 175

Saffraanborstplaat 473

Speculaaskruiden en
 rommelkruid 74

Sûkerbôle 188

Tompoezen 462

Utrechtse spritsen 291

Vanilleroomijs 72

Vanillesuiker en vanille-extract
 73

Vanillevla 71

Weespermoppen 467

Zeeuwse bolussen 368

Boterkoek met gember 459

Zomerkoninkjestaart 180
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