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VOORWOORD

Ik ben verantwoordelijk voor zowel BBQBijbel als Stoofbijbel, die het allebei al een
 tijdje erg goed doen. Ik kan daardoor best een potje breken bij de uitgever. Maar
 een bijbel over saus, waar ik twee jaar om heb gezeurd, dat zat er niet in... Het is
 geen hoofdonderwerp zoals bijvoorbeeld taart, brood of groente. Tenminste, dat
 was telkens het antwoord. Enfin, twee jaar na de eerste vraag was het dan zover. De
 uitgever vroeg of ik misschien, heel misschien, interesse had om Sausbijbel te maken!
 Ik sprong een gat in de lucht.

Hoezo geen hoofdonderwerp? Ik leef voor saus, denk elke dag aan saus, misschien
 wel meerdere malen per dag. Ik kan eigenlijk niets anders denken dan: geef me
 saus! Saus is superlijm, het cement, de verbinding. Ik maak geen grap, als ik ergens
 eet en er zit geen saus bij mijn gerecht is mijn maaltijd verpest. Nog erger is het
 als de saus niet lekker is, zoals toen ik laatst bij een gerenommeerde Italiaan een
 carbonara (ja, dat noem ik saus, kijk maar op pagina 306) met verbrande spekjes
 kreeg. Een drama!

Saus, het is vooral een kwestie van smaak. Het maakt of breekt een gerecht wat mij
 betreft. De biefstuk kan droog zijn, de pompoen smakeloos, de vis te ver doorgegaard,
 maar de saus kan veel goedmaken! In de professionele keuken vindt iedereen zich
 de belangrijkste chef. Vraag maar aan de oude rotten: het gaat om de saucier.

Het spijt me, dit boek is een beetje uit de hand gelopen. Ik dacht dat ik halverwege
 was en bleek pas op een kwart te zijn. De lijst werd langer en langer, maar ik wilde
 zo volledig mogelijk zijn. Het is tenslotte een bijbel!

Als je niet zo thuis bent in de sauzen, wat helemaal niet erg is, ga dan niet meteen
 een moeilijke bearnaisesaus in elkaar draaien. Begin rustig, neem de tijd, maak een
 plan en koop de allerlekkerste spulletjes om je saus mee te maken.

Aan de slag, lekker koken!

Julius
 Bussum, september 2021
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HOE GEBRUIK JE DIT BOEK?

Wat is saus?

Een saus is een eetbare en enigszins gebonden vloeibare substantie die meestal op
 of naast een gerecht wordt geserveerd om smaak toe te voegen. Er staat sausbij-
 bel op de cover, dus geen schuim, relish, chutneys en salsa’s. Ouderwetse sauzen,
 daar gaat het om!

Hoe verder?

De receptuur heb ik in een aantal hoofdstukken onderverdeeld. Ieder hoofdstuk
 staat op alfabet, en in een paar hoofdstukken staan subhoofdstukken. Je kunt
 sowieso in het register alles op alfabet opzoeken. Ik heb ook een lijst gemaakt van
 de meest voorkomende ingrediënten in de keuken en wat daar qua saus goed bij
 past. Deze keuze is gebaseerd op mijn smaak, dus volg vooral je eigen pad.

Iconen

Ik ga uit van een normale keuken met normale spullen, toch heb ik wat gereed-
 schap een icoontje gegeven.

Bewaren

Ik geef bij elk recept een bewaaradvies en ik ben heel streng. Iets met ei gaat er
 bij mij bijvoorbeeld al na twee dagen uit. Bewaar sauzen in brandschone potten of
 bakjes en gebruik altijd schone lepels

Hoeveelheid

De hoeveelheid is een indicatie. Ik leef voor saus dus ik maak vaak voor vier
 personen saus en eet het met z’n tweeën op. Ik reken voor een lichte saus
 ± 100 gram per persoon, voor een zware saus ± 60 gram per persoon.
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HOE BIND JE EEN SAUS?

Het binden van een saus is in een boek als dit een belangrijke zaak. Er zijn een
 hoop manieren om te binden, maar het belangrijkste is natuurlijk dat de saus
 lekker is. Je zult dus nooit zien dat je de saus moet binden tot een bepaalde dikte.
 Ik wil namelijk dat de saus de juiste smaak heeft, en dan koken we verder.

Beurre manié

Geknede boter, combinatie van 1 deel boter en 1 deel bloem. Roer stukje voor stukje
 door de saus en wacht tot de juiste binding. Dit is eigenlijk een soort van nood-
 oplossing. Controleer na het binden de smaak van de saus want door het gebruik van
 rauwe bloem gaat die zich aanpassen. De rauwebloemsmaak moet je wegkoken!

Bloem

Wordt voornamelijk gebruikt in een roux (zie pagina 321), maar kun je in bepaalde
 gevallen ook bij aanvang van het koken toevoegen aan vlees, vis of groente.

Gelatine

Gelatine wordt voornamelijk bij koude sauzen gebruikt en smelt boven 25 °C. Wil
 je het gebonden product iets warmer serveren dan kun je agar agar gebruiken. Dit
 wordt gemaakt van zeewier en is dus vegetarisch. Agar agar smelt boven de 45 °C .

Inkoken

Bij inkoken verdampt het water uit de saus. De saus wordt dikker en de smaak
 neemt toe. Als je geluk hebt komt het goed, zo niet dan moet je de saus wat
 helpen. Regel is dus dat je stopt met inkoken als de smaak goed is.

Roux

Een roux is een mengsel van 3 delen boter en 4 delen bloem. Als de boter is
 gesmolten voeg je de bloem toe en roer je met een spatel op een laag vuur tot er
 zich een bal vormt die loskomt van de bodem van de pan. De bloem is dan gaar en
 je krijgt geen bloemsmaak. Dit noemen we een blanke roux.

Voor een blonde roux bak je de boter bruin tot je een beurre noisette hebt (zie
 pagina 60). Ook nu voeg je bloem toe en roer je met een spatel rustig tot de bloem
 gaar is.



SAUSBIJBEL HOE BIND JE EEN SAUS? 9








Voor een bruine roux gebruik je beurre noisette én bloem die je even in de oven
 hebt gebakken (een paar keer omroeren in de oven).

Gebruik altijd een spatel bij het maken van een roux en geen garde, zo zorg je dat
 de zetmeelkorrels heel blijven en geen zoete smaak afgeven (zetmeel = suiker).
 Tot slot, voor de beste binding meng je een roux warm-koud! Dus hete roux met
 koud vocht of heet vocht met een koude roux.

Texturas

Ik schrijf in den beginne voor thuiskoks. Als je wilt binden met texturas (bijvoor-
 beeld met xantana) moet je ergens op cursus!

Zetmeel

Zetmeel is het meest gebruikte bindmiddel. Het nadeel is dat het invloed op de
 smaak heeft. Houd deze dus goed in de gaten en blijf goed proeven. Zetmeel
 maak je over het algemeen aan met water of vocht om klontjes te voorkomen. De
 meeste zetmelen moet je even laten koken voordat ze de zetmeelsmaak verliezen.

Zetmelen die onder de grond groeien geven over het algemeen een heldere
 binding, zetmelen die boven de grond groeien geven een blinde binding.

Er zijn een aantal soorten zetmeel die een heldere binding geven:

• aardappelzetmeel

• arrowroot (maranta, cassave)

• sago (palm, soort tapioca)

• cassave

Soorten zetmeel die een blinde binding geven:

• allesbinder (is strooibaar, dus je hoeft geen papje te maken)

• maïzena (maiszetmeel)

• rijstmeel

• beurre manié (de enige die gluten bevat)

Je kunt ook binding geven met een aardappel- of groentepuree, maar dat geeft
 natuurlijk ook smaak af.
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Zuivel

Zuivel is best lastig als bindmiddel want je zit aan maximale temperaturen.

Boter geeft binding, smaak en karakter, maar is niet de meest eenvoudige. Met
 boter kun je monteren: koude klontjes één voor één door de saus kloppen. Daarna
 mag de saus niet meer koken en eet je de saus het liefst zo snel mogelijk op.

Eieren kan ook, en dan vooral dooiers. Hier gaat verwarmen boven de 75 °C alleen
 goed na toevoeging van bloem of maïzena, zoals bij banketbakkersroom. Voor
 sauzen gebruiken we vaak een liaison van room met eieren maar ook daar is het
 uitkijken met de temperatuur.

Room geeft ook binding, én smaak én karakter. Het is ook een stuk simpeler.
 Lekker laten inkoken tot de juiste smaak, maar wel blijven roeren (room is binnen
 de zuivel eigenlijk de enige binding die zich leent voor afkoelen en later weer
 verwarmen).
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BASISINGREDIËNTEN

De software, ofwel de ingrediënten. Even een paar dingen helder op een rijtje…

Basics




• Ansjovis: er zijn verschillende
 kwaliteiten, in zout of op olie.
 Spoelen is sowieso het devies.

Om zacht te maken verwarm je de
 ansjovisfilets rustig in een pan met
 antiaanbaklaag. Als ze warm zijn
 druk je de vis met een lepel plat en
 maak je er puree van.

• Azijn: blanke, cider-, wijn-, of
 balsamicoazijn; er zijn vele soorten.
 Vuistregel is dat de duurste toch
 wel vaak de lekkerste zijn.

• Boter: wordt gemaakt van melk uit
 een koe. Dus geen margarine!

• Bouquet garni: zie pagina 24.

• Chocolade: ik gebruik altijd
 couverture. Callebaut is een merk,
 Valrhona is een heel goed merk.

• Citroen: biologisch graag, en goed
 schrobben voordat je ’m raspt.

• Groenten: zijn natuurlijk altijd vers
 en komen het liefst in het seizoen
 én uit eigen land. Biologisch staat
 niet altijd gelijk aan lekker, maar is
 wel vaak een goede indicatie.

• Knoflook: verse of gedroogde. De
 laatste is iets scherper.

• Kruiden: zijn altijd vers, tenzij
 anders aangegeven. Pas op, de bos
 bij de toko is groter dan die bij de
 super.




• Mayonaise: zelf maken,
 anders Hellmann’s of Japanse
 Kewpie.

• Mirepoix: zie pagina 35.

• Mosterd: dijonmosterd is scherp
 en gebruik ik het meeste, als het
 andere moet zijn dan geef ik het
 aan.

• Noilly Prat: vermout, mijn favoriet
 in de keuken.

• Olie: zonnebloemolie voor een
 neutrale smaak, olijfolie voor
 smaak, extra vergine olijfolie alleen
 voor koude bereiding (de subtiele
 smaak van extra vergine olijfolie
 verdwijnt bij verhitting boven
 70 °C).

• Oosters: je zult zien dat ik best veel
 oosterse ingrediënten gebruik,
 zoals sausjes, azijnen, sojasaus e.d.
 De supermarkt verkoopt steeds
 meer, maar ik ga liever naar de
 toko. Hoe minder Nederlandse
 of Engelse tekst op de etiketten,
 hoe origineler van smaak, is een
 gezonde regel.

• Peper: peper komt bij mij thuis uit
 de molen.

• Peper vers: het gevaar zit in de
 zaden en zaadlijsten. Hoe kleiner de
 peper hoe meer pijn ze doen…
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• Room: de bovenlaag van verse
 melk (35%), wordt ook wel room
 genoemd maar technisch is dat
 opgeslagen (vette) room. Kookroom
 is minder vet (20%), er zitten
 bindmiddelen in, het kookt heel
 anders in en is niet op te slaan. Wel
 handig met zure sauzen die met
 gewone room nog weleens kunnen
 schiften. Crème fraîche (35%) bevat
 melkzuurfermenten waardoor het
 wat frisser smaakt.

• Sappen: zoals citroen- en
 limoensap. Tja, het liefst vers
 natuurlijk. Yuzusap (van een klein
 Japans citrusvruchtje) is een stuk
 moeilijker te krijgen. Dit komt bij
 mij dan ook meestal uit een flesje.

• Sjalot: ik gebruik in dit hele boek
 gewone sjalot, behalve als ik anders
 aangeef. (Banaansjalot is drie à
 vier keer zo groot en heeft een iets
 andere smaak.)

• Specerijen: zijn over het algemeen
 gedroogd maar blijven niet tien
 jaar hun smaak houden. Controleer
 regelmatig of je specerijen nog
 voldoende smaak hebben.

• Tomaten: ik gebruik graag hele
 gepelde tomaten uit blik, vanwege
 de constante kwaliteit.

• Wijn: denk je dat een saus lekkerder
 wordt van vieze wijn, of wijn met
 kurk? Ik ook niet!

• WUPS: combinatie van wortel, ui,
 prei en selderij. De basis voor veel
 bouillons, soepen en sauzen.




• Zout: ik gebruik het liefste Maldon-
 zeezout, of een fleur de sel om
 “af te zouten”, voor meekoken is
 gewone Jozo ook prima.
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BENODIGDHEDEN

IK GA ERVAN UIT DAT JE EEN NORMALE KEUKENUITRUSTING HEBT. IK GA DUS NIET STEEDS
 PRATEN OVER EEN PLANK EN EEN MES, OOK NIET OVER EEN OVEN OF EEN MAGNETRON. A-Z
 VAN SPULLEN DIE JE ÉCHT NODIG HEBT:




• Blender: keukenmachine met vaak
 hoge glazen beker met daarin een
 snel ronddraaiend mes. Ideaal voor
 sauzen en soepen.

• Cartouche: stuk vetvrij papier dat je
 op een saus legt tegen uitdroging.

• Garde: gebruik ik vaak in plaats van
 een lepel, roert net wat makkelijker.

• Kaasdoek: of neteldoek/passeer-
 doek. Werkt beter als je hem even
 uitspoelt en uitknijpt. Niet wassen
 met wasverzachter!

• Kernthermometer: digitaal graag,
 zorg dat je er twee hebt. Een goed-
 kope analoge als back-up als de
 batterijen van de digitale op zijn
 is geen overbodige luxe.

• Keukenmachine: ik bedoel dan
 een grote ronde kom met een
 ronddraaiend mes, een Magimix
 bijvoorbeeld.

• KitchenAid: is ook een keuken-
 machine maar dan met een
 konische mengkom en een garde,
 deeghaak of bisschop.

• Maatbeker: makkelijk en essentieel
 hulpmiddel, net zoals de weegschaal.

• Pannen: sauspannen zijn geen
 kookpannen (die zijn groter, en
 soeppannen nog groter).




• Passe-vite: roerzeef om te
 vermalen en te pureren.

• Plasticfolie: te koop in trekfolie
 (dat je strak ergens omheen kunt
 trekken) en slagersfolie dat wat
 losser op het product ligt.

• Rasp: een scherpe graag, van Micro-
 plane.

• Schuimspaan: om bouillons en
 sauzen af te schuimen (na iedere
 schep even in koud water dopen).

• Snelkookpan: heel fijne tool om tijd
 te winnen, en niet eng!

• Trommelzeef: platte zeef waarbij
 je met een schraper de materie
 door de zeef kunt drukken (vergeet
 de onderkant dan niet leeg te
 schrapen).

• Vergiet: gebruik ik om de grove
 stukken uit bijvoorbeeld bouillon
 te zeven.

• Weegschaal: ik geef de voorkeur
 aan een elektronische weegschaal,
 toch net wat preciezer.

• Zeef: de zeef is een van de meest
 gebruikte benodigdheden bij het
 maken van saus. Zorg voor wat ver-
 schillende maten en een puntzeef
 om van een grote naar een kleinere
 straal te gaan.
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TECHNIEKEN

Zoals eerder verteld is dit boek a priori geschreven voor de consument, dus
 probeer ik de kokstaal wat betreft technieken zo veel mogelijk te vermijden.
 Het sluipt er toch af en toe in. Deels omdat ik de receptuur in originele staat wil
 gebruiken, deels omdat ik niet direct een ander woord kan bedenken.

Au bain-marie

Au bain-marie is een techniek om de pan die je gebruikt niet over het kookpunt te
 laten komen. Een bain-marie pan is eigenlijk een pan in een grotere pan, met warm
 water. De thrillseeker maakt zijn sauzen met boter en ei op het vuur, of een kom
 boven een pan water. Maar dan nog kan het fout gaan, als het water in de buitenste
 pan gaat koken kunnen de dooiers stollen en kan de saus gaan schiften. Au bain-
 marie is geen garantie, de saus kan nog steeds schiften, het duurt alleen wat langer.

Klaren

Wordt ook wel clarifiëren genoemd. Er zijn meerdere redenen: je verwijdert eiwit,
 zout én water waardoor je saus daarna minder vloeibaar wordt, óf je wilt dat bijvoor-
 beeld bouillon helder wordt. Klaren is altijd een combinatie van temperatuursver-
 hoging en toevoegen van ingrediënten zoals bijv. eiwit of gehakt wat tot een koek
 wordt gekookt die alle rotzooi uit de bouillon of saus haalt. De expert voegt tijdens
 het klaren van bouillon een bouquet garni toe omdat je toch wat smaakverlies hebt.
 Je kunt bouillon ook koud klaren door het vocht in te vriezen in een gastronormbak
 en daarna die bak in een tweede bak (met gaatjes en kaasdoek) te laten ontdooien.
 Je vangt helder vocht op, de troep zit in de doek.

Snijden








	• allumettes


	dunne reepjes





	• brunoise


	kleine blokjes





	• chiffonade


	dun snijden van bladkruiden of sla





	• chinoise


	ruitvorm





	• emincé


	dunne plakjes





	• jardinière


	grote reepjes





	• julienne


	reepjes





	• macedoine


	iets grotere blokjes dan brunoise





	• mandoline


	op de mandoline in heel dunne plakjes gesneden
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	• mirepoix


	iets grotere blokjes dan macedoine





	• snipperen


	als bij een uitje





	• suiker gesneden


	heel fijn gesneden/gesnipperd







Redden

Een saus kan in de schift gaan. Shit happens. Vaak heeft het te maken met de
 temperatuur: of de saus is te warm geworden, of je hebt twee ingrediënten met
 verschillende temperaturen gemengd. Wat koud water toevoegen kan helpen.
 Sowieso is een bak koud water in de buurt altijd handig om direct de bodem van
 de pan in te dompelen. Op het moment dat je denkt dat het fout gaat koel je de
 bodem van de pan direct in het koude water en passeer je de saus snel door een
 zeef. Ik heb zo al meerdere vanillesauzen gered!

Regeneren

Mooi woord voor opwarmen. Ik geef het bij elk recept aan maar een goede regel
 is dat een botersaus zonder toevoeging van bloem of ander bindmiddel niet is op
 te warmen. Wil je die toch maken voordat je gasten komen? Bewaar de saus dan in
 een voorverwarmde thermoskan, en niet eentje waar al tien jaar koffie in zit.

Roeren

Met een lepel, klein of groot.

Kloppen

Met een garde, klein of groot (met kloppen bedoel ik dus echt kloppen, niet roeren
 met een garde).

Mijoteren

Het toasten van specerijen in een droge pan om de smaak naar boven te halen.

Opschuimen

Keihard kloppen (ook wel staven genoemd) tot een saus schuimig is.

Pureren

Fijnmalen in een keukenmachine of met een staafmixer.

Staven

Schuimig kloppen met een staafmixer.
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AÏGO BOULIDO

AIGO BOULIDIO IS DÉ SMAAKMAKER UIT DE
 PROVENCE EN WORDT GEBRUIKT VOOR BIJNA
 ALLE SAUZEN UIT DIE REGIO. EEN ONONTBEERLIJK
 INGREDIËNT VOOR EEN MEDITERRANE TOUCH.
 ER ZIJN TWEE SCHRIJFWIJZEN, AÏGO BOULIDO EN
 AÏGO BOUIDO. IN BEIDE GEVALLEN BETEKENT HET
 GEKOOKT WATER! VERVANG DE BOTER EVENTUEEL
 DOOR OLIJFOLIE OF DOOR EEN MIX VAN BEURRE
 NOISETTE (VAN PAGINA 60) EN DRUIVENPITOLIE.

1 Breng het water met de prei, knoflook, boter,
 laurier, sjalot en kruidnagel in een soeppan tegen
 de kook aan. Laat een half uur zachtjes koken.

2 Passeer de aïgo boulido door een zeef en breng
 op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




INGREDIËNTEN

■ ± 1 liter

HOEVEELHEID

■ 1 liter water

■ 100 g prei, fijngesneden

■ 100 g knoflook, fijngesneden

■ 100 g boter

■ 1 laurierblaadje

■ 3 sjalotten, gesneden

■ 1 kruidnagel

■ zout en peper
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BOUQUET GARNI

EEN BOUQUET GARNI IS EEN BUNDELTJE KRUIDEN
 EN/OF SPECERIJEN DIE SMAAK GEVEN AAN JE SAUS
 OF SOEP. HET MAKEN VAN EEN BOUQUET GARNI
 HEEFT TE MAKEN MET COMMON SENSE. VOOR EEN
 KLEIN SAUSJE MAAK JE GEEN KILO, VOOR EEN PAN
 BOUILLON VAN 5 LITER MAAK JE GEEN BOSJE ZO
 GROOT ALS JE DUIM. ER ZIJN GEEN VASTE REGELS,
 EXPERIMENTEER MET KRUIDEN EN SPECERIJEN.
 DENK IN SMAAK...

Een bouquet garni hoort minimaal te bestaan uit
 peterselie, tijm en laurier.

Bind de boel bij elkaar met behulp van slagerstouw.
 Er zijn ook handige linnen zakjes te koop, of kleine
 geperforeerde metalen ballen waar je de gekozen
 kruiden en/of specerijen in kunt doen. Zo kun je het
 bouquet garni in één keer uit je gerecht halen.




INGREDIËNTEN

■ peterselie

■ tijm

■ laurier

■ citroenschil

■ chilipeper

■ rozemarijn
 (maar niet te veel!)

■ koriander

■ kaneelstok

■ steranijs
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CAFÉ DE PARIS-BOTER

DIT IS BEST EEN HOOP WERK MAAR HET GOEDE
 NIEUWS IS DAT JE DE MEESTE SPULLETJES ALS
 AMATEURKOK VAAK WEL IN HUIS HEBT, EN EEN
 BEETJE VALSSPELEN MAG. ANDER GOED NIEUWS IS
 DAT DEZE BOTER TWEE WEKEN GOED BLIJFT ÉN JE
 HAAR HEEL GOED KUNT INVRIEZEN (DIT ZOU IK DAN
 WEL GEPORTIONEERD DOEN).

1 Meng alle ingrediënten behalve de boter in een
 kom en laat afgedekt 24 uur op je aanrecht staan.

2 Maal alle ingrediënten fijn in een keukenmachine
 en voeg al draaiend de boter toe. Maak de randen
 van de keukenmachine een paar keer schoon met
 een pannenlikker en roer het geheel tot een goed
 gemengde boter.

Bewaaradvies: 14 dagen in de koeling, 6 maanden
 in de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 300 gram

INGREDIËNTEN

■ 1 el tomatenketchup

■ 1 tl dijonmosterd

■ ½ kleine sjalot, gesnipperd

■ ½ teen knoflook,
 fijngesneden

■ 2 tl kappertjes, afgespoeld
 en fijngesneden

■ 2 ansjovisfilets, fijngesneden

■ 1 tl rode port

■ 1 tl cognac

■ 1 tl worcestershiresaus

■ 4 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 10 sprietjes bieslook,
 fijngesneden

■ 4 blaadjes dragon,
 fijngesneden

■ 1 tl paprikapoeder

■ ½ tl kerriepoeder

■ ½ tl cayennepeper

■ 1 el citroensap

■ 1 tl citroenrasp

■ ½ tl zout

■ 250 g boter, zacht
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CHAMPIGNONESSENCE

1 Maal de champignons met het zout fijn in een
 keukenmachine.

2 Zet een zeef met kaasdoek boven een mengkom.
 Schep de champignonmassa in de doek en zet er
 een bord met iets zwaars (zoals een pot appelmoes
 of een blik bonen) op. Laat een nacht in de koeling
 uitlekken.

3 Controleer de smaak en laat de essence even-
 tueel nog wat inkoken.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,2 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 kg champignons

■ 30 g zout
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CHLOROFYL

NIET ECHT EEN SMAAKMAKER, MEER EEN KLEUR-
 MAKER.

1 Spoel de babyspinazie, rucola, bladpeterselie en
 kervel af onder koud stromend water. Laat drogen
 op een paar theedoeken.

2 Mix alle ingrediënten in een keukenmachine.
 Voeg, terwijl de keukenmachine draait, steeds wat
 water toe zodat het groen goed van de wand komt.

3 Verwarm het kruiden-groentemengsel in een
 sauspan op laag vuur. Wacht tot het chlorofyl zich
 scheidt van het water, maar let goed op dat de
 bodem niet aanbrandt.

4 Haal de pan van het vuur en koel direct af door
 wat ijsblokjes door de warme vloeistof te roeren.
 Verwijder, als de vloeistof is afgekoeld, eventuele
 resten van de ijsblokjes en zeef de koude vloeistof
 door een vergiet met kaasdoek.

5 Het chlorofyl is wat je in de doek overhoudt na
 het uitlekken.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ ± 3 eetlepels

INGREDIËNTEN

■ 80 g babyspinazie

■ 30 g rucola

■ 20 g bladpeterselie,
 alleen de blaadjes

■ 20 g kervel
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CITROENOLIE

1 Meng de druivenpitolie, het citroengras, de
 citroenmelisse en de limoenblaadjes in een zak en
 trek vacuüm.

2 Verhit 90 minuten op 90 °C in de Roner.

3 Laat de olie in de zak afkoelen. Laat daarna 12 uur
 rusten in de koeling.

4 Passeer de olie door een zeef en bewaar in een
 gesteriliseerde pot of fles.

* Geen vacumeermachine? Vul een hersluitbare
 diepvrieszak met de ingrediënten, duw onder in
 een pan koud water en rits dicht als het water
 de zak in dreigt te lopen. Controleer of de zak
 niet gaat drijven en gebruik anders een pannen-
 deksel om de zak een handje te helpen.

** Geen Roner? Verwarm de olie tot 90 °C in een
 sauspan en zet 90 minuten in een op 90 °C
 voorverwarmde oven.

Bewaaradvies: 7 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 400 ml

INGREDIËNTEN

■ 400 ml druivenpitolie

■ 58 g citroengras, in pakjes

■ 16 g citroenmelisse,
 alleen de blaadjes

■ 3 limoenblaadjes



SMAAKMAKERS CITROENOLIE 29














CITRUSOLIE

1 Meng alle ingrediënten in een sauspan en
 verwarm tot 70 °C. Laat 15 minuten trekken.

2 Passeer door een zeef, laat afkoelen en bewaar in
 een gesteriliseerde pot of fles.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 100 ml

INGREDIËNTEN

■ 100 ml druivenpitolie

■ 1 plak citroen

■ 1 plak limoen

■ 1 stengel citroengras,
 platgeslagen

■ 3 limoenblaadjes

■ 1 teen knoflook,
 platgeslagen

■ 1 tl gevriesdroogde ui

■ 10 korianderzaden, gekneusd




ENGELSE SPECERIJENMIX

Toast de specerijen een paar minuten in een droge
 koekenpan. Bewaar in een luchtdicht bakje.

Bewaaradvies: 30 dagen.




HOEVEELHEID

■ ± 50 gram

INGREDIËNTEN

■ 1 el gemalen piment

■ 1 el kaneel

■ 1 el gemalen nootmuskaat

■ 2 tl gemalen foelie

■ 2 tl gemberpoeder

■ 1 tl gemalen kruidnagel

■ 1 tl gemalen korianderzaad
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GARUM

GARUM IS EEN SMAAKMAKER DIE AL DOOR DE
 ROMEINEN WERD GEBRUIKT. APICIUS (SMULPAAP-
 AUTEUR UIT DE TIJD VAN TIBERIUS JULIUS CAESAR
 AUGUSTUS) SCHEEF ER IN ZIJN DE RE COQUINARIA
 AL OVER. DE SMAAK GAAT EEN BEETJE DE RICHTING
 OP VAN NAM PLA OF NUOC MAM, DIE ZIJN ALLEEN
 ONGEKOOKT, GEFERMENTEERD EN VEEL HEFTIGER.

1 Spoel de vissen af en meng ze in een soeppan
 met de overige ingrediënten. Zorg dat het water
 3 centimeter boven de vissen staat als je begint.

2 Breng de vissen aan de kook en duw ze na een
 kwartier tegen de bodem aan tot prut.

3 Laat de garum nog 20 minuten inkoken.

4 Passeer de garum eerst door een vergiet en
 daarna door een zeef met kaasdoek zodat de saus
 zo helder mogelijk wordt. Schenk de garum in een
 gesteriliseerde pot of fles.

Tip van Kranenborg: om eenvoudig en snel
 een garum te maken meng je vissaus (Red Boat en
 Three Crabs zijn de beste), worcestershiresaus en
 pepersaus van Lea & Perrins. Zelf even de verhou-
 dingen uitvogelen!

Bewaaradvies: 6 maanden in de koeling. In de
 koeling ontstaan zoutkristallen, deze verdwijnen
 weer op kamertemperatuur.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 kg kleine visjes, zoals
 sardines, ansjovis, sprot,
 spiering

■ 1½ liter water

■ 500 g zout

■ 3 takjes oregano, grof
 gesneden

■ 2 takjes munt, grof gesneden
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GELE MOSTERD

1 Meng alle ingrediënten behalve de natuurazijn
 in een sauspan. Breng tegen de kook aan en laat
 inkoken tot een dikke pasta.

2 Voeg de azijn toe en laat weer inkoken tot de
 gewenste dikte en smaak.

3 Laat afkoelen met plasticfolie op het oppervlak
 (let goed op, mosterd wordt wat dikker als het
 afkoelt).

Bewaaradvies: 3 weken in de koeling. De smaak
 wordt na een paar dagen wat zachter.




HOEVEELHEID

■ ± 300 gram

INGREDIËNTEN

■ 250 ml water

■ 150 g mosterdpoeder

■ 1 tl zout

■ ½ tl gemalen kurkuma

■ 1 tl knoflook, fijngesneden

■ snufje paprikapoeder

■ 125 ml natuurazijn




HARISSA

1 Wrijf de rode chilipepers, knoflook en het zout
 fijn in een vijzel. Voeg de tomatenpuree, het anijs-
 zaad en het karwijzaad toe en vijzel tot een fijne
 puree.

2 Voeg al vijzelend beetje bij beetje de olijfolie
 toe en breng op smaak met de appelciderazijn, het
 limoensap, zout en peper.

Bewaaradvies: 10 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 200 gram

INGREDIËNTEN

■ 5 rode chilipepers, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ ½ tl zout

■ 70 g tomatenpuree,
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■ 1 tl karwijzaad

■ 2 tl anijszaad

■ 50 ml olijfolie

■ 2 el limoensap

■ 1 el appelciderazijn

■ zout en peper
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HOISINSAUS

KANT EN KLAAR KOPEN, HELEMAAL PRIMA. ZELF
 MAKEN, HELEMAAL TOP!

1 Verhit de zonnebloemolie in een sauspan en fruit
 de knoflook. Voeg het 5-spice poeder toe en bak
 tot de geuren vrijkomen.

2 Voeg de miso, palmsuiker en rijstazijn toe.

3 Breng al roerend aan de kook en laat 5 minuten
 inkoken.

4 Laat afkoelen en bewaar in een gesteriliseerde
 pot of fles.

Bewaaradvies: 1 maand in de koeling, mits je
 de saus in een schone pot bewaart en altijd een
 schone lepel gebruikt.




HOEVEELHEID

■ ± 0,4 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 el zonnebloemolie

■ 2 tenen knoflook, geraspt

■ 1 tl 5-spice poeder

■ 250 g rode miso

■ 150 g palmsuiker

■ 50 ml rijstazijn
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MAGGI VAN LAVAS

LAVAS DOET DENKEN AAN MAGGI, MAAR ECHTE
 MAGGI WORDT GEMAAKT VAN GIST.

1 Breng de lavas met het water en het zout in een
 sauspan aan de kook. Laat 20 minuten zachtjes
 koken.

2 Passeer de saus door een zeef met kaasdoek en
 zet terug op het vuur.

3 Laat de ‘Maggi’ tot de helft inkoken en breng op
 smaak met suiker en sojasaus.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 150 g lavas, fijngesneden

■ 500 ml water

■ 20 g zout

■ sojasaus, naar smaak

■ suiker, naar smaak




MIREPOIX

MIREPOIX IS GENOEMD NAAR GASTON PIERRE DE
 LÉVIS, HERTOG VAN MIREPOIX (1699-1757) WIENS
 CHEF DIT HEEFT BEDACHT. DIT IS DE BASIS. JE KUNT
 PREI, KNOFLOOK, TOMAAT, EN/OF GROENE KRUIDEN
 TOEVOEGEN, AFHANKELIJK VAN HET GERECHT. DIT IS
 EEN MAGERE MIREPOIX, BIJ EEN VETTE VOEG JE NOG
 STUKJES SPEK TOE, AL DAN NIET GEROOKT.

Mirepoix wordt ook wel WUPS (wortel-ui-prei-
 selderij) genoemd maar kan ook staan voor een
 snijwijze (in gelijke blokjes). De originele mirepoix
 bevat alleen wortel, ui en selderij.




HOEVEELHEID

■ 300 gram

INGREDIËNTEN

■ 100 g wortel, fijngesneden

■ 100 g ui, fijngesneden

■ 100 g knol- of bleekselderij,
 fijngesneden
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PARMEZAANWATER

PARMEZAANWATER GEBRUIK JE VOOR SAUZEN WAAR
 JE EEN EXTRA (HARTIGE) TOUCH AAN WILT GEVEN.

1 Meng de Parmezaanse kaas en het water in de
 sauspan. Verwarm op laag vuur, maar laat het water
 niet koken.

2 Roer net zolang tot alle kaas gesmolten is.
 Passeer de saus door een zeef met kaasdoek.

3 Breng de saus op smaak met witte peper.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 175 g Parmezaanse kaas,
 in kleine blokjes

■ 500 ml water

■ witte peper, naar smaak




SAMBAL BADJAK

MIJN FAVORIET!

1 Mix de chilipepers, knoflook, trassi en rode ui in
 een keukenmachine tot een puree.

2 Verhit de rijstolie in een koekenpan en fruit de puree
 3 minuten stevig aan. Blijf constant roeren en voeg de
 ketjap, bruine basterdsuiker en natuurazijn toe.

3 Bak al roerend 5 minuten. Voeg daarna het water toe.

4 Breng de sambal tegen de kook aan, draai het vuur
 laag en laat zonder deksel inkoken tot een dikke pap.

5 Breng op smaak met het limoensap, de limoenrasp
 en zout.




HOEVEELHEID

■ ± 350 gram

INGREDIËNTEN

■ 150 g rode chilipepers,
 zonder zaadlijsten

■ 3 tenen knoflook

■ 1 tl trassi

■ 1 rode ui, grof gesneden

■ 1 el rijstolie

■ 2 el ketjap manis

■ 2 el bruine basterdsuiker

■ 1 el natuurazijn

■ 75 ml water

■ 1 limoen, sap en rasp

■ zout

Bewaaradvies: 7 dagen in
 de koeling.
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SAMBAL RON

SAMBAL RON IS NATUURLIJK VAN MIJN VRIEND RON
 BLAAUW, DIE BEHALVE ZIJN GASTROBAR (*) OOK
 EEN AANTAL ‘INDONESIA’S’ HEEFT. SMAAKVOL EN
 TOEGANKELIJK IS WAAR HET BIJ HEM OM DRAAIT.

1 Breng water in een sauspan aan de kook. Dompel
 de tomaten 30 seconden in het water. Spoel daarna
 af onder koud water en trek de velletjes van de
 tomaten. Dit noem je monderen. Snijd de tomaten
 in stukken en verwijder de zaadlijsten.

2 Mix de tomaten met de sambal en de sojasaus in
 een keukenmachine. Breng op smaak met zout.

3 Laat een half uur staan en controleer de smaak.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 250 gram

INGREDIËNTEN

■ 2 tomaten

■ 90 g sambal oelek

■ 50 ml sojasaus

■ zout
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TOMATENPUREE

HET MOGE DUIDELIJK ZIJN, DIT IS GEEN TOMATEN-
 PUREE UIT EEN BLIKKIE. DEZE PUREE IS VEEL
 ELEGANTER EN VERFIJNDER, MAAR MISSCHIEN WEL
 IETS MINDER HEFTIG DAN DIE VAN DEL MONTE!

1 Verhit de olijfolie in een koekenpan. Fruit de
 rode ui glazig. Voeg de knoflook toe en bak nog
 3 minuten.

2 Voeg de tomaten, tijm, laurier en suiker toe en
 bak een half uur op laag vuur.

3 Breng op smaak met zout en peper en duw door
 een passe-vite of fijne zeef.

4 Zet de pan terug op het vuur en laat de tomaten-
 puree nog minimaal een half uur zachtjes inkoken.
 Controleer nogmaals de smaak.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 400 gram

INGREDIËNTEN

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 2 el olijfolie

■ 750 g rijpe tomaten,
 in stukken

■ 4 takjes tijm, gerist

■ 1 tl suiker

■ 1 laurierblaadje

■ zout en peper
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VENKELOLIE

HET ORIGINELE RECEPT MAAK IK OP MIJN BIG
 GREEN EGG. PLAATS DE VENKEL MET DE SNIJKANTEN
 OP DE GIETIJZEREN GRILLPLAAT. VERWARM DE BGE
 OP 200 °C EN ROOSTER, MET EEN GESLOTEN DEK-
 SEL, 10 MINUTEN. DRAAI DE VENKEL OM EN ROOS-
 TER NOGMAALS 10 MINUTEN. GA DAARNA DOOR
 MET STAP 2.

1 Verhit een grillpan op hoog vuur. Gril de venkel
 10 minuten op de snijkanten. Zorg dat ze niet
 verbranden.

2 Vul een weckpot (zonder rubberen ring) met de
 venkel, giet hier de koolzaadolie op en zet een uur
 in een op 80 °C voorverwarmde oven.

3 Sluit de pot af (met rubberen ring) en zet een
 week op een koele plek.

4 Passeer de olie door een zeef.

Bewaaradvies: 2 weken in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 3 venkelknollen, in kwarten

■ 600 ml koolzaadolie
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XO SAUCE

MIJN FAVORIETE CHINESE SAUS DIE IK VAAK MEE-
 NEEM UIT HET MANDARIN HOTEL IN HONGKONG.

IK KOESTER HET RECEPT DAT IK OOIT KREEG VAN
 RICHARD EKKEBUS, MAAR DAAR MOET JE EERST
 DRIE DAGEN VOOR SHOPPEN OP MINIMAAL TWEE
 CONTINENTEN… ER ZIJN ZO VEEL WEGEN NAAR
 ROME ALS ER XO-SAUZEN ZIJN. EEN ONONTBEER-
 LIJKE SMAAKMAKER IN DE AZIATISCHE KEUKEN.
 ALS JE HET TE VEEL WERK VINDT KAN IK DIE VAN LEE
 KUM KEE AANRADEN.

1 Leg de coquilles 2 uur in koud water. Laat ze
 uitlekken en stoom ze 10 minuten in een stoompan.
 Laat afkoelen en hak fijn.

2 Leg de garnalen 2 uur in koud water. Laat uit-
 lekken en hak fijn.

3 Maal de coquilles, garnalen, chilipeper, gember,
 knoflook en suiker met de zonnebloemolie zo fijn
 mogelijk in een keukenmachine. Werk zo nodig in
 meerdere batches.

4 Breng de puree in een soeppan tegen de kook
 aan en laat 45 minuten inkoken tot een dikke saus.

5 Controleer of de rauweknoflooksmaak eraf is en
 laat afkoelen.

Bewaaradvies: 6 maanden in de koeling, mits je
 de saus in een schone pot bewaart en altijd een
 schone lepel gebruikt.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 6 gedroogde coquilles

■ 50 g gedroogde garnalen

■ 70 g rode chilipeper,
 zonder zaadlijsten

■ 6 cm verse gember,
 geschild en in kleine blokjes

■ 8 tenen knoflook

■ 10 g suiker

■ 1 liter zonnebloemolie
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ZOUT VAN KAPPERTJES

EEN GEWELDIGE SMAAKMAKER DIE OOK NOG EENS
 JE ZOUTCONSUMPTIE ENORM VERMINDERT.

1 Spoel de kappertjes af onder koud water. Knijp ze
 goed uit en spreid uit over een bakplaat.

2 Zet de kappertjes 2 uur in een op 110 °C voorver-
 warmde oven, of tot ze keihard zijn.

3 Laat de kappertjes helemaal afkoelen en maal fijn
 in een keukenmachine.

Bewaaradvies: 6 maanden in een goed afgesloten
 bakje.




HOEVEELHEID

■ 75 gram

INGREDIËNTEN

■ 500 g kappertjes op azijn
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BBQ-SAUZEN




COCA-COLA BBQ-SAUS 47 JACK’S BBQ-SAUCE 48 MIERIKSWORTEL STEAKSAUS 48
 MOSTERD BBQ-SAUS 49 SWEET MUSTARD BBQ-SAUCE 49 WHITE BBQ-SAUCE 50
















COCA-COLA BBQ-SAUS

MIJN GROTE LIEFDE, DE COCA-COLA BBQ-SAUS. JE
 KUNT ’M OVERIGENS OOK PRIMA MET TONIC MAKEN,
 HAHAHA! DIT HELE RECEPT IS BEWUST OP GEWICHT,
 IDEAAL OM JE PAN OF KOM OP EEN WEEGSCHAAL
 TE ZETTEN DIE JE NA IEDERE TOEVOEGING TARREERT
 (OP 0 ZET).

1 Meng de Coca-Cola met de tomatenketchup,
 sushi-azijn, bruine basterdsuiker, sriracha en oplos-
 koffie in een sauspan en breng tegen de kook aan.

2 Laat tot ¾ inkoken en laat daarna afkoelen.

3 Breng op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 3 weken in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 237 g Coca-Cola

■ 290 g tomatenketchup

■ 60 g sushi-azijn

■ 30 g bruine basterdsuiker

■ 15 g sriracha

■ 4 g oploskoffie (Nescafé)

■ zout en peper
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JACK’S BBQ-SAUCE

1 Verwarm de Jack Daniel’s in een sauspan op laag
 vuur. Gaar ui en knoflook 10 minuten in de whiskey.

2 Voeg de tomatenketchup, rodewijnazijn, worces-
 tershiresaus, bruine basterdsuiker, tomatenpuree
 en Tabasco toe, breng tegen de kook aan en laat
 20 minuten inkoken. Roer af en toe door.

3 Passeer de saus door een zeef en breng op smaak
 met zout en peper.

Bewaaradvies: 3 weken in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,6 liter

INGREDIËNTEN

■ 125 ml Jack Daniel’s

■ 1 ui, in dunne plakjes

■ 4 tenen knoflook,
 in dunne plakjes

■ 500 ml tomatenketchup

■ 80 ml rodewijnazijn

■ 60 ml worcestershiresaus

■ 180 g bruine basterdsuiker

■ 60 g tomatenpuree,
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■ 5 g Tabasco

■ zout en peper




MIERIKSWORTEL STEAKSAUS

DIT RECEPT IS GEBASEERD OP MIERIKSWORTEL UIT
 EEN POTJE. GEBRUIK JE VERSE MIERIKSWORTEL?
 PAS DE HOEVEELHEID DAN NAAR SMAAK AAN.

Meng alle ingrediënten en breng op smaak met
 zout en peper.

Bewaaradvies: 3 weken in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 60 g geraspte mierikswortel

■ 60 g tomatenketchup

■ 60 g dijonmosterd

■ 60 g bruine basterdsuiker

■ 60 g worcestershiresaus

■ 30 g honing

■ zout en peper
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MOSTERD BBQ-SAUS

IK GEBRUIK DEZE SAUS VAAK OM PROCUREUR MEE
 TE BESTRIJKEN TIJDENS HET GRILLEN. HET RESTANT
 VAN DE SAUS (HET DEEL WAAR IK NIET STEEDS MET DE
 KWAST IN HEB GEZETEN) SERVEER IK ER APART BIJ.

1 Verwarm alle ingrediënten in een sauspan en laat
 3 minuten pruttelen.

2 Laat de saus afkoelen en breng op smaak met
 zout en peper.

Bewaaradvies: 2 weken in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 150 g milde mosterd

■ 3 el wittewijnazijn

■ 4 el bruine basterdsuiker

■ 1 el lichte sojasaus

■ 1 el sriracha

■ 3 el boter

■ zout en peper




SWEET MUSTARD BBQ-SAUCE

1 Meng de appelciderazijn, mosterd, suiker, chili-
 poeder, witte peper en sriracha in de sauspan en
 breng tegen de kook aan. Laat 10 minuten inkoken.

2 Haal de saus van het vuur en roer er de boter en
 sojasaus doorheen.

Bewaaradvies: 3 weken in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 125 ml appelciderazijn

■ 100 g zachte mosterd

■ 50 g suiker

■ 1 el chilipoeder

■ 1 tl witte peper

■ 1 tl sriracha

■ 1 el boter

■ ½ tl sojasaus
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WHITE BBQ-SAUCE

1 Meng de mayonaise met de appelciderazijn, het
 water, de worcestershiresaus en de sriracha tot een
 dunne saus en klop er de knoflookpoeder, uien-
 poeder en zwarte peper doorheen. Laat een half
 uur staan.

2 Breng op smaak met zout.

Bewaaradvies: 1 week in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,35 liter

INGREDIËNTEN

■ 250 g mayonaise,
 van pagina 219

■ 80 ml appelciderazijn

■ 3 el water

■ 1 tl worcestershiresaus

■ ¼ tl sriracha

■ ½ tl knoflookpoeder

■ ½ tl uienpoeder

■ ½ tl zwarte peper

■ zout
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BEARNAISESAUS
 (SAUCE BÉARNAISE)

SCHOOLVOORBEELD VAN EEN SAUS GEBONDEN MET
 EI, MAAR BIJ TE HOGE VERHITTING (BOVEN 65 °C)
 GAAT HET EI STOLLEN EN SCHIET DE BOEL IN DE
 SCHIFT. IK BEN ZO DOL OP DE BEARNAISESAUS DAT
 IK JE DRIE RECEPTEN GEEF EN ERGENS ANDERS OOK
 NOG EEN MAYO. DE SAUS IS OVERIGENS GENOEMD
 NAAR DE GEBOORTESTREEK VAN KONING HENRI IV,
 BÉARN, EN IS UITGEVONDEN DOOR CHEF JEAN-LOUIS
 FRANÇOISE-COLLINET, DIE EN PASSANT OOK NOG DE
 POMMES SOUFFLÉES UITVOND.

1 Breng de wittewijnazijn, witte wijn, sjalot en de
 helft van de dragon in een sauspan aan de kook.
 Laat tot 2 eetlepels inkoken. Dit is de gastrique.

2 Passeer de saus door een zeef en druk zo veel
 mogelijk vocht uit de sjalot.

3 Breng water in een steelpan aan de kook en zet
 daar een hittebestendige kom op.

4 Klop de eidooiers los in de kom. Voeg de gastrique
 toe en klop tot de saus stevig en luchtig is.

5 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

6 Voeg de overige dragon en de kervel toe en breng
 de saus op smaak met zout en peper. Houd de saus
 eventueel even warm in de kom, of in een met heet
 water omgespoelde thermosfles. Let wel op: bear-
 naisesaus is thermolabiel. De kruiden verliezen hun
 smaak als je de saus te lang warm houdt.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 100 ml droge witte wijn

■ 50 ml wittewijnazijn

■ 3 takjes dragon,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 2 takjes kervel, fijngesneden

■ 1 tl zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ 5 eidooiers

■ 200 g blokjes boter, koud

■ zout en peper




Wil je de saus later
 serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 2 en
 monteer de saus pas vlak
 voor serveren. De afge-
 koelde saus is 2 dagen in
 de koeling te bewaren.

 

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: direct
 gebruiken.
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BEARNAISESAUS ‘EASY’

HET KAN MAKKELIJKER!

1 Breng sjalot, dragonstelen, dragonazijn en witte
 wijn in een sauspan tegen de kook aan. Laat tot
 2 eetlepels inkoken.

2 Passeer de saus door een zeef en laat afkoelen.
 Mix het vocht met de eidooiers in een keuken-
 machine.

3 Verhit de boter in een sauspan tot het kookpunt
 en giet deze in een dun straaltje in de draaiende
 keukenmachine. Zo wordt de saus dik.

4 Voeg ook de zonnebloemolie in een dun straaltje
 toe aan de draaiende keukenmachine.

5 Roer de gesneden dragonblaadjes door de saus
 en breng op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan af-
 koelen na het passeren in stap 2 en voeg pas vlak
 voor serveren de geklaarde boter toe. De afgekoelde
 saus is 2 dagen in de koeling te bewaren.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 6 takjes dragon, stelen en
 blaadjes apart, fijngesneden

■ 50 ml dragonazijn

■ 100 ml droge witte wijn

■ 5 eidooiers

■ 200 g geklaarde boter

■ 50 ml zonnebloemolie

■ zout en peper
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BEARNAISESAUS UIT DE THERMOBLENDER

IK HEB ZELDEN ZO’N LEKKERE BEARNAISESAUS
 GEGETEN ALS OP DE PARADE MAAR DACHT: HOE
 DOET DIE CHEF (MERIJN VAN BERLO) DAT VOOR AL
 DIE HONDERDEN MENSEN…? DE THERMOBLENDER
 IS ZIJN GEHEIM. DAT IS EEN KEUKENMACHINE MET
 ONDERIN EEN MES DAT NIET ALLEEN HEEL SNEL
 RONDDRAAIT, MAAR OOK IN TE STELLEN IS OP
 TEMPERATUUR. IDEAAL OM ZONDER RISICO SAUZEN
 MET EEN HOGE SCHIFTFACTOR TE MAKEN.

1 Verhit de eidooiers met de balsamicoazijn
 7½ minuut op 70 °C in de thermoblender.

2 Voeg de gesmolten boter toe terwijl de thermo-
 blender draait.

3 Voeg de dragon toe en breng de saus op smaak
 met het citroensap en het zout.




HOEVEELHEID

■ 8 personen

INGREDIËNTEN

■ 100 g eidooier

■ 135 g witte balsamicoazijn

■ 360 g geklaarde boter,
 op 50 °C

■ 30 g dragon, alleen de
 blaadjes, fijngesneden

■ 25 ml citroensap

■ 5 g zout

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: direct
 gebruiken.
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BEURRE BLANC

EIGENLIJK MAAK JE DE ORIGINELE BEURRE BLANC
 ZONDER ROOM, MAAR IK VOEG ROOM TOE VOOR DE
 SMAAK. TEMPERATUUR IS HEEL BELANGRIJK, PRO-
 BEER DIE OP EEN CONSTANTE 60 °C TE HOUDEN. DIT
 KUN JE METEN MET EEN THERMOMETER.

1 Breng de witte wijn met de Noilly Prat en de
 sjalotten in een sauspan tegen de kook aan. Laat
 tot 2 eetlepels inkoken.

2 Haal de pan van het vuur af en roer de room door
 de saus. De room mag niet koken.

3 Schep de saus in een hittebestendige kom. Breng
 water in een steelpan aan de kook en zet daar de
 kom op.

4 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt. Breng
 de saus op smaak met het citroensap en zout en
 witte peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 2 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren. De afgekoelde saus is 2 dagen in
 de koeling te bewaren.

Lekker bij: vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 ml droge witte wijn

■ 75 ml Noilly Prat

■ 4 sjalotten, gesnipperd

■ 3 el room

■ 250 g koude boter, in blokjes

■ 1 el citroensap

■ zout en witte peper
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BEURRE BLANC VAN SAUTERNES

IK HEB DEZE SAUS VAN RICARDO VAN EDE MAAR DE
 BASIS SCHIJNT BIJ JOHN HALVEMAAN TE LIGGEN.
 LET OP, DIT IS EEN BEURRE BLANC MET EEN DUBBE-
 LE REDUCTIE.

1 Meng de sauternes met de sjalot en de peperkor-
 rels in een sauspan en breng aan de kook. Laat tot 2
 eetlepels inkoken.

2 Voeg de room toe en laat tot ⅓ inkoken.

3 Passeer de saus door een zeef en giet de saus
 in een hittebestendige kom. Breng water in een
 steelpan aan de kook en zet daar de kom op.

4 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt. Breng
 de saus op smaak met zout.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 2 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren. De afgekoelde saus is 2 dagen in
 de koeling te bewaren.

Lekker bij: kreeft, gebakken foie gras.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 375 ml sauternes

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 8 peperkorrels, gekneusd

■ 300 ml room

■ 150 g koude boter, in blokjes

■ zout
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BEURRE MEUNIÈRE

DEZE SAUS HOORT BIJ DE SOLE MEUNIÈRE, ZEETONG
 MOLENAARSSTIJL. MIJN FAVORIET!

1 Smelt de boter in een rvs steelpan. Breng aan de
 kook en wacht tot de boter lichtbruin is en naar
 hazelnoten ruikt.

2 Passeer de boter door een zeef en breng op
 smaak met citroensap, zout en peper. Serveer warm.

Lekker bij: vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 g boter

■ 1 citroen, sap, naar smaak

■ zout en peper




BEURRE NOISETTE

IK AT OOIT OPGEKLOPTE BOTER GEMENGD MET
 BEURRE NOISETTE BIJ BO BECH IN KOPENHAGEN.
 BIZAR LEKKER! HET IS BELANGRIJK DAT JE EEN RVS
 STEELPAN GEBRUIKT. DAARIN KUN JE DE KLEUR VAN
 DE BOTER HET BESTE IN DE GATEN HOUDEN.

1 Smelt de boter in een rvs steelpan. Breng aan de
 kook en wacht tot de boter lichtbruin is en naar
 hazelnoten ruikt.

2 Passeer de boter door een zeef. Serveer warm.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 200 gram

INGREDIËNTEN

■ 200 g boter
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BOTERSAUS (SAUCE BÂTARDE)

1 Smelt 60 gram boter in een sauspan. Roer daar
 de bloem doorheen en bak 10 minuten op laag vuur.
 Je hebt nu een blanke roux.

2 Schenk het water in een dun straaltje in de pan
 terwijl je goed roert.

3 Breng de saus al roerend aan de kook.

4 Haal de pan van het vuur en laat een paar
 minuten afkoelen.

5 Roer de eidooiers glad met een paar druppels
 koud water. Roer dit door de saus.

6 Schep de saus in een hittebestendige kom. Breng
 water in een steelpan aan de kook en zet daar de
 kom op.

7 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt. De saus
 mag beslist niet koken.

8 Haal de pan van het vuur en breng op smaak met
 citroensap, zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 5 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 g koude boter, in blokjes

■ 40 g bloem

■ 600 ml warm water

■ 2 eidooiers

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper
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BOTERSAUS MET BIET

DRAMATISCH GEKLEURDE SAUS MET EEN MOOIE
 AARDSE SMAAK.

1 Haal de bieten door een sapcentrifuge en zorg
 dat je in totaal zo’n 300 ml bietensap hebt.

2 Verwarm 25 gram boter in een sauspan en fruit
 de sjalot glazig. Voeg het bietensap en de natuur-
 azijn toe.

3 Breng de saus aan de kook en laat tot ⅓ inkoken.

4 Schep saus in een hittebestendige kom. Breng
 water in een steelpan aan de kook en zet daar de
 kom op.

5 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt. De saus
 mag beslist niet koken.

6 Breng de saus op smaak met citroensap, zout en
 peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 3 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren. De afgekoelde saus is 2 dagen in
 de koeling te bewaren.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 voorgekookte rode bieten,
 geschild en in blokjes

■ 225 g koude boter, in blokjes

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 1 el natuurazijn

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper
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BOTERSAUS MET NAGE
 (BEURRE DE NAGE)

1 Laat de nage inkoken tot ¼ van de originele
 hoeveelheid en passeer door een zeef.

2 Giet de nage in een hittebestendige kom. Breng
 water in een steelpan aan de kook en zet daar de
 kom op.

3 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt. De saus
 mag beslist niet koken.

4 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 1 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren. De afgekoelde saus is 2 dagen in
 de koeling te bewaren.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: 1 dag in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml nage, van pagina 103

■ 300 g koude boter, in blokjes

■ zout en peper
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BOTERSAUS MET RODE WIJN
 (BEURRE ROUGE)

1 Verhit een klontje boter in een sauspan en bak de
 sjalot glazig. Blus af met de rode wijn.

2 Breng de saus aan de kook, zet het vuur laag en
 laat de wijn een half uur inkoken.

3 Schep de saus in een hittebestendige kom. Breng
 water in een steelpan aan de kook en zet daar de
 kom op.

4 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt. Breng
 de saus op smaak met zout en peper.

Je kunt de saus door een zeef passeren, is een
 keuze!

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 2 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren.

Lekker bij: vis, schaal- en schelpdieren, orgaan-
 vlees.

Bewaaradvies: 1 dag in de koeling.




HOEVEELHEID

■  6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 g koude boter, in blokjes

■ 50 g sjalot, gesnipperd

■ 375 ml rode wijn

■ zout en peper
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BOTERSAUS NANTAIS
 (BEURRE NANTAIS)

HET LEVEN BERUST OP TOEVAL, ZO OOK DEZE DOOR
 CLÉMENCE LEFEUVRE-PRAUD EIND 19DE EEUW BE-
 DACHTE BEURRE NANTAIS. ZE WAS EIEREN EN DRAGON
 VERGETEN IN HAAR BEARNAISESAUS EN DIT WAS HET
 RESULTAAT. DIT IS OVERIGENS DE UITGEKLEDE VERSIE,
 BIJ GEBRUIK BIJ EEN VISGERECHT KUN JE DE HELFT
 VAN DE WITTE WIJN VERVANGEN DOOR VISFOND.

1 Meng de witte wijn en de sjalot in een sauspan en
 breng tegen de kook aan. Laat 5 minuten inkoken.

2 Voeg de crème fraîche toe, breng weer aan de kook
 en laat inkoken tot je een dikke saus hebt. Dit kun je
 checken door een houten lepel in de saus te dopen.
 Trek met je vinger een streep over de bolle kant van de
 lepel. Als je het hout blijft zien is je saus dik genoeg.

3 Schep de saus in een hittebestendige kom. Breng
 water in een steelpan aan de kook en zet daar de
 kom op.

4 Monteer de saus door er koude blokjes boter door-
 heen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter gesmolten
 is voor je een nieuwe toevoegt. Breng de saus op smaak
 met zout en peper. Passeer eventueel door een zeef.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan afkoelen
 na stap 2 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren.

Lekker bij: vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: 1 dag in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 100 ml droge witte wijn

■ 30 g sjalot, gesnipperd

■ 100 ml crème fraîche

■ 250 g koude boter, in blokjes
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CHORONSAUS (SAUCE CHORON)

IK ZAT MET VRIENDEN AAN EEN MIDDELMATIGE
 LUNCH BIJ L’OASIS IN LA NAPOULE, OOIT DRIE
 STERREN, TOTDAT DE CHORONSAUS (UITGEVONDEN
 DOOR CHEF ALEXANDRE ETIENNE CHORON) OP
 TAFEL KWAM. EEN FEEST!

1 Maak de bearnaisesaus volgens het recept, maar
 zonder toevoeging van de kruiden aan het einde.

2 Roer de tomatenpuree door de saus.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 recept bearnaisesaus,
 van pagina 55

■ 2 el tomatenpuree,
 van pagina 39
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COLBERTSAUS (SAUCE COLBERT)

1 Verhit de boter in een sauspan en bak de ui
 glazig. Zet het vuur iets hoger en bak tot de ui
 begint te kleuren. Roer de bloem door de ui en bak,
 op laag vuur, nog 5 minuten.

2 Voeg de sherry toe en roer goed. Draai het vuur
 hoog en laat tot de helft inkoken.

3 Voeg de tomatenpuree toe en bak nog een paar
 minuten.

4 Voeg de fond, dragon en knoflook toe. Laat tot
 de helft inkoken.

5 Passeer de saus door een zeef en breng op
 smaak met zout en peper.

6 Maak de klassieke hollandaisesaus en roer
 daar de saus doorheen. Zorg dat de twee sauzen
 dezelfde temperatuur hebben.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el boter

■ ½ ui, gesnipperd

■ 125 ml droge sherry

■ 1 el bloem

■ 250 g tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 250 ml bruine fond,
 van pagina 118

■ 2 takjes dragon, alleen de
 blaadjes, fijngesneden

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 1 tl zout

■ 1 recept sauce hollandaise
 classique, van pagina 78

■ ¼ tl peper
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FOYOTSAUS

Roer de warme glace de viande door de bearnaise-
 saus.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 recept bearnaisesaus,
 van pagina 55

■ 2 el glace de viande,
 van pagina 123 of 124, warm




GEBONDEN BOTERSAUS
 (SAUCE AU BEURRE LIÉ)

1 Smelt 40 gram boter in een sauspan. Roer daar de
 bloem doorheen en bak 10 minuten op laag vuur. Je
 hebt nu een blanke roux.

2 Schenk het water in een dun straaltje in de pan
 terwijl je goed roert.

3 Breng de saus al roerend aan de kook. Breng op
 smaak met 3 eetlepels citroensap, haal van het vuur
 en monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

4 Breng de saus op smaak met het overige citroen-
 sap, zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 175 g koude boter, in blokjes

■ 250 ml water

■ 25 g bloem

■ zout en peper

■ 4 el citroensap
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KAPPERTJESSAUS
 (SAUCE BÂTARDE AU CAPRES)

WIL JE ME ECHT BLIJ MAKEN? KOOK DAN EEN
 KALFSTONG IN EEN COURT-BOUILLON (ZIE PAGINA
 90) EN MAAK EEN KAPPERTJESSAUS MET DE KOOK-
 BOUILLON IN PLAATS VAN MET WATER. DE CRUX VAN
 DIT RECEPT IS DE KWALITEIT VAN DE KAPPERTJES.
 VOOR GOEDKOPE KAPPERTJES WORDT GOEDKOPE
 (LEES: NIET LEKKERE) AZIJN GEBRUIKT. DAN KUN
 JE HET BESTE DE KAPPERTJES ONDER KOUD WATER
 AFSPOELEN EN UITKNIJPEN EN DE SAUS OP SMAAK
 BRENGEN MET GOEDE WITTEWIJNAZIJN. BIJ DUUR-
 DERE KAPPERTJES IS SPOELEN NIET NODIG EN KUN
 JE DE SAUS OP SMAAK BRENGEN MET DE AZIJN UIT
 HET POTJE.

1 Spoel de kappertjes eventueel af onder koud
 stromend water. Knijp ze uit en meng door de
 warme botersaus.

2 Breng op smaak met wat extra wittewijnazijn,
 zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 recept botersaus
 van pagina 61, warm

■ 3 el kappertjes op azijn

■ wittewijnazijn, naar smaak

■ zout en peper
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MALTEZERSAUS (SAUCE MALTÈZE)

1 Klop de eidooiers met het citroensap los in een
 hittebestendige kom. Breng water in een steelpan
 aan de kook en zet daar de kom op.

2 Klop de dooiers met een garde tot een dikke,
 luchtige saus. Zorg dat de saus niet warmer dan
 60 °C wordt.

3 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt. Breng de
 saus op smaak met zout en peper.

4 Klop de helft van het bloedsinaasappelsap door de
 saus en controleer de smaak. Voeg eventueel meer
 sap, zout en/of peper toe. Houd eventueel warm op
 45 °C, bijvoorbeeld in een voorverwarmde thermosfles.

Lekker bij: vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 eidooiers

■ 1 el citroensap

■ 250 g koude boter, in blokjes

■ zout en peper

■ 2 bloedsinaasappels, sap




MOSTERDSAUS
 (SAUCE BÂTARDE À LA MOUTARDE)

Roer de dijonmosterd door de warme saus en breng
 op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el dijonmosterd

■ 1 recept botersaus van
 pagina 61, warm

■ zout en peper
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MOUSSELINESAUS (HARTIG)

1 Klop de room lobbig.

2 Meng de eidooiers met het water in een hitte-
 bestendige kom. Breng water in een steelpan aan
 de kook en zet daar de kom op.

3 Klop de dooiers met een garde tot een dikke,
 luchtige sabayon. Zorg dat de sabayon niet warmer
 dan 60 °C wordt. De saus is klaar als je tijdens het
 kloppen de bodem van de pan kunt zien.

4 Voeg de gesmolten boter in een dun straaltje aan
 de sabayon toe terwijl je goed klopt.

5 Breng de saus op smaak met het citroensap, zout
 en cayennepeper. Passeer de saus door een zeef.

6 Roer vlak voor serveren de lobbig geklopte room
 door de saus.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 100 ml room

■ 4 eidooiers

■ 1 el water

■ 250 g geklaarde boter,
 gesmolten

■ 2 el citroensap

■ zout en cayennepeper
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MOUSSELINE DIJONNAISE

Breng de mousselinesaus op smaak met dijonmosterd.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 recept mousselinesaus,
 van pagina 74

■ 3 el dijonmosterd
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PALOISESAUS

1 Meng de witte wijn met de wittewijnazijn,
 sjalot, peperkorrels en de helft van de munt in een
 sauspan. Laat tot 2 eetlepels inkoken. Dit heet de
 gastrique.

2 Passeer de saus door een zeef.

3 Meng de saus met de eidooiers in een hittebe-
 stendige kom. Breng water in een steelpan aan de
 kook en zet daar de kom op.

4 Klop de dooiers met een garde tot een dikke,
 luchtige saus. Zorg dat de saus niet warmer dan
 60 °C wordt.

5 Voeg de gesmolten boter in een dun straaltje toe
 aan de saus. Blijf goed roeren.

6 Voeg de overige munt en kervel toe aan de saus
 en breng op smaak met zout en peper. Houd de
 saus eventueel warm op 40 °C, bijvoorbeeld in een
 thermosfles.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 1 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren. De afgekoelde saus is 2 dagen in
 de koeling te bewaren.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 100 ml droge witte wijn

■ 50 ml wittewijnazijn

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 1 tl zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ 3 takjes munt, alleen de
 blaadjes, fijngesneden

■ 5 eidooiers

■ 200 g geklaarde boter,
 gesmolten

■ 2 takjes kervel, fijngesneden
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SAUCE COSTELLOISE

1 Breng water in een steelpan aan de kook en
 blancheer de sinaasappelschil 5 minuten. Spoel af
 onder koud water en laat goed uitlekken.

2 Meng de zonnebloem-, olijf- en walnotenolie in
 een steelpan en verwarm.

3 Breng de wittewijnazijn met de peperkorrels
 in een sauspan aan de kook. Laat tot 2 eetlepels
 inkoken en passeer door een zeef.

4 Meng de eidooiers met de ingekookte azijn en
 het water in een hittebestendige kom. Breng water
 in een steelpan aan de kook en zet daar de kom op.

5 Klop de dooiers met een garde tot een dikke,
 luchtige saus. Zorg dat de saus niet warmer dan
 60 °C wordt.

6 Voeg de lauwwarme olie in een dun straaltje toe
 aan de saus. Blijf goed roeren. *

7 Voeg de sinaasappelschillen toe aan de saus en
 breng op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 3 en voeg de eidooiers pas vlak
 voor serveren toe.

Lekker bij: vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.

* Zorg dat de olie en dooiers dezelfde temperatuur hebben, anders
 gaat de saus geheid in de schift.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 repen sinaasappelschil
 van 3 x 10 cm, heel fijn
 gesneden

■ 150 ml zonnebloemolie

■ 150 ml olijfolie

■ 45 ml walnotenolie

■ 45 ml wittewijnazijn

■ 8 witte peperkorrels,
 gekneusd

■ 3 eidooiers

■ 3 el water

■ zout en peper
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SAUCE HOLLANDAISE CLASSIQUE

EEN VAN DE VIJF MOEDERSAUZEN VAN AUGUSTE
 ESCOFFIER! JE MAAKT SNEL EN EENVOUDIG EEN
 MOUSSELINESAUS DOOR ER VLAK VOOR HET SERVE-
 REN 100 GRAM LOBBIG GESLAGEN ROOM DOORHEEN
 TE ROEREN. BRENG DAARNA OPNIEUW OP SMAAK.

1 Klop de eidooiers met het water los in een hitte-
 bestendige kom. Breng water in een steelpan aan de
 kook en zet daar de kom op.

2 Verwarm de dooiers al roerend, maar laat de tem-
 peratuur niet boven de 60 °C komen.

3 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt. Roer een
 eetlepel koud water door de saus als deze dreigt te
 schiften.

4 Breng de saus op smaak met citroensap, zout en
 peper. Houd eventueel warm op 45 °C, bijvoorbeeld
 in een voorverwarmde thermosfles.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 4 eidooiers

■ 300 g koude boter, in blokjes

■ 1 el water

■ 1 el citroensap

■ zout en peper
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SAUCE HOLLANDAISE MET VARIATIES

1 Meng de geklaarde boter met de eidooiers en de
 groentebouillon in een hittebestendige kom. Breng
 water in een steelpan aan de kook en zet daar de
 kom op.

2 Klop het mengsel met een garde tot een dikke,
 luchtige saus. Zorg dat de saus niet warmer dan
 60 °C wordt.

3 Breng de saus op smaak met het citroensap, zout
 en cayennepeper. Roer een eetlepel koud water door
 de saus als deze dreigt te schiften. Voeg eventueel
 wat extra groentebouillon toe als de saus te dik is.

4 Serveer direct of houd warm op 45 °C, bijvoor-
 beeld in een voorverwarmde thermosfles.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 g geklaarde boter,
 gesmolten

■ 4 eidooiers

■ 2 el groentebouillon

■ 2 el citroensap

■ zout en cayennepeper

Lekker bij: vrijwel alles,
 afhankelijk van de
 variatie.

Bewaaradvies: direct
 gebruiken.




WAT VARIATIES

Ansjovis en olijven: smelt 3 ansjovisfilets heel langzaam in een koekenpan en
 meng met 10 fijngesneden groene olijven door de hollandaisesaus.

Soja: meng 1 gesnipperde sjalot met 1 eetlepel wittewijnazijn en 2 eetlepels
 sojasaus door de hollandaisesaus.

Roquefort: smelt 50 gram roquefort heel langzaam in een koekenpan en meng
 door de hollandaisesaus.

Kerrie: leg 30 rozijnen een uurtje in een bakje water, laat uitlekken en meng met
 een snuf kerrie door de hollandaisesaus.

Truffel: snijd een klein stukje zwarte wintertruffel heel fijn en duw met een
 schraper door een trommelzeef. Meng daarna met de hollandaisesaus.
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SINAASAPPELSAUS

1 Meng het sinaasappelsap met de eidooiers in een
 hittebestendige kom. Breng water in een steelpan
 aan de kook en zet daar de kom om.

2 Klop de dooiers met een garde tot een dikke,
 luchtige saus. Zorg dat de saus niet warmer dan
 60 °C wordt.

3 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

4 Klop daarna de olijfolie door de saus en breng op
 smaak met zout en peper. Houd de saus warm op
 45 °C, bijvoorbeeld in een thermosfles.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 2 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren. De afgekoelde saus is 2 dagen in
 de koeling te bewaren.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 sinaasappels, sap

■ 7 eidooiers

■ 200 g koude boter, in blokjes

■ 175 ml olijfolie

■ zout en peper
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BOUILLON

Eerst even een lesje over bouillon. Mijns inziens is dit de basis voor vele (klassieke)
 sauzen.

Bouillon is een hartige vloeistof gemaakt van water waarin botten, vlees, vis en/of
 groenten zijn gestoofd. Het kan solo worden gegeten, maar in dit boek wordt het
 gebruikt om jus en sauzen mee te bereiden.

Fond is een gereduceerde bouillon. Fond wordt onderverdeeld in blanke en bruine
 fond. Bij een bruine fond worden de groenten en botten eerst geroosterd.

Visfond mag met de graten maar een half uur zachtjes koken, daarna wordt het
 een soort lijm. Visfond wordt ook wel visfumet genoemd.

Jus (de veau) wordt wel de moeder der bruine sauzen genoemd. Het wordt
 gemaakt van geroosterde kalfsbotten en een bouquet garni dat bestaat uit wortel,
 bleekselderij, uien, knoflook en verschillende kruiden. Deze saus heeft meer smaak
 dan fond.

Demi-glace is ingekookte jus de veau.

Glace de viande is ingekookte fond.




NOG EVEN OP EEN RIJTJE




1 BOUILLON




100%




2 FOND




50% van de bouillon (dus tot de helft ingekookt)




3 JUS




25% van de bouillon (dus tot ¾ ingekookt)




4 DEMI-GLACE




18% van de bouillon (dus tot 1/6 ingekookt)




5 GLACE




10% van de bouillon (dus tot 1/10 ingekookt)
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BASIS-DEMI-GLACE

1 Meng het vlees, de groenten, de knoflook, de
 tijm, de laurierblaadjes en de olijfolie in een braad-
 slede. Rooster een half uur in een op 230 °C voor-
 verwarmde oven. Schep na 15 minuten even om.

2 Bestrooi het vlees en de groenten met de bloem.
 Roer door en rooster nog 15 minuten in de oven.

3 Zet de braadslede op hoog vuur en blus af met de
 witte wijn. Schraap met een houten lepel de aange-
 bakken stukjes van de bodem van de braadslede.

4 Laat inkoken tot bijna al het vocht is verdampt.

5 Schep de inhoud van de braadslede in een
 soeppan. Voeg de kalfsbouillon toe en laat 6 uur
 zachtjes koken op laag vuur.

6 Haal het vlees en de botten uit de demi-glace
 en druk, in een zeef, zo veel mogelijk vocht uit het
 vlees. Giet het vocht terug in de pan.

7 Passeer de demi-glace door een zeef en zet, in de
 pan, een nacht in de koeling.

8 Schep het vet van de demi-glace. Zet de pan
 terug op het vuur en breng tegen de kook aan.

9 Laat een uur zachtjes koken. Haal ondertussen
 schuim of andere onregelmatigheden van de
 demi-glace met een schuimspaan.

10 Breng de demi-glace op smaak met zout.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 500 g runderschenkel

■ 1 kg kalfsbotten

■ 1 kg kalfspoulet

■ 500 g kippenvleugels

■ 2 wortelen, in kleine blokjes

■ 2 ui, gesnipperd

■ 2 prei, in plakjes

■ 1 stengel bleekselderij,
 in blokjes

■ 5 tenen knoflook, geplet

■ 3 takjes tijm

■ 2 laurierblaadjes

■ 4 el olijfolie

■ 4 el bloem

■ 750 ml droge witte wijn

■ 2 liter kalfsbouillon,
 van pagina 99

■ zout

 

Bewaaradvies: 2 dagen in
 de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.
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BORDELAISE

DE FREAK GEBRUIKT OOK ECHT BORDEAUX VOOR
 DEZE SAUS. DAT HOEFT VAN MIJ NIET, MAAR HOE
 LEKKERDER DE WIJN… JE KUNT NATUURLIJK OOK
 EEN WITTE BORDELAISE MAKEN DOOR WITTE WIJN
 TE GEBRUIKEN. EEN ANDERE OPTIE IS BORDELAISE
 À LA MOELLE, DEZE MAAK JE DOOR 75 GRAM GE-
 KOOKTE EN IN BLOKJES GESNEDEN MERG DOOR DE
 SAUS TE ROEREN.

1 Breng de rode wijn met de mirepoix in een
 sauspan aan de kook. Kook tot ⅓ in. Schep het
 schuim dat ontstaat uit de pan met een schuim-
 spaan.

2 Roer de demi-glace door de ingekookte wijn. Laat
 op laag vuur tot de helft inkoken.

3 Roer de fond door de saus. Breng de saus op
 smaak met citroensap, zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 750 ml rode wijn

■ 2 el mirepoix, van pagina 35

■ 300 ml basis-demi-glace,
 van pagina 86

■ 2 el bruine fond,
 van pagina 118

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper
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BOUILLON VAN SARDINES

1 Verwijder de schubben, vinnen, ingewanden en
 ogen van de sardines en spoel ze af onder koud
 stromend water.

2 Leg de sardines op een siliconen mat op een
 bakplaat. Rooster ze in een op 200 °C voorverwarm-
 de oven, tot ze bruine randjes krijgen. Dit duurt
 20 tot 30 minuten.

3 Leg de sardines in een soeppan. Vul de pan met
 water tot de sardines net onderstaan.

4 Breng op middelhoog vuur aan de kook. Draai het
 vuur laag en laat een half uur zachtjes koken.

5 Passeer de bouillon door een zeef met kaasdoek.
 Breng op smaak met zout en laat afkoelen.

Bewaaradvies: 1 dag in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 1.5 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 kg sardines

■ 1,25 liter water

■ zout
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CHAMPIGNONBOUILLON

IK LAAT DEZE BOUILLON ALTIJD INKOKEN TOT
 200 ML, EN HEB DAN AAN EEN PAAR EETLEPELS
 GENOEG OM EEN SAUS OP SMAAK TE BRENGEN.

1 Verhit de olijfolie in een soeppan en bak de
 champignons, prei, winterpeen, rode ui, knoflook
 en een snufje zout tot de champignons vocht
 beginnen te verliezen.

2 Voeg de tijm, bladpeterselie, laurierblaadjes,
 peperkorrels en het water toe.

3 Breng tegen de kook aan en laat minimaal 3 uur
 zachtjes koken.

4 Passeer de bouillon door een zeef met kaasdoek.

5 Schenk de bouillon terug in de pan en laat
 inkoken tot je 200 ml hebt. Breng op smaak met
 zout.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 200 ml

INGREDIËNTEN

■ 3 el olijfolie

■ 500 g champignons,
 in plakjes

■ ½ prei, in plakjes

■ 1 winterpeen, in blokjes

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 2 takjes tijm

■ 4 takjes bladpeterselie

■ 2 laurierblaadjes

■ 1 el zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ 1,5 liter water

■ zout
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COURT-BOUILLON

1 Meng alle ingrediënten in een soeppan en breng
 aan de kook.

2 Laat de bouillon een half uur zachtjes koken.
 Passeer de bouillon daarna door een zeef met
 kaasdoek.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 200 g wortel, fijngesneden

■ 100 g ui, gesnipperd

■ 1 prei, fijngesneden

■ 5 stengels bleekselderij,
 fijngesneden

■ 250 ml droge witte wijn

■ 1 liter water

■ 1 citroen, alleen het sap

■ 6 takjes bladpeterselie

■ 2 laurierblaadjes

■ 1 stukje foelie

■ 1 el zout



90 BOUILLONSAUZEN COURT-BOUILLON














DASHI

1 Laat de kombu een half uur in het mineraalwater
 in een sauspan wellen.

2 Breng de kombu aan de kook op middelhoog
 vuur. Schep het schuim dat ontstaat met een
 schuimspaan van de bouillon.

3 Haal de pan daarna van het vuur, verwijder
 de kombu en voeg de bonitovlokken toe. Laat
 15 minuten staan.

4 Passeer de dashi door een zeef en laat afkoelen.

5 Breng de afgekoelde dashi op smaak met de
 suiker en de sojasaus. Roer door tot de suiker is
 opgelost.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,75 liter

INGREDIËNTEN

■ 20 g kombu
 (gedroogd zeewier)

■ 750 ml mineraalwater

■ 20 g bonitovlokken

■ 1 tl suiker

■ 2 el sojasaus
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DEMI-GLACE
 VAN GROENTE

1 Leg alle groenten in een individuele braadslede.
 Rooster alle groenten in een op 150 °C voorver-
 warmde oven, tot de groenten donkerbruin en
 gekaramelliseerd zijn. De gaartijd verschilt per
 groente.

2 Kook ondertussen de rode wijn in een steelpan
 tot 1/10 in.

3 Meng de geroosterde groenten in een grote
 soeppan met de ingekookte wijn en de overige
 ingrediënten. Zet op een laag vuur.

4 Verwarm de bouillon 10 uur op laag vuur. De
 bouillon mag niet koken.

5 Passeer de bouillon door een vergiet en druk zo
 veel mogelijk vocht uit de groenten. Passeer de
 bouillon daarna door een zeef met kaasdoek.

6 Schenk de bouillon terug in de soeppan en kook
 in tot 0,5 liter.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 5 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 400 g prei, in plakjes

■ 700 g knolselderij, geschild
 in blokjes

■ 4 kg uien, in dunne plakjes

■ 700 g wortelen,
 in kleine blokjes

■ 10 tenen knoflook, geplet

■ 350 g tomaten

■ 1 liter rode wijn

■ 5 liter water

■ 5 takjes tijm

■ 4 stuks steranijs

■ 1 tl korianderzaad

■ 10 zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ 2 laurierblaadjes

■ 10 g gedroogde shiitake
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DUIVELSSAUS (SAUCE DIABLE)

ESCOFFIER ROERDE GRAAG NOG EEN EETLEPEL
 ENGELSE MOSTERD, EEN THEELEPEL WORCESTER-
 SHIRESAUS, OF ZELFS EEN EETLEPEL ANSJOVIS-
 BOTER DOOR DEZE SAUS.

1 Breng de witte wijn met de sjalotten in een
 sauspan aan de kook. Kook tot ⅓ in. Passeer door
 een zeef en schenk terug in de sauspan.

2 Voeg de demi-glace toe en breng de saus
 opnieuw aan de kook. Laat 5 minuten inkoken.

3 Haal de pan van het vuur en roer de chilipeper
 door de saus. Laat een paar minuten staan.

4 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,4 liter

INGREDIËNTEN

■ 300 ml droge witte wijn

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 300 ml basis-demi-glace,
 van pagina 86

■ ½ rode chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ zout en peper
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DUIVENBOUILLON *

EEN PIETLUT, DIE KRANENBORG, MET AL Z’N GRAM-
 METJES. MAAR HIER ONDERSCHEIDEN ZICH WEL DE
 GROTE CHEFS VAN DE REST. PRECISIE! HOE FIJNER
 JE DE GROENTEN SNIJDT, HOE MEER SMAAK ZE
 AFGEVEN. HET IS OOK ESSENTIEEL DAT DE BOUILLON
 NA STAP 5 NIET MEER BOVEN DE 70 °C KOMT, IN
 VERBAND MET HET VERLIES VAN GEUR EN SMAAK.

1 Verhit de druivenpitolie in een soeppan en bak de
 stukken duivenkarkas rondom bruin.

2 Voeg het water en wat zout toe en breng aan
 de kook. Schep het schuim dat ontstaat met een
 schuimspaan van de bouillon.

3 Voeg na 15 minuten de groenten en specerijen
 toe. Roer goed.

4 Leg een cartouche (een rond stuk bakpapier zo
 groot als je soeppan) op de bouillon en zet de pan
 40 minuten in een op 140 °C voorverwarmde oven.

5 Passeer de bouillon door een zeef en schenk
 terug in de pan.

6 Verwarm de bouillon tot 70 °C en voeg de lapsang
 souchong thee toe. Laat 3 minuten trekken.

7 Breng de bouillon op smaak met zout en passeer
 nogmaals door de zeef.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.

*Fazantenbouillon kun je op dezelfde manier maken.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 10 ml druivenpitolie

■ 2 Anjou duiven, alleen
 de karkassen, in stukken

■ 600 ml water

■ 30 g wortel, in heel dunne
 plakjes

■ 30 g ui, in heel dunne plakjes

■ 20 g bleekselderij, in heel
 dunne plakjes

■ 20 g prei, in heel dunne
 plakjes

■ 10 zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ 1 tl korianderzaad

■ 1 g lapsang souchong thee

■ zout
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GROENTEBOUILLON

EIGENLIJK KUN JE VOOR EEN GROENTEBOUILLON
 ALLE GROENTEN GEBRUIKEN. SOMMIGE, ZOALS
 VENKEL, KUNNEN IN SMAAK GAAN OVERHEERSEN.
 OM EEN AZIATISCHE TWIST AAN DE BOUILLON TE
 GEVEN ZIJN CITROENGRAS, CHILIPEPER, GEMBER
 EN LIMOENBLAD ONTZETTEND GOED TE GEBRUIKEN.
 WEET WEL DAT HET SUCCES IN DE BALANS LIGT.

1 Meng alle ingrediënten in een soeppan en breng
 aan de kook. Draai het vuur laag en laat 4 uur
 zachtjes koken.

2 Draai het vuur uit en laat de groentebouillon nog
 minimaal 8 uur staan. Een hele nacht kan ook.

3 Passeer de bouillon door een zeef, eventueel met
 kaasdoek. Schenk de bouillon terug in de pan.

4 Breng de bouillon tegen de kook aan en kook in
 tot de gewenste smaak. Breng op smaak met zout,
 sojasaus of tamari.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,75 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 winterpeen, in kleine
 blokjes

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 5 stengels bleekselderij,
 fijngesneden

■ ½ knolselderij, geschild
 en in blokjes

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 1 bos bladpeterselie

■ 1 bouquet garni,
 van pagina 23

■ 6 zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ 2 tl korianderzaad

■ 1 el zout

■ 2 liter water

■ sojasaus of tamari, optioneel

■ zout
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JAGERSSAUS (SAUCE CHASSEUR)

1 Verhit de boter in een sauspan. Bak de cham-
 pignons en de sjalot een paar minuten. Voeg de
 tomaten toe en blus af met de witte wijn.

2 Breng de saus aan de kook. Kook tot de helft in.

3 Roer de bruine fond door de saus. Breng de saus
 aan de kook en roer er de bladpeterselie door.

4 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 el boter

■ 150 g champignons,
 gesneden

■ ¼ sjalot, gesnipperd

■ 2 tomaten, ontveld, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 300 ml droge witte wijn

■ 300 ml bruine fond,
 van pagina 118

■ 3 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ zout en peper
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KALFS- OF
 RUNDERBOUILLON

HOE RIJKER HET VLEES, HOE MEER SMAAK DE
 BOUILLON KRIJGT. BOTTEN ZORGEN VOOR EEN DIKKE
 BOUILLON (DOOR HET COLLAGEEN EN DE GELATINE),
 ZEKER ALS DEZE AFKOELT. THEO VAN RENSCH GE-
 BRUIKT BROEIPOOT (GESTOOMDE KALFSBOTTEN)
 VOOR ZIJN KALFSBOUILLON. OOK HEEFT HIJ EEN
 THEORIE OVER DE VOLGORDE VAN DE GROENTEN.
 HIJ BEGINT DIRECT MET UI, KNOFLOOK, TIJM EN
 LAURIER, EN VOEGT LATER DE PREI, PEEN, KNOL-
 SELDERIJ EN HET BOUQUET GARNI TOE.

1 Breng het soepvlees met het water in een soep-
 pan tegen de kook aan. Schep het schuim dat
 ontstaat met een schuimspaan uit de pan.

2 Voeg, als het schuim weg is, de overige ingrediën-
 ten toe.

3 Draai het vuur laag en laat de bouillon 8 uur
 zachtjes koken. Niet laten brullen maar zachtjes
 laten lullen! Dek de pan niet af, dan wordt de
 bouillon troebel.

4 Passeer de bouillon door een vergiet en daarna
 door een zeef, eventueel met kaasdoek. Schenk de
 bouillon terug in de pan en kook in tot de gewenste
 smaak.

5 Breng eventueel op smaak met zout, sojasaus of
 tamari.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 2,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 kg soepvlees van rund
 of kalf, zoals schenkels,
 haksen of poulet

■ 4 liter water

■ 1 winterpeen, in kleine
 blokjes

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 5 stengels bleekselderij,
 fijngesneden

■ ½ knolselderij, geschild
 en in kleine blokjes

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 1 bouquet garni,
 van pagina 23

■ 6 zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ sojasaus of tamari, optioneel

■ zout
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KIPPENBOUILLON

1 Leg de kippenvleugels en de soepkip in een
 soeppan en bedek met water. Breng aan de kook,
 giet af en spoel af onder koud stromend water.

2 Vul de soeppan met de afgespoelde kip, de 4 liter
 water en de overige ingrediënten. Breng tegen de
 kook aan.

3 Kook de bouillon 15 minuten. Schep het schuim
 dat ontstaat met een schuimspaan uit de pan.

4 Draai het vuur laag en laat de bouillon 5 uur
 zachtjes koken.

5 Draai het vuur uit en laat de bouillon in de pan
 afkoelen.

6 Passeer de bouillon door een vergiet en daarna
 door een zeef met kaasdoek. Schenk de bouillon
 terug in de pan en kook in tot de gewenste smaak.

7 Laat de bouillon een nacht in de koeling afkoelen
 en schep het vet van het oppervlak.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 2,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 1,5 kg kippenvleugels

■ 1 soepkip, in stukken

■ 4 liter water

■ 200 g wortel, in blokjes

■ 200 g ui, gesnipperd

■ 200 g prei, in plakjes

■ 2 stengels bleekselderij,
 in blokjes

■ 1 bouquet garni,
 van pagina 23

■ 15 peperkorrels
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MADEIRASAUS

ER GAAN MEERDERE WEGEN NAAR ROME. DIT IS EEN
 TOPCHEF-RECEPT EN BEST WAT WERK. EEN SIMPELE
 (MAAR MINDER LEKKERE) MADEIRASAUS MAAK JE
 DOOR 600 ML DEMI-GLACE TOT DE HELFT IN TE KOKEN
 EN DEZE OP SMAAK TE BRENGEN MET MADEIRA. LET
 OP DAT JE DE ALCOHOL WEL UIT DE SAUS KOOKT.

1 Verhit de druivenpitolie en 1 eetlepel boter in een
 sauspan. Bak de blokjes bavette rondom goudbruin.

2 Haal het bakvet uit de pan. Voeg 1 eetlepel water
 toe aan de hete pan en kook droog.

3 Herhaal dit nog 2 keer. Voeg daarna 100 ml water
 toe aan de pan en roer goed. Je hebt nu een runder-
 jus. Passeer de jus door een zeef.

4 Verhit de madeira in een koekenpan en laat
 inkoken tot een siroop.

5 Verhit de geklaarde boter in een tweede sauspan.
 Voeg de sjalot, wortel, champignons, knoflook,
 peterseliesteeltjes, tijm, laurier en peperkorrels toe.
 Bak tot de sjalot glazig is.

6 Voeg de runderjus toe aan de groenten. Breng aan
 de kook en kook tot de groenten gaar zijn.

7 Passeer de saus door een zeef en schenk terug in
 de sauspan. Breng de saus op smaak met de inge-
 kookte madeira.

8 Zet de pan op laag vuur en roer de overige boter
 door de saus. Breng op smaak met zout en peper.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 el druivenpitolie

■ 3 el koude boter, in blokjes

■ 250 g bavette, in kleine
 blokjes

■ 130 ml water

■ 200 ml madeira

■ 2 el geklaarde boter

■ 40 g sjalot, gesnipperd

■ 50 g wortel, in kleine blokjes

■ 30 g champignons, in kleine
 blokjes

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 6 takjes bladpeterselie,
 alleen de steeltjes

■ 4 takjes tijm

■ 2 laurierblaadjes

■ 6 zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ zout en peper

 

Wil je de saus later
 serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 7 en roer
 pas vlak voor serveren
 de overige boter door de
 saus.

Lekker bij: groente, vlees,
 gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in
 de koeling.



102 BOUILLONSAUZEN MADEIRASAUS








NAGE

1 Breng het water in een soeppan aan de kook.
 Voeg de wortel, selderij, knoflook, het bouquet
 garni en wat zout toe. Kook 10 minuten op laag
 vuur.

2 Voeg de ui en de peperkorrels toe. Laat 10 minu-
 ten staan en passeer de nage daarna door een zeef.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 2 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 liter water

■ 2 wortelen, in heel dunne
 plakjes

■ 1 takje selderij, fijngesneden

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 1 bouquet garni,
 van pagina 23

■ 1 ui, in heel dunne plakjes

■ 9 zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ zout
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OSSENSTAART-
 BOUILLON

1 Breng de ossenstaart, kalfswang en het water in
 een soeppan tegen de kook aan. Schep het schuim
 dat ontstaat met een schuimspaan uit de pan.

2 Voeg, als al het schuim weg is, de overige ingre-
 diënten toe. Draai het vuur laag en laat 8 uur
 zachtjes koken. Niet laten brullen maar zachtjes
 laten lullen! Dek de pan niet af, dan wordt de
 bouillon troebel.

3 Passeer de bouillon door een vergiet en daarna
 door een zeef met kaasdoek. Schenk de bouillon
 terug in de pan en laat inkoken tot de gewenste
 smaak. Breng de bouillon op smaak met zout,
 sojasaus of tamari.

4 Laat de bouillon afkoelen en zet een nacht in de
 koeling. Schep eventueel het vet van het oppervlak.
 Vind je de bouillon troebel? Dan kun je deze nog
 klaren.*

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.

* Je kunt de bouillon klaren door er vijf losgeklopte eiwitten door-
 heen te roeren en de bouillon langzaam weer aan de kook te
 brengen. Laat de eiwitten goed stollen en passeer na 20 minuten
 nogmaals door een zeef met kaasdoek.




HOEVEELHEID

■ ± 2,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 kg ossenstaart

■ 1 kg kalfswang

■ 4 liter water

■ 1 winterpeen, in kleine
 blokjes

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 5 stengels bleekselderij,
 in kleine blokjes

■ ½ knolselderij, geschild en
 in blokjes

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 1 bouquet garni,
 van pagina 23

■ 6 zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ zout

■ sojasaus of tamari, optioneel
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PARMEZAANSE-
 KAASBOUILLON

1 Meng Parmezaanse kaas met warme fond in een
 soeppan.

2 Breng aan de kook en laat een half uur zachtjes
 koken.

3 Passeer de bouillon door een zeef met kaasdoek.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,8 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 liter kippenfond,
 van pagina 120, warm

■ 200 g Parmezaanse kaas,
 geraspt




SAUCE LYONNAISE

1 Verhit 10 gram boter in een sauspan. Voeg de ui
 en een snuf zout toe en bak tot de ui glazig is.

2 Voeg de witte wijn en de wittewijnazijn toe en
 laat tot ¼ inkoken.

3 Voeg de demi-glace toe en laat inkoken tot een
 dikke saus. Breng op smaak met zout en peper.

4 Roer de overige boter door de saus. Je kunt de
 saus naar wens door een zeef passeren.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 3 en voeg pas vlak voor serveren
 de overige boter toe. De afgekoelde saus is 2 dagen
 in de koeling te bewaren.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 80 g koude boter, in blokjes

■ 1 ui, gesnipperd

■ 100 ml droge witte wijn

■ 100 ml wittewijnazijn

■ 200 ml basis-demi-glace,
 van pagina 86

■ zout en peper
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SAUCE PÉRIGUEUX

IK VERAFSCHUW TRUFFELOLIE, MAAR DAAROVER
 LATER MEER. DIT GELDT NIET VOOR TRUFFELJUS, WAT
 DAN OOK BEST WAT GELD KOST. ZO’N BLIKJE IS VAAK
 200 ML, MEER DAN JE IN DIT RECEPT NODIG HEBT.
 VRIES HET RESTANT IN IN IJSBLOKJESBAKJES EN
 BEWAAR DE BLOKJES IN EEN HERSLUITBARE DIEP-
 VRIESZAK.

1 Verhit de boter in een sauspan. Bak de truffel een
 paar minuten.

2 Blus de truffel af met de madeira en laat inkoken
 tot de saus bijna droog is.

3 Voeg de truffeljus en de demi-glace toe en
 verwarm nog een paar minuten. Breng de saus op
 smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el boter

■ 50 g zwarte truffel*,
 fijnsneden

■ 120 ml madeira

■ 50 ml truffeljus, of meer
 naar smaak

■ 300 ml basis-demi-glace,
 van pagina 86

■ zout en peper

* Het kopen van verse of
 geconserveerde truffel is een
 keuze, afhankelijk van het
 seizoen en je portemonnee.
 Probeer tussen december en
 half maart Franse of Italiaanse
 zwarte truffel te kopen. Het
 kost wat, maar dan heb je ook
 wat! Buiten het seizoen kun je
 het beste truffel uit diezelfde
 landen kopen. De prijs is het
 bewijs. Hoe goedkoper de
 truffel, hoe minder de smaak.
 Als je van die flesjes truffelolie
 van €5 gebruikt raad ik je aan
 dit boek op Marktplaats te
 zetten.
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SAUCE PÉRIGUEUX VAN WILD

1 Maak een bruine fond zoals beschreven op
 pagina 118, maar vervang de runder- en kalfsbotten
 door wildbotten.

2 Borstel de truffels goed schoon en schil ze met
 een dunschiller. Vijzel de schillen tot een puree en
 snijd de truffels in kleine blokjes.

3 Wrijf een sauspan in met de knoflook. Verhit 1 el
 boter in de pan en bedek de bodem met de blokjes
 truffel. Voeg de cognac toe en verwarm 15 minuten
 op een zo laag mogelijk vuur. Passeer daarna door
 een zeef en bewaar het vocht en de blokjes truffel.

4 Laat de bruine fond inkoken tot ± 400 ml. Roer
 de truffel (de verwarmde blokjes en de puree) door
 de saus.

5 Roer de overige boter door de saus. Breng de
 saus op smaak met het uitlekvocht, zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 4 en roer pas vlak voor serveren
 de overige boter door de saus.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ ½ recept bruine fond,
 van pagina 118, zie stap 1

■ 80 g zwarte truffel

■ 1 teen knoflook, gehalveerd

■ 50 gram koude boter,
 in blokjes

■ 3 el cognac
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SAUCE ROBERT

EEN SAUS OPGEDRAGEN AAN EEN VAN DE GROTE
 CHEFS VAN DE LAGE LANDEN. SUPEREENVOUDIG,
 MAAR IK HEB VAN HEM GELEERD DAT ALS JE MISE-
 EN-PLACE IN ORDE IS EIGENLIJK ALLES EENVOUDIG
 IS. DE KRACHT VAN DEZE SAUS ZIT ’M IN DE ALLER-
 BESTE INGREDIËNTEN.

1 Verhit de boter in de sauspan. Bak de ui glazig en
 blus af met de witte wijn.

2 Breng de witte wijn aan de kook. Kook tot ⅓ in.

3 Roer de demi-glace door de ingekookte witte
 wijn en laat 5 minuten zachtjes koken.

4 Passeer de saus door een zeef en breng op smaak
 met de gele mosterd, zout en peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1½ el boter

■ 1 ui, gesnipperd

■ 250 ml droge witte wijn

■ 500 ml basis-demi-glace,
 van pagina 86

■ 2 el gele mosterd, of meer
 naar smaak

■ zout en peper



BOUILLONSAUZEN SAUCE ROBERT 109








SCHAALDIERENBOUILLON

1 Verhit de olijfolie in een soeppan en bak de
 kreeftkarkassen goed aan.

2 Voeg de wortel, ui en prei toe en bak een paar
 minuten mee.

3 Voeg de kippenbouillon, tomaten, tomatenpuree,
 het water en de witte wijn toe. Breng de bouillon
 tegen de kook aan.

4 Schep het schuim dat ontstaat met een schuim-
 spaan uit de pan. Voeg, als er geen schuim meer is,
 de laurierblaadjes en de peperkorrels toe.

5 Laat de bouillon 3 uur op laag vuur inkoken.
 Passeer de bouillon daarna door een zeef met
 kaasdoek. Breng op smaak met zout en peper en
 laat afkoelen.

Bewaaradvies: 1 dag in de koeling, 6 maanden in de
 vriezer.

Je kunt de bouillon klaren door er vijf losgeklop-
 te eiwitten doorheen te roeren en de bouillon
 langzaam weer aan de kook te brengen. Laat de
 eiwitten goed stollen en passeer na 20 minuten
 nogmaals door een zeef met kaasdoek. Je kunt
 de bouillon ook met langoustine-, gamba-, rivier-
 kreeft- of krabschalen maken. Uiteraard geeft elk
 dier zijn eigen smaak af.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 50 ml olijfolie

■ 2 kg kreeftkarkassen,
 grof gehakt

■ 200 g wortel, in blokjes

■ 100 g ui, gesnipperd

■ 3 prei, in plakjes

■ 2 liter kippenbouillon,
 van pagina 100

■ 700 g tomaten, in plakjes

■ 1 el tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 2 liter water

■ 750 ml droge witte wijn

■ 3 laurierblaadjes

■ 6 zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ zout en peper
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SCHAALDIERENTHEE

1 Meng de schaaldierenbouillon, runderbouillon,
 sinaasappelsap, sinaasappelplakjes en sojasaus in
 een soeppan en verwarm tot lauwwarm.

2 Klop ondertussen de eiwitten stijf en voeg toe.

3 Breng de bouillon tegen de kook aan en laat een
 half uur zachtjes koken.

4 Schep het gestolde eiwit en de sinaasappelplak-
 jes uit de thee. Passeer de thee door een zeef met
 kaasdoek.

5 Breng de schaaldierenthee op smaak met zout en
 peper.

Bewaaradvies: 1 dag in de koeling, 6 maanden in de
 vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,7 liter

INGREDIËNTEN

■ 600 ml schaaldierenbouillon,
 van pagina 110

■ 200 ml runderbouillon,
 van pagina 99

■ 200 ml sinaasappelsap

■ 1 sinaasappel, in plakjes

■ 30 ml sojasaus

■ 4 eiwitten

■ zout en peper
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UIENBOUILLON

CONSTANT FONK HAD IN ZIJN RESTAURANT DE
 OUDE ROSMOLEN (MET TWEE STERREN) ALTIJD EEN
 PANNETJE UIENBOUILLON STAND-BY STAAN OM
 SAUZEN MEE OP SMAAK TE BRENGEN.

1 Verhit een koekenpan op hoog vuur. Leg de uien
 met de snijkant naar beneden in de pan. Bak tot de
 snijkant volledig zwart is. Werk zo nodig in batches.

2 Meng de uien met het water in de snelkookpan
 en breng aan de kook. Kook 20 minuten op volle
 kracht.

3 Zet de snelkookpan onder koud stromend water
 en verwijder de deksel. Passeer de bouillon door
 een zeef met kaasdoek.

Bewaaradvies: 1 dag in de koeling, 6 maanden in de
 vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 kg uien, gehalveerd

■ 1 liter water
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VERSETOMATENBOUILLON

GEEN HELDERE BOUILLON, MAAR WEL EEN MET VEEL
 SMAAK.

1 Maal de tomaten met de tomatenpuree, sherry-
 azijn, Tabasco en wat zout fijn in een keukenmachine.

2 Voeg, terwijl de keukenmachine draait, de olijfolie
 in een dun straaltje toe.

3 Passeer de bouillon door een zeef en breng op
 smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 1 dag in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,8 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 kg pruimtomaten,
 in kwarten

■ 40 g tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 60 ml sherry-azijn

■ 1 tl Tabasco

■ 200 ml olijfolie

■ zout en peper
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VISBOUILLON

1 Spoel de graten en koppen goed af onder koud
 stromend water. Verwijder eventueel de kieuwen
 en ogen.

2 Verhit de olijfolie in een soeppan en bak de uien,
 winterpeen, prei, laurier, tijm en wat zout een paar
 minuten. Blus af met de witte wijn en voeg de
 graten en koppen toe.

3 Laat de alcohol van de wijn verdampen en vul de
 pan daarna met het water.

4 Breng de bouillon tegen de kook aan. Schep het
 schuim dat ontstaat met een schuimspaan uit de
 pan. Laat een half uur zachtjes koken.

5 Passeer de bouillon door een zeef met kaasdoek.
 Schenk daarna terug in de pan.

6 Laat de bouillon inkoken tot de gewenste smaak.
 Breng daarna op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 1 dag in de koeling, 6 maanden in de
 vriezer.

Je kunt ook een rode visbouillon maken, met, inder-
 daad, rode wijn! Hoe kleiner je de groenten snijdt,
 hoe meer smaak ze afgeven. Laat de bouillon niet
 langer dan 30 minuten koken, anders wordt het
 ‘tranig’ en gaat het naar graten smaken.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 1,5 kg graten en koppen
 van witvis

■ 2 el olijfolie

■ 2 uien, gesnipperd

■ 1 winterpeen, in kleine
 blokjes

■ 1 prei, in dunne plakjes

■ 1 laurierblaadje

■ 2 takjes tijm

■ 500 ml droge witte wijn

■ 2 liter water

■ zout en peper
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WILDBOUILLON

VEEL CHEFS ZETTEN DE BOUILLON OP MET BOTTEN,
 GAAN DAN AFSCHUIMEN EN VOEGEN PAS DAARNA
 DE GROENTEN TOE. DAN ZIT JE NIET ZO TE MIEREN
 MET JE SCHUIMSPAAN TUSSEN AL DIE GESNEDEN
 GROENTEN.

1 Verhit de olijfolie en boter in een soeppan. Bak
 de botten rondom bruin.

2 Voeg de ui, winterpeen, knolselderij en prei toe.
 Bak een paar minuten mee.

3 Voeg het water, de jeneverbessen, de laurier-
 blaadjes en de peperkorrels toe en breng aan de
 kook.

4 Kook de bouillon 15 minuten. Schep het schuim
 dat ontstaat met een schuimspaan uit de pan.

5 Draai het vuur laag en laat 4 uur zachtjes koken.

6 Passeer de bouillon door een zeef met kaasdoek.
 Schenk de bouillon terug in de pan en kook in tot
 de gewenste smaak.

7 Laat de bouillon afkoelen en breng op smaak met
 zout en peper.

Bewaaradvies: 1 dag in de koeling, 6 maanden in de
 vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,6 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ 2 el boter

■ 2 kg botten van wild

■ 2 uien, gesnipperd

■ 1 winterpeen, in blokjes

■ 200 g knolselderij, geschild
 en in blokjes

■ 1 prei, in plakjes

■ 2 liter water

■ 6 jeneverbessen

■ 2 laurierblaadjes

■ 10 zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ zout
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FOND

BIGARADESAUS
 (SAUCE BIGARADE)

1 Snijd met een dunschiller de schil van 2 sinaas-
 appels. Zorg dat je zo min mogelijk wit van de
 sinaasappels schilt. Snijd de schillen in heel dunne
 reepjes.

2 Breng water aan de kook in een steelpan. Blan-
 cheer de reepjes sinaasappelschil 3 minuten. Laat
 daarna uitlekken op een theedoek.

3 Meng de geblancheerde sinaasappelschil met de
 Cointreau.

4 Pers de 2 geschilde sinaasappels uit. Schil de
 derde sinaasappel en snijd de partjes tussen de
 vliesjes uit.

5 Breng de wittewijnazijn met het poedersuiker in
 een sauspan aan de kook, tot het indikt en licht-
 bruin wordt. Roer niet, maar wals de pan af en toe.

6 Voeg de lichtgebonden bruine fond toe aan
 de ingekookte azijn. Breng aan de kook en laat
 5 minuten inkoken.

7 Verhit de boter in een steelpan. Voeg de ui en
 de wortel toe en bak 5 minuten. Blus af met het
 sinaasappelsap.

8 Voeg het bruinefondmengsel toe en kook nog
 5 minuten in. Passeer daarna door een zeef.

9 Roer de sinaasappelschillen met de Cointreau
 en de sinaasappelpartjes door de saus. Breng op
 smaak met zout en peper.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 3 sinaasappels

■ 3 el Cointreau

■ 2 el wittewijnazijn

■ 2 el poedersuiker

■ 500 ml bruine fond,
 van pagina 118, licht
 gebonden met allesbinder
 (fond brun lié)

■ 1 el boter

■ ½ ui, gesnipperd

■ 1 wortel, in kleine blokjes

■ zout en peper

 

 

Lekker bij: wild.

Bewaaradvies: 3 dagen in
 de koeling.
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FOND

BRUINE FOND

1 Meng de boter met de botten in een braadslede.
 Zet in een op 190 °C voorverwarmde oven en
 rooster tot de botten bruin zijn. Lepel af en toe
 de boter over de botten.

2 Voeg de wortel, ui en bleekselderij toe aan de
 braadslede en rooster tot ook de groenten bruin
 zijn.

3 Schep de botten en groenten uit de braadslede
 in een soeppan. Schep ook zo veel mogelijk vet uit
 de braadslede. Blus de braadslede af met 200 ml
 water. Voeg de tomatenpuree toe en roer goed.
 Giet dit ook in de soeppan.

4 Voeg de rest van het water, het zwoerd, de
 knoflook en zout en peper toe aan de soeppan en
 breng aan de kook. Schep het schuim dat ontstaat
 met een schuimspaan uit de pan.

5 Laat 8 uur zachtjes koken. Passeer de fond door
 een vergiet en daarna door een zeef. Giet terug in
 de soeppan en laat tot 1 liter inkoken.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 100 g boter

■ 4 kg kalfs- of runderbotten

■ 100 g wortel, in kleine
 blokjes

■ 200 g ui, gesnipperd

■ 100 g bleekselderij, in kleine
 blokjes

■ 5 liter water

■ 140 g tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 60 g zwoerd

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ zout en peper
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FOND

BRUINE FOND LIÉ (GEBONDEN)

1 Smelt de boter in een sauspan. Roer de bloem door
 de gesmolten boter en bak 10 minuten op laag vuur.
 Je hebt nu een blanke roux.

2 Voeg 100 ml koude bruine fond toe aan de roux.
 Roer goed met een garde, en zorg dat je geen
 klontjes meer hebt.

3 Voeg de overige fond toe en roer goed. Breng
 tegen de kook aan.

4 Breng op smaak met zout en peper. Proef je nog
 een bloemsmaak? Kook dan nog even door.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 20 g boter

■ 30 g bloem

■ 500 ml bruine fond,
 zie pagina 118

■ zout en peper
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FOND

KIPPENFOND

1 Doe de kippenvleugels en -karkassen in een
 soeppan en bedek met water. Breng aan de kook
 en schep het schuim dat ontstaat met een schuim-
 spaan uit de pan.

2 Voeg, als de bouillon niet meer schuimt, de
 overige ingrediënten toe en breng tegen de kook
 aan.

3 Schep het schuim dat ontstaat weer met een
 schuimspaan uit de pan. Laat daarna 8 uur zachtjes
 koken.

4 Zet het vuur uit en laat de bouillon nog 1 uur in
 de pan afkoelen.

5 Passeer de bouillon door een vergiet en daarna
 door een zeef. Schenk de bouillon terug in de
 soeppan.

6 Breng de bouillon aan de kook en laat tot 3 liter
 inkoken. Breng op smaak met zout, maar pas op: als
 je het daarna nog verder inkookt wordt het steeds
 zouter.

7 Laat de fond afkoelen en zet een nacht in de
 koeling. Schep daarna het vet van het oppervlak
 van de fond. De fond zal gelei-achtig zijn. Je kunt de
 gelei-achtige fond licht verwarmen en in diepvries-
 zakjes invriezen.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 3 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 kg kippenvleugels

■ 5 kg kippenkarkassen,
 in stukken

■ 7 liter water

■ 5 winterpenen, in kleine
 blokjes

■ 200 g ui, gesnipperd

■ 6 prei, in plakjes

■ 3 stengels bleekselderij,
 in kleine blokjes

■ 1 bos bladpeterselie

■ 3 laurierblaadjes

■ 4 takjes tijm

■ 1 el zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ zout en peper
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FOND

WILDFOND

JE KUNT DEZE FOND TOT 10% INKOKEN. DAN HEB JE
 EEN WILDGLACE.

1 Meng het wildafval met de winterpeen, ui, salie,
 jeneverbessen en het bouquet garni in een braads-
 lede. Rooster in een op 190 °C voorverwarmde oven
 tot het wild en de groenten bruin zijn.

2 Schep het wild en de groenten in een soeppan.
 Blus de braadslede af met de witte wijn en roer de
 aanbaksels goed los.

3 Vul de soeppan met het water en de witte wijn en
 breng aan de kook. Schep het schuim dat ontstaat
 met een schuimspaan uit de pan.

4 Laat de bouillon 6 uur zachtjes koken. Passeer
 de fond door een vergiet en daarna door een zeef.
 Breng op smaak met zout.

5 Breng de fond weer aan de kook en kook in tot
 1 liter.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 kg wildbotten en
 -afsnijdsels

■ 250 g winterpeen, in kleine
 blokjes

■ 250 g ui, gesnipperd

■ 4 salieblaadjes

■ 15 jeneverbessen

■ 1 bouquet garni,
 van pagina 23

■ 375 ml droge witte wijn

■ 3 liter water

■ zout
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GLACE

GLACE DE VIANDE ‘CULI’

1 Verhit de druivenpitolie in een soeppan en bak
 het kalfsvlees en de botten een paar minuten.
 Schep uit de pan en laat uitlekken.

2 Maak de pan schoon. Smelt de boter in de pan
 en bak het kalfsvlees met de groenten en kruiden
 weer een paar minuten.

3 Voeg ⅓ van de kalfsjus toe en laat inkoken tot
 een dikke siroop.

4 Voeg nog ⅓ van de kalfsjus toe en kook weer in
 tot een siroop.

5 Voeg de overige kalfsjus toe en laat nogmaals
 inkoken tot een siroop. Haal de pan van het vuur en
 laat 15 minuten staan. Passeer door een vergiet en
 daarna door een zeef.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,2 liter

INGREDIËNTEN

■ 10 ml druivenpitolie

■ 4 kg kalfsbotten en
 -afsnijdsels

■ 80 g boter

■ 2 uien, gesnipperd

■ 2 wortelen, in kleine blokjes

■ 1 bol knoflook, gehalveerd

■ 1 takje tijm

■ 1 liter kalfsfond,
 van pagina 118
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GLACE

GLACE DE VIANDE ‘EASY’

GLACE DE VIANDE BLIJFT MAAR EEN PAAR DAGEN
 GOED. INVRIEZEN IN DIEPVRIESZAKJES IS EEN GOED
 IDEE. JE KUNT GLACE DE VIANDE VAN BLANKE OF
 BRUINE FOND MAKEN.

1 Zorg dat de bouillon zo min mogelijk vet heeft
 door deze een nacht in de koeling te zetten. Haal
 daarna het vet van het oppervlak.

2 Verhit de bouillon in een sauspan en laat inkoken
 tot 350 ml. Laat afkoelen en bewaar een nacht in
 de koeling. Haal daarna nogmaals het vet van het
 oppervlak.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,35 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 liter kalfsbouillon
 of bruine fond,
 van pagina 99 of 118
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JUS

GEVOGELTEJUS

DEZE JUS IS OM EEN SAUS QUA SMAAK TE VERRIJKEN.

1 Verhit de druivenpitolie in een soeppan. Bak de
 kip rondom goudbruin.

2 Voeg de knoflook toe en bak nog een kwartier op
 laag vuur.

3 Giet de kip af en gooi het bakvet weg.

4 Smelt de boter in de soeppan en bak de kip, de
 knoflook en de sjalot tot de sjalot gaat kleuren.

5 Schep voorzichtig het vet uit de pan. Blus af met
 de witte wijn en kook bijna droog.

6 Voeg ⅓ kippenfond toe en laat inkoken tot een
 dikke siroop.

7 Voeg nog ⅓ kippenfond toe en kook weer in tot
 een dikke siroop.

8 Voeg de overige kippenfond met de tijm toe en
 laat nogmaals inkoken tot een siroop. Haal de pan
 van het vuur en laat 15 minuten afkoelen.

9 Passeer de jus door een zeef en laat helemaal
 afkoelen.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 el druivenpitolie

■ 1 kip* van ± 1,3 kg,
 in 8 stukken

■ 4 tenen knoflook, geplet

■ 50 g boter

■ 3 sjalotten, gesnipperd

■ 200 ml droge witte wijn

■ 2 liter kippenfond

■ 1 takje tijm

* De kip is na stap 9 eigenlijk
 niet meer echt te gebruiken.
 Je kunt het vlees nog ‘plukken’
 voor een slaatje, maar alle
 smaak en kracht zit onder-
 tussen in de jus.
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JUS

GROENTEJUS

1 Meng de groenten en het water in een soeppan
 en breng tegen de kook aan. Laat op laag vuur 4 uur
 zachtjes koken. Voeg eventueel wat extra water toe
 als de jus te droog wordt.

2 Passeer de jus door een zeef. Duw zo veel
 mogelijk vocht uit de groenten. Giet de bouillon
 terug in de pan.

3 Laat de bouillon inkoken tot 750 ml. Laat
 afkoelen.

4 Verwarm de jus tot 85 °C. Monteer de jus door er
 koude stukjes boter doorheen te kloppen. Zorg dat
 elk blokje boter gesmolten is voor je een nieuwe
 toevoegt.

5 Breng de jus op smaak met citroensap en zout.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,75 liter

INGREDIËNTEN

■ 400 g ui, in dunne plakjes

■ 300 g wortel, in kleine
 blokjes

■ 150 g bleekselderij,
 in kleine blokjes

■ 150 g prei, in dunne ringen

■ 2 liter water

■ 50 g koude boter, in blokjes

■ citroensap

■ zout
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JUS

JUS VAN RUND
 EN VARKEN (GRAVY)

1 Verhit 2 eetlepels zonnebloemolie in een koeken-
 pan. Bak het gehakt op hoog vuur, of tot het gehakt
 goudbruin en gekaramelliseerd is.

2 Meng het gehakt met de bacon, ui, knoflook en
 steranijs in een snelkookpan. Voeg water toe tot het
 vlees en de groenten net onderstaan.

3 Breng het vocht aan de kook, draai het vuur laag
 en laat 35 minuten zachtjes koken.

4 Verhit ondertussen de overige zonnebloemolie
 in een koekenpan en bak de varkenspoulet rondom
 krokant. Blus af met 150 ml water en laat bijna
 droogkoken. Blus nogmaals af met 150 ml water en
 laat weer bijna droogkoken. Blus daarna af met de
 rode wijn.

5 Kook de rode wijn tot de helft in. Passeer daarna
 door een zeef en duw het vocht uit de varkenspoulet.

6 Passeer de jus uit de snelkookpan door een
 zeef. Schenk daarna in een sauspan en laat nog
 10 minuten inkoken. Breng de jus op smaak met de
 varkensjus, zout en peper.

Heb je geen snelkookpan? Laat de jus dan 5 uur in
 een soeppan zachtjes koken.

Lekker bij: knolgroenten, vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden
 in de vriezer.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el zonnebloemolie

■ 1 kg rundergehakt

■ 200 g bacon, aan 1 stuk

■ 1 ui, gesnipperd

■ 3 tenen knoflook, in stukken

■ 1 steranijs

■ 200 g varkenspoulet

■ 100 ml rode wijn

■ zout en peper
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JUS

JUS VAN WILDE EEND

WILDE EEND KAN NA LANG GAREN WAT LEVER-
 ACHTIG GAAN SMAKEN, IK MAAK DEZE JUS HET
 LIEFST VROEG IN HET EENDENSEIZOEN (AUGUSTUS-
 SEPTEMBER) VOORDAT DE EENDEN ZICH ‘VET’ ETEN
 VOOR DE WINTER. DIT IS EEN STEVIGE JUS. JE KUNT
 DE JUS EVENTUEEL VERDUNNEN MET WAT EXTRA
 FOND EN/OF MONTEREN MET WAT KOUDE BOTER.

1 Verhit de druivenpitolie in een braadpan. Voeg
 de eendenpootjes en het karkas toe en bak rondom
 bruin.

2 Voeg de boter en de sjalot toe en bak tot de
 sjalot gaat kleuren.

3 Schep het bakvet uit de pan. Voeg de peperkor-
 rels, jeneverbessen en de tijm toe. Blus af met de
 witte wijn en kook bijna droog.

4 Voeg ⅓ van de kippenfond toe en laat tot de
 helft inkoken.

5 Voeg nogmaals ⅓ van de kippenfond toe en kook
 weer tot de helft in.

6 Voeg de overige kippenfond toe en kook
 nogmaals tot de helft in.

7 Draai het vuur laag en laat de jus een half uur
 zachtjes koken.

8 Passeer de jus door een zeef en breng op smaak
 met zout en peper.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el druivenpitolie

■ 2 wilde-eendenpootjes,
 in tweeën

■ 1 eendenkarkas, in stukken

■ 50 gram boter

■ 1 sjalot, in halve ringen

■ 8 zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ 6 jeneverbessen, gekneusd

■ 2 takjes tijm, gerist

■ 40 ml droge witte wijn

■ 1 liter kippenfond,
 van pagina 120

 

Lekker bij: gevogelte,
 wild.

Bewaaradvies: 2 dagen in
 de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.
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JUS

KIPPENJUS (GRAVY)

1 Verhit de olijfolie in een soeppan op middelhoog
 vuur. Bak de kippenvleugels goudbruin.

2 Voeg de ui en de knoflook toe en bak nog
 5 minuten. Blus af met de witte wijn.

3 Kook tot de wijn bijna verdampt is. Voeg de boter
 toe en laat smelten. Voeg de bloem toe en meng
 goed.

4 Voeg de warme bouillon toe en breng aan de
 kook. Draai het vuur laag, voeg de laurier en de tijm
 toe en laat een half uur zachtjes koken. Schep het
 bovendrijvende vet van de jus.

5 Passeer de jus eerst door een vergiet en daarna
 door een zeef. Breng op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden
 in de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,6 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ 300 g kippenvleugels,
 in stukken gehakt

■ 1 ui, gesnipperd

■ 3 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 150 ml droge witte wijn

■ 1 el bloem

■ 1 el boter

■ 750 ml kippenbouillon,
 van pagina 100, warm

■ 1 laurierblaadje

■ 5 takjes tijm

■ zout en peper
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JUS

KNOLSELDERIJ-JUS

QUA SMAAK KUN JE RICHTING FRANKRIJK GAAN EN
 DE RODE UI EN KNOFLOOK AFBLUSSEN MET RODE
 WIJN, OM DAARNA ROZEMARIJN, TIJM, LAURIER EN
 STERANIJS TOE TE VOEGEN. OF GA RICHTING HET
 OOSTEN EN VOEG CITROENGRAS, LIMOENBLAD,
 STERANIJS EN KARDEMOM TOE.

1 Leg de natte knol 40 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven, of tot de knol aan de
 buitenkant goed bruin is. Het vocht zorgt voor
 stoomvorming, en zorgt ervoor dat de knol niet
 verbrandt. Laat de knol 20 minuten afkoelen.

2 Snijd de schil van de knol. Bewaar het vruchtvlees
 voor een andere bereiding.

3 Verhit de olijfolie in een sauspan. Fruit de rode ui
 en de knoflook een paar minuten.

4 Voeg de schillen van de knolselderij en het water
 toe. Breng aan de kook.

5 Draai het vuur laag en laat de bouillon een uur
 zachtjes koken. Stamp de schillen daarna met een
 pureestamper tot moes.

6 Passeer de bouillon door een zeef met kaasdoek.
 Knijp de kaasdoek met de moes goed uit. Breng de
 jus op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,1 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 knolselderij, gewassen

■ 2 el olijfolie

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 2,5 liter water

■ zout en peper
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JUS

LANGOUSTINEJUS

JE KUNT DEZE LANGOUSTINEJUS OOK MONTEREN
 MET WAT KOUDE BOTER VOOR EEN LANGOUSTI-
 NESAUS. DE SCHAREN EN PANTSERS KUN JE NIET
 LOS KOPEN, DUS DAT IS EEN KWESTIE VAN SPAREN
 IN DE VRIEZER.

1 Verhit de druivenpitolie in een snelkookpan.
 Bak de langoustinescharen en pantsers een paar
 minuten aan. Giet het bakvet af.

2 Blus de langoustinescharen af met de cognac en
 de witte port. Voeg na 2 minuten de venkel, bleek-
 selderij, ui, sjalot en knoflook toe. Roer goed door.

3 Vul de pan met water tot de langoustines en
 groenten net onder water staan. Sluit de snel-
 kookpan, breng onder druk en zet op laag vuur.
 Het ventiel moet half omhoogkomen en een licht
 sissend geluid maken. Kook een half uur.

4 Zet de pan onder koud stromend water en ver-
 wijder de deksel.

5 Passeer de jus door een zeef en druk de scharen
 en pantsers goed uit. Passeer nogmaals door een
 zeef, nu met een kaasdoek.

6 Laat eventueel nog wat inkoken en breng op
 smaak met zout en witte peper.

Lekker bij: vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,4 liter

INGREDIËNTEN

■ 18 langoustines, alleen
 de scharen en pantsers,
 gekneusd

■ 50 ml druivenpitolie

■ 30 ml cognac

■ 60 ml witte port

■ ¼ venkel, fijngesneden

■ 1 stengel bleekselderij,
 fijngesneden

■ ½ ui, gesnipperd

■ ½ sjalot, gesnipperd

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ zout en witte peper
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JUS

MOSTERDJUS (SAUCE POINTUE)

1 Verhit de boter in een sauspan. Bak de sjalot
 glazig. Voeg de dijonmosterd toe en bak nog
 3 minuten, of tot de sjalot gaat kleuren.

2 Voeg de wittewijnazijn, de kappertjes en de fond
 toe. Breng aan de kook. Laat 45 minuten inkoken.

3 Schenk vlak voor serveren de room in het midden
 van de pan. Laat de room, zonder te roeren, in de
 saus oplossen. Breng op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 el boter

■ 3 sjalotten, gesnipperd

■ 1 el dijonmosterd

■ ½ el wittewijnazijn

■ 15 kappertjes, afgespoeld
 en uitgeknepen

■ 450 ml bruine fond,
 van pagina 118

■ 2 el room

■ zout en peper
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JUS

OSSENSTAARTJUS

1 Breng de ossenstaartbouillon in een sauspan aan
 de kook. Kook tot 1/5 in.

2 Voeg de madeira toe en laat 2 minuten koken om
 de alcohol te laten verdampen.

3 Monteer de saus door er koude stukjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

4 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 2 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren.

Lekker bij: vlees, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 liter ossenstaartbouillon,
 van pagina 104

■ 50 ml madeira

■ 100 g koude boter, in blokjes

■ zout en peper
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JUS

RODEWIJNJUS

1 Verhit de olijfolie in een soeppan en bak de
 winterpeen, ui, prei en bleekselderij een paar
 minuten, of tot de groenten lichtbruin zijn.

2 Voeg de knoflook, laurier, tijm, rozemarijn,
 pancetta, tomatenpuree en gepelde tomaten uit
 blik toe en bak nog 5 minuten.

3 Voeg de rode wijn, port en de runderjus toe en
 breng tegen de kook aan.

4 Laat de jus 3 uur zachtjes koken. Passeer daarna
 door een zeef en schenk terug in de pan.

5 Kook nog 5 minuten in. Breng daarna op smaak
 met zout en peper.

Lekker bij: knolgroenten, vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden
 in de vriezer.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ ½ winterpeen, in kleine
 blokjes

■ 2 uien, gesnipperd

■ 1 prei, in dunne plakjes

■ 4 stengels bleekselderij,
 in kleine blokjes

■ 4 tenen knoflook, geplet

■ 3 laurierblaadjes

■ 2 takjes tijm

■ 1 takje rozemarijn

■ 150 g pancetta, in blokjes

■ 40 g tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 400 g hele gepelde tomaten
 uit blik

■ 200 ml rode wijn

■ 100 ml port

■ 300 ml runderjus,
 van pagina 137
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JUS

RUNDERJUS

DEZE JUS IS VRIJ STEVIG. JE KUNT DEZE EVENTUEEL
 VERDUNNEN MET WAT EXTRA FOND EN/OF MONTEREN
 MET WAT KLONTJES KOUDE BOTER.

1 Verhit de druivenpitolie in een braadpan met
 dikke bodem. Bak de runderpoulet aan.

2 Voeg de boter, sjalot, wortel, tijm en knoflook
 toe en bak de groenten goudbruin.

3 Schep het bakvet uit de pan. Voeg ⅓ van de
 fond toe en laat tot de helft inkoken.

4 Voeg weer ⅓ van de fond toe en laat nogmaals
 tot de helft inkoken.

5 Voeg de overige fond toe en kook de jus in tot
 een lichte siroop.

6 Laat de jus even rusten, passeer door een zeef
 en breng op smaak met zout en peper.

Lekker bij: vlees, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el druivenpitolie

■ 1 kg runderpoulet,
 fijngesneden

■ 50 g boter

■ 2 sjalotten, in halve ringen

■ 1 wortel, in kleine blokjes

■ 1 takje tijm

■ 3 tenen knoflook, geplet

■ 1 liter bruine fond,
 van pagina 118

■ zout en peper
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JUS

RUNDERJUS ‘DAVID’

DAVID PAUKA MAAKTE DEZE SAUS TIJDENS
 MASTERCHEF AF MET EN PAAR LEPELS BAKVET
 VAN VARKENSLAPJES. JE KUNT OOK BAKVET VAN
 ANDER VLEES GEBRUIKEN.

1 Verhit de olijfolie in een koekenpan. Bak het
 gehakt op hoog vuur tot het gehakt goudbruin en
 gekaramelliseerd is.

2 Meng het gehakt met de ui, knoflook en steranijs
 in een snelkookpan. Voeg water toe tot het vlees
 en de groenten net onderstaan.

3 Breng het vocht aan de kook, draai het vuur laag
 en laat 35 minuten zachtjes koken.

4 Zet de pan onder koud stromend water en ver-
 wijder de deksel. Passeer de jus door een zeef en
 giet in een sauspan.

5 Breng de jus aan de kook en laat nog 5 minuten
 inkoken. Breng op smaak met zout en peper.

Lekker bij: knolgroenten, vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ 1 kg rundergehakt

■ 1 ui, gesnipperd

■ 3 tenen knoflook, in stukken

■ 1 steranijs

■ 1 liter water

■ zout en peper
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JUS

SJALOTTENJUS

JE KUNT DEZE SJALOTTENJUS OOK MONTEREN MET
 WAT KOUDE BOTER VOOR EEN SJALOTTENSAUS.

1 Verhit de boter in een sauspan en bak de sjalot-
 ten glazig.

2 Voeg de honing en de sherry-azijn toe en bak nog
 een paar minuten.

3 Blus de saus af met de rode port en de runderjus.
 Breng aan de kook en laat tot de helft inkoken.

4 Pureer de saus met een staafmixer. Passeer de
 saus daarna door een zeef. Schenk de saus terug
 in de sauspan en laat nog even inkoken. Breng op
 smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 30 g boter

■ 200 g sjalotten, gesnipperd

■ 20 g honing

■ 75 ml sherry-azijn

■ 100 ml rode port

■ 400 ml runderjus,
 van pagina 137

■ zout en peper
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JUS

SMOKEY JUS

HET IS EVEN EEN WERKJE. SNELKOOKPAN, BARBECUE,
 KOEKENPAN… DE BARBECUE GEEFT DE SMOKEY
 TOON.

1 Verhit de zonnebloemolie in een koekenpan. Bak
 het gehakt op hoog vuur, of tot het gehakt goud-
 bruin en gekaramelliseerd is.

2 Meng het gehakt met de bacon, ui, knoflook en
 steranijs in een snelkookpan. Voeg water toe tot
 het vlees en de groenten net onderstaan.

3 Breng het vocht aan de kook, draai het vuur laag
 en laat 35 minuten zachtjes koken.

4 Steek ondertussen een barbecue aan. Gril de
 procureur rondom krokant. Snijd daarna in stukken
 en doe in een koekenpan.

5 Zet de koekenpan op hoog vuur (of op een hete
 zone van de barbecue) en voeg 200 ml water toe.
 Breng het water aan de kook en kook bijna droog.
 Voeg weer 200 ml water toe en kook opnieuw bijna
 droog. Blus daarna af met de rode wijn.

6 Kook de rode wijn tot de helft in. Passeer daarna
 door een zeef en duw het vocht uit de procureur.

7 Passeer de jus uit de snelkookpan door een
 zeef. Schenk daarna in een sauspan en laat tot ¼
 inkoken. Breng de jus op smaak met jus van de
 procureur, zout en peper.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el zonnebloemolie

■ 1 kg rundergehakt

■ 200 g bacon, aan 1 stuk

■ 1 ui, gesnipperd

■ 3 tenen knoflook, in stukken

■ 1 steranijs

■ 1,6 liter water

■ 200 g procureur, in 2 plakken

■ 100 ml rode wijn

■ zout en peper

 

Heb je geen snelkookpan?
 Laat de jus dan 5 uur in
 een soeppan zachtjes
 koken.

Lekker bij: knolgroenten,
 vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in
 de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.



BOUILLONSAUZEN SMOKEY JUS 141








JUS

TERIYAKI-JUS

1 Breng de kippenfond in een sauspan aan de kook
 en laat tot de helft inkoken.

2 Voeg de saké, sojasaus, mirin en suiker toe en
 breng weer aan de kook.

3 Laat de jus tot 300 ml inkoken. Meng ondertus-
 sen de maïzena met het water in een kommetje.

4 Voeg het maïzenamengsel toe en kook nog een
 paar minuten.

5 Breng de jus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte, orgaan-
 vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 150 ml kippenfond,
 van pagina 120

■ 75 ml saké

■ 75 ml sojasaus

■ 75 ml mirin

■ 50 g suiker

■ 1 el maïzena

■ 1 el water

■ zout en peper
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JUS

TRUFFELJUS

ER ZIJN VELE KWALITEITEN TRUFFELTAPENADE.

IK ZWEER BIJ DIE VAN URBANI. JE KUNT DEZE JUS
 EVENTUEEL MONTEREN MET WAT BLOKJES KOUDE
 BOTER.

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Bak de sjalotten
 glazig.

2 Voeg de bruine basterdsuiker toe en laat karamel-
 liseren. Roer niet in de karamel, maar wals de pan
 om te mengen.

3 Blus de karamel af met de sojasaus en de runder-
 jus. Breng de jus aan de kook en laat inkoken tot
 250 milliliter.

4 Voeg de truffeltapenade toe en bak nog
 15 minuten op laag vuur.

5 Breng de jus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: knolgroenten, vlees, gevogelte, orgaan-
 vlees.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 100 g bruine basterdsuiker

■ 100 ml sojasaus

■ 1 liter runderjus,
 van pagina 137

■ 40 g truffeltapenade

■ braadjus, optioneel

■ zout en peper
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VELOUTÉ

BASISVELOUTÉ

DIT IS DE MEEST KLASSIEKE VELOUTÉ, DE VELOUTÉ
 SUPRÊME. JE KUNT DE VELOUTÉ AFMAKEN MET
 ROOM. OOK KUN JE DE VELOUTÉ NOG BINDEN MET
 EI, MAAR ALS DE TEMPERATUUR DAARNA OVER DE
 68 °C GAAT KOM JE OP GEVAARLIJK TERREIN.

1 Smelt de boter in een sauspan. Roer de bloem
 door de gesmolten boter en bak 10 minuten op laag
 vuur. Je hebt nu een blanke roux.

2 Meng 200 ml warme bouillon door de roux. Roer
 goed met een garde, en zorg dat je geen klontjes
 meer hebt.

3 Voeg de overige bouillon en de laurier toe aan de
 velouté. Laat 5 minuten zachtjes koken.

4 Proef de velouté. Proef je nog een bloemsmaak?
 Kook dan nog even door.

5 Haal het laurierblaadje uit de velouté en laat iets
 afkoelen op laag vuur.

6 Klop ondertussen de eidooiers en de room los.
 Voeg het eimengsel al roerend toe aan de velouté.
 Blijf roeren tot de velouté goed gebonden is. De
 saus mag absoluut niet meer koken.

7 Breng de velouté op smaak met citroensap, zout
 en peper.




HOEVEELHEID

■ ± 1,2 liter

INGREDIËNTEN

■ 50 g boter

■ 60 g bloem

■ 1 liter bouillon naar keuze,
 bijvoorbeeld van kalf,
 kip of rund, warm

■ 1 laurierblaadje

■ 2 eidooiers

■ 100 ml room

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper

 

 

Wil je de saus later
 serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 5 en
 voeg het eimengsel pas
 vlak voor serveren toe.

Bewaaradvies: 3 dagen in
 de koeling.



144 BOUILLONSAUZEN BASISVELOUTÉ








VELOUTÉ

ROYALE SAUS (SAUS ROYALE)

KIJK BIJ DE SAUCE PÉRIGUEUX OP PAGINA 107 HOE
 JE DE TRUFFEL HET BESTE TOT ZIJN RECHT LAAT
 KOMEN.

1 Meng de kippenbouillon met de velouté in
 een sauspan. Breng aan de kook en laat tot ⅔
 inkoken.

2 Voeg de room toe en breng opnieuw aan de
 kook. Laat nogmaals tot ⅔ inkoken.

3 Voeg de truffel en de sherry toe. Breng aan de
 kook en kook 2 minuten.

4 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

5 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 3 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren.

Lekker bij: groente, vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 8 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 ml kippenbouillon,
 van pagina 100

■ 400 ml basisvelouté
 van kippenbouillon,
 van pagina 144

■ 200 ml room

■ 60 g zwarte wintertruffel,
 in blokjes

■ 2 el sherry

■ 80 g koude boter, in blokjes

■ zout en peper
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VELOUTÉ

SAUCE ALBUFERA

1 Mix de geroosterde paprika met de boter in een
 keukenmachine. Zet minimaal 2 uur in de koeling.
 Snijd daarna in blokjes.

2 Verwarm de velouté in een sauspan op laag vuur.
 Roer de glace de viande door de velouté.

3 Monteer de saus door er koude blokjes paprika-
 boter doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje
 boter gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.
 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 2 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 8 personen

INGREDIËNTEN

■ 30 g geroosterde paprika

■ 50 g zachte boter

■ 500 ml basisvelouté,
 van pagina 144

■ 100 ml glace de viande,
 van pagina 123 of 124

■ zout en peper



146 BOUILLONSAUZEN SAUCE ALBUFERA














VELOUTÉ

VERONIQUESAUS

BEHALVE DE TONG VERONIQUE BESTAAT ER SINDS
 DE SIXTIES OOK EEN TONG PICASSO, WAARBIJ DE
 ARME TONG WORDT BEDOLVEN ONDER BLIKFRUIT.
 WINA BORN NOEMDE HET EEN ONZALIG VERZINSEL,
 EN PICASSO… DIE DRAAIT ZICH WAARSCHIJNLIJK
 NOG STEEDS OM IN ZIJN GRAF. WIL JE VERDER
 MET TONG EN VRUCHTEN? ZOEK DAN IN EEN ANDER
 BOEK NAAR DE TONG CAPRICE (MET BANAAN) VAN
 ESCOFFIER, OF TONG HONOLULU (MET BANAAN,
 SINAASAPPEL EN PETERSELIE) VAN HET PALACE
 HOTEL IN SCHEVENINGEN. IK WAAG ME ER NIET
 AAN!

1 Verhit de helft van de boter in een sauspan en
 bak de sjalot glazig. Voeg de graten, champignons,
 witte wijn, het water, de venkel en de peterselie-
 stelen toe. Breng tegen de kook aan.

2 Laat de saus 15 minuten zachtjes koken. Passeer
 dan door een zeef en schenk terug in de sauspan.
 Breng opnieuw tegen de kook aan en kook tot de
 helft in.

3 Voeg de room toe en breng weer tegen de kook
 aan. Kook opnieuw tot de helft in.

4 Roer de hollandaisesaus door de jus en breng op
 smaak met citroensap, zout en cayennepeper.

5 Verhit de overige boter in een steelpan. Bak de
 druiven een paar minuten.

6 Serveer de druiven op de saus, en meng pas op
 het bord door elkaar.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el boter

■ 70 g sjalot, gesnipperd

■ graten van 1 zeetong

■ 70 g champignons, in plakjes

■ 115 ml droge witte wijn

■ 200 ml water

■ 20 gram venkel, in plakjes

■ 6 peterseliestelen, gesneden

■ 80 gram slagroom

■ 1 recept sauce hollandaise
 classique, van pagina 78,
 gemaakt met water in plaats
 van bouillon

■ citroensap, naar smaak

■ zout

■ cayennepeper

■ 12 witte druiven zonder pit,
 gehalveerd en ontveld

 

Lekker bij: tong.

Bewaaradvies: direct
 gebruiken.
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VELOUTÉ

VISVELOUTÉ MET
 GROENE KRUIDEN

1 Breng ruim water in een steelpan aan de kook.
 Blancheer de verse kruiden 1 minuut. Spoel af
 onder koud stromend water en knijp uit.

2 Breng opnieuw ruim water in een steelpan aan de
 kook. Blancheer de sjalot 2 minuten. Spoel af onder
 koud stromend water en knijp uit. Meng met de
 kruiden en vijzel met een snuf zout tot een puree.

3 Voeg de boter toe en vijzel tot een gladde
 kruidenboter.

4 Duw de boter met een schraper door een
 trommelzeef. Laat 2 uur hard worden in de koeling.

5 Verwarm de velouté in een sauspan. Monteer de
 saus door er koude blokjes kruidenboter doorheen
 te kloppen. Zorg dat elk blokje boter gesmolten is
 voor je een nieuwe toevoegt.

6 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Warm de velouté
 dan pas vlak voor serveren op en ga verder met
 stap 5.

Lekker bij: gepocheerde vis.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,6 liter

INGREDIËNTEN

■ 10 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 20 takjes kervel,
 fijngesneden

■ 10 sprieten bieslook,
 fijngesneden

■ 2 takjes dragon, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 50 g zachte boter

■ 500 ml basisvelouté
 van visbouillon,
 van pagina 144

■ zout en peper
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VELOUTÉ

VISVELOUTÉ MET SAFFRAAN

ER ZIJN VELE SOORTEN SAFFRAAN TE KOOP, MET
 VERSCHILLENDE KWALITEITEN. JE KUNT POEDER
 OPLOSSEN IN WAT HEET WATER EN DOOR DE FOND
 ROEREN, MAAR JE KUNT OOK WAT DRAADJES OP
 EEN DUBBELGEVOUWEN STUKJE ALUMINIUMFOLIE
 BOVEN EEN GASVLAM HOUDEN EN DOOR DE SAUS
 ROEREN. DE HOEVEELHEID SAFFRAAN DIE JE NODIG
 HEBT IS AFHANKELIJK VAN DE KWALITEIT.

1 Smelt de boter in een sauspan. Roer de bloem
 door de gesmolten boter en bak 10 minuten op laag
 vuur. Je hebt nu een blanke roux.

2 Breng ondertussen 100 ml visfond aan de kook.
 Voeg de saffraan toe, haal van het vuur en laat
 15 minuten staan.

3 Meng 200 ml warme fond door de roux. Roer
 goed met een garde, en zorg dat je geen klontjes
 meer hebt.

4 Voeg de overige fond en de fond met saffraan
 aan de velouté toe. Laat 5 minuten zachtjes koken.
 Proef de velouté. Proef je nog een bloemsmaak?
 Kook dan nog even door.

5 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: gepocheerde vis, coquilles.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 1,2 liter

INGREDIËNTEN

■ 50 g boter

■ 60 g bloem

■ 1 liter visfond, warm

■ enkele saffraandraadjes

■ zout en peper
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AARDAPPELSAUS

EEN HEERLIJKE SPAANSE SAUS!

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Bak de plakjes
 aardappel rondom goudbruin.

2 Voeg de tomaten en paprika’s toe en bak tot de
 aardappel gaar is.

3 Voeg de komijnzaadjes, het laurierblaadje, het
 water en een snuf zout toe. Breng de saus aan de
 kook en kook 5 minuten.

4 Duw de saus met een schraper door een trom-
 melzeef.

5 Schenk de saus weer in de sauspan. Breng tegen
 de kook aan en schep het schuim dat ontstaat met
 een schuimspaan uit de pan.

6 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 4 el olijfolie

■ 250 g aardappel, geschild
 en in plakken

■ 300 g tomaten, ontveld,
 zonder zaadlijsten en
 fijngesneden

■ 2 rode paprika’s,
 fijngesneden

■ 4 komijnzaadjes

■ 1 laurierblaadje

■ 150 ml water

■ zout en peper
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ASPERGESAUS

SAUS VAN RENÉ REDZEPI, DE CHEF VAN HET BE-
 FAAMDE NOMA IN KOPENHAGEN. KINDERLIJK EEN-
 VOUDIG, ZOU JE DENKEN. KOM ER MAAR OP!

1 Breng ruim water in een pan aan de kook.
 Blancheer de spinazie 30 seconden. Spoel daarna af
 onder koud stromend water en knijp uit.

2 Pureer de spinazie en de druivenpitolie met een
 staafmixer glad.

3 Verhit ondertussen een grillpan op hoog vuur.
 Gril de asperges een paar minuten.

4 Draai de warme asperges door een sapcentrifuge.

5 Roer de spinaziepuree door het warme asperge-
 sap. Breng op smaak met de dennenazijn en zout.

Wil je de saus later serveren? Maak dan de spinazie-
 puree en het aspergesap. Warm vlak voor serveren
 het aspergesap weer op en meng dan met de
 spinaziepuree.

Lekker bij: groente, vis, vlees.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 45 g babyspinazie

■ 3 el druivenpitolie

■ 20 groene asperges

■ 5 g dennennaaldenazijn
 (of rijstazijn)

■ zout
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AVOCADOSAUS

EEN VARIANT OP GUACAMOLE, MAAR DAN WARM.

1 Maal de waterkers, dragon en kervel in een
 keukenmachine fijn.

2 Voeg de avocado en bijna alle kippenbouillon toe
 en mix tot een gladde puree. Breng op smaak met
 limoensap, zout en cayennepeper.

3 Verwarm de overige bouillon in een sauspan. Roer
 daar de avocadopuree door. Serveer warm.

Lekker bij: vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 40 g waterkers,
 alleen de blaadjes,
 gewassen

■ 10 g dragon,
 alleen de blaadjes

■ 15 g kervel

■ 140 g avocado

■ 85 ml kippenbouillon,
 van pagina 100

■ ½ limoen, sap

■ zout en cayennepeper
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BLOEMKOOLCRÈME MET OUDE KAAS

1 Verhit de olijfolie in een sauspan en bak de
 bloemkoolroosjes een paar minuten.

2 Blus af met de melk. Voeg de tijm toe en
 breng tegen de kook aan. Kook de bloemkool in
 15 minuten goed gaar.

3 Haal de tijm uit de melk en voeg de geraspte kaas
 toe. Roer tot de kaas gesmolten is.

4 Mix de bloemkool met het kookvocht in een
 keukenmachine tot een gladde crème. Breng op
 smaak met citroensap en peper.

Lekker bij: groente, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 20 ml olijfolie

■ 200 g bloemkoolroosjes

■ 200 ml melk

■ 2 takjes tijm

■ 50 g oude boerenkaas,
 geraspt

■ citroensap, naar smaak

■ peper
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BUFFALO SAUCE

EEN BUFFALO WING IS EEN STUK KIPPENVLEUGEL
 DAT WORDT GEFRITUURD EN DAARNA GEDOOPT IN
 DEZE SAUS. VOLGENS MILJOENEN AMERIKANEN IS
 DAT LEKKER!

1 Verhit de zonnebloemolie in een sauspan. Bak
 de ui, knoflook, jalapeño, chipotle, pimentón en
 cayennepeper een half uur op laag vuur. Passeer
 door een zeef en vang de olie op.

2 Klop ondertussen het eigeel met het citroensap
 in een kom. Voeg de olie druppelsgewijs toe, terwijl
 je blijft roeren. Als je ziet dat de saus pakt kun je
 van druppels overgaan op een dun straaltje.

3 Breng de saus op smaak met het zout.

Lekker bij: buffalo wings dus.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 ml zonnebloemolie

■ 80 g ui, in dunne plakjes

■ 80 g knoflook, in dunne
 plakjes

■ 30 g jalapeño, fijngesneden

■ 20 g chipotle in adobo
 uit blik, fijngesneden

■ 1 tl pimentón

■ 1 tl cayennepeper

■ 50 g eigeel

■ 50 ml citroensap

■ 8 g zout
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CASHEW CREAM

1 Zet de cashewnoten in een kom onder water. Dek
 af en zet 1 nacht in de koeling.

2 Giet de noten af en meng ze met het mineraal-
 water in een keukenmachine. Mix in 5 minuten tot
 een gladde crème.

Lekker bij: groente, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 1 kilo

INGREDIËNTEN

■ 300 g rauwe cashewnoten,
 gewassen

■ 750 ml mineraalwater




CHAMPIGNONSAUS
 (SAUCE AUX CHAMPIGNONS)

JE KUNT DEZE SAUS GOED BINDEN MET WAT BEURRE
 MANIÉ VAN PAGINA 9. ZO KRIJG JE EEN DIKKERE
 CHAMPIGNONSAUS.

1 Verhit de olijfolie in een sauspan op laag vuur. Bak
 de champignons tot ze zacht zijn. Laat ze niet bruin
 worden.

2 Voeg de sjalot en een snuf zout toe en bak nog 1 minuut.

3 Blus af met de witte wijn en laat bijna droogkoken.

4 Voeg de knoflook, het kerriepoeder, de venkel en
 de mascarpone toe. Roer goed.

5 Breng de saus aan de kook en voeg de spinazie,
 selderij en citroenrasp toe. Roer goed. Breng de saus
 op smaak met zout en peper.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el olijfolie

■ 250 g champignons, in plakjes

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 150 ml droge witte wijn

■ 1 teen knoflook, fijngesneden

■ ¼ tl kerriepoeder, of meer
 naar smaak

■ 25 g venkel, grof geraspt

■ 200 g mascarpone

■ 75 g babyspinazie

■ 4 takjes selderij, alleen de
 blaadjes

■ 2 citroenen, rasp

■ zout en peper

Lekker bij: groente, vis,
 vlees, gevogelte, wild.

Bewaaradvies: 2 dagen in
 de koeling.
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DOPERWTENCOULIS

HET DOPERWTENSEIZOEN IS MAAR KORT, VAN HALF
 MEI TOT HALF JULI. DAARBUITEN KUN JE PRIMA
 DIEPVRIESDOPERWTEN GEBRUIKEN!

1 Breng ruim gezouten water in een sauspan
 aan de kook. Kook de doperwten met de sjalot in
 8 minuten gaar.

2 Giet de doperwten af en meng met de helft van
 de room in een keukenmachine. Mix tot een gladde
 puree.

3 Laat afkoelen met een stukje plasticfolie op het
 oppervlak. Roer daarna met een garde de overige
 room door de coulis.

4 Breng op smaak met het citroensap, de citroen-
 rasp, zout en peper. Je kunt de saus warm serveren,
 als je deze heel rustig opwarmt.

Lekker bij: groente, vis, vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 400 g doperwten, vers
 of ontdooid

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 250 ml room

■ 1 citroen, sap en rasp

■ zout en peper
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GAZPACHOSAUS

1 Meng de tomaat, komkommer, paprika en ui met
 de helft van de olijfolie.

2 Besprenkel het brood met de sherry-azijn en leg
 op de groente. Bestrooi met zout en peper en laat
 een nacht, afgedekt, in de koeling marineren.

3 Maal de groente en het brood fijn in een keuken-
 machine. Voeg, terwijl de machine draait, langzaam
 de overige olijfolie toe. Breng de saus op smaak
 met de Tabasco, worcestershiresaus, zout en peper.

Lekker bij: vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 150 g tomaat, in blokjes

■ 30 g komkommer, geschild
 en in blokjes

■ 30 g groene paprika,
 in blokjes

■ 30 g ui, gesnipperd

■ 80 ml olijfolie

■ 40 g oud brood, in plakken

■ 30 ml sherry-azijn

■ Tabasco, naar smaak

■ worcestershiresaus, naar
 smaak

■ zout en peper




GROENE SAUS

1 Mix alle ingrediënten met de helft van de olijfolie
 in een keukenmachine tot een gladde puree.

2 Voeg, terwijl de machine draait, langzaam de
 overige olijfolie toe. Breng de saus op smaak met
 zout en peper.

Lekker bij: vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 boerenkoolbladeren

■ 10 takjes bladpeterselie

■ 4 takjes salie, alleen de
 blaadjes

■ 5 takjes munt, alleen de
 blaadjes

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 1 el mosterd

■ 1 el balsamicoazijn

■ 200 ml olijfolie

■ zout en peper
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KNOFLOOK-AARDAPPELSAUS

1 Breng ruim gezouten water in een pan aan de
 kook. Kook de aardappels 15 minuten, of tot ze gaar
 zijn. Giet af en trek de schillen van de aardappels.

2 Wrijf de knoflook met het zout in een vijzel tot
 pulp. Voeg de aardappels toe en wrijf tot er een
 gladde pasta ontstaat.

3 Voeg, terwijl je blijft vijzelen, de olijfolie in een
 dun straaltje toe. Als de saus te dik wordt kun je
 wat lauw water door de saus vijzelen.

4 Breng de saus op smaak met citroensap, zout en
 peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 g kruimige aardappels

■ 4 tenen knoflook, grof
 gesneden

■ 1 el zout

■ 200 ml olijfolie

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper
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KNOFLOOK-BROODSAUS
 (SALSA AJO BLANCO)

EEN VARIANT OP DE BEKENDE CATALAANSE SOEP
 AJO BLANCO, NU VERMOMD ALS SAUS.

1 Meng de knoflook, het amandelschaafsel, de
 sherry-azijn en het brood in een kom. Dek de kom
 af en zet 24 uur weg.

2 Maal het mengsel fijn in een keukenmachine.
 Voeg, terwijl de machine draait, langzaam de extra
 vergine olijfolie toe. Voeg eventueel wat water toe
 als de saus te dik blijft, of om de smaak te verzach-
 ten.

3 Laat een uur staan en breng daarna op smaak
 met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 175 g amandelschaafsel

■ 50 ml sherry-azijn

■ 100 g wit brood, verkruimel

■ 175 ml extra vergine olijfolie

■ zout en peper
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KNOLSELDERIJCOULIS

1 Breng de melk met de knolselderij en het kerrie-
 poeder in een pan aan de kook. Kook de knolselderij
 in 12 minuten gaar.

2 Giet af, maar bewaar het kookvocht. Mix de knol-
 selderij met de helft van de room in een keuken-
 machine tot een gladde crème.

3 Laat afkoelen met wat plasticfolie op het opper-
 vlak. Roer daarna met een garde de overige room
 door de saus. Als de coulis te dik is kun je deze nog
 wat verdunnen met het bewaarde kookvocht.

4 Breng de saus op smaak met het citroensap, de
 citroenrasp, zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml melk

■ 400 g knolselderij, geschild
 en in blokjes

■ ½ tl kerriepoeder

■ 250 ml room

■ 1 citroen, sap en rasp

■ zout en peper
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KOMKOMMERJUS

1 Leg de komkommer op keukenpapier. Bestrooi
 met wat zout en laat een half uur uitlekken. Dep
 daarna droog.

2 Mix de komkommer in een keukenmachine tot
 puree.

3 Verwarm 3 eetlepels komkommerpuree in een
 sauspan. Roer daar de geweekte blaadjes gelatine
 doorheen tot ze zijn opgelost.

4 Meng de warme puree door de rest van de puree
 in een kom. Laat helemaal afkoelen in de koeling.

5 Schep de komkommerpuree in een keuken-
 machine. Voeg, terwijl de machine draait, de olijf-
 olie in een dun straaltje toe. Voeg daarna de melk
 toe en breng de jus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 komkommer, geschild
 en in blokjes

■ 2 blaadjes gelatine,
 in koud water geweekt
 en uitgeknepen

■ 50 ml olijfolie

■ 100 ml melk

■ zout en peper
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KOMKOMMERSAUS

RON BLAAUW SERVEERT DEZE SAUS ONDER EEN
 ROMAINE SLA. BIZAR LEKKER!

1 Meng de komkommer, sjalot, knoflook, jalapeño
 en koriander in een kom. Laat 3 uur staan.

2 Draai het komkommermengsel door een sap-
 centrifuge. Breng op smaak met het limoensap, de
 sushi-azijn en het zout. Passeer de saus door een
 zeef.

3 Schenk het sap in een keukenmachine en voeg de
 avocado toe. Mix tot een gladde saus en breng op
 smaak met zout en peper.

Lekker bij: bladgroente.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 750 g kleine komkommers,
 grof gesneden

■ 25 g sjalot, gesneden

■ 1 teen knoflook, gesneden

■ 2 jalapeños, gesneden

■ 20 g koriander, gesneden

■ 10 g limoensap

■ 2 el sushi-azijn

■ 5 g zout

■ 100 g avocado

■ zout en peper
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KOMKOMMERSAUS MET ROOM

1 Breng ruim gezouten water in een sauspan aan
 de kook. Blancheer de komkommer 5 minuten. Giet
 daarna af en spoel af onder koud stromend water.
 Droog de komkommerblokjes op een theedoek.

2 Mix de komkommerblokjes in een keukenmachine
 fijn. Laat de komkommerpuree in een zeef uitlekken
 en vang het vocht op.

3 Verdun de room met 2 eetlepels komkommer-
 vocht. Sla lobbig met een garde.

4 Roer de komkommerpuree door de room en
 breng op smaak met Tabasco, zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 komkommers, geschild,
 zonder zaadlijsten en
 in blokjes

■ 75 ml room

■ Tabasco, naar smaak

■ zout en peper
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LINZENSAUS

1 Verwarm de olijfolie in een snelkookpan. Bak de
 ui, wortel, bleekselderij en prei, maar zorg dat ze
 niet kleuren.

2 Voeg de linzen, rozemarijn, salie, laurier en het
 kokende water toe aan de snelkookpan. Breng aan
 de kook tot de optimale druk en zet op laag vuur.
 Kook 25 minuten.

3 Zet de pan onder koud stromend water en haal
 de deksel van de pan. Haal de kruiden, wortel,
 bleekselderij en prei uit de pan. Pureer de saus in
 de keukenmachine of met een staafmixer.

4 Passeer de saus door een zeef en zet weer terug
 op het vuur. Roer de olijven door de saus en breng
 op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 75 ml olijfolie

■ 50 g ui, in plakjes

■ 2 wortelen, in drieën

■ 15 cm bleekselderij,
 in tweeën

■ 15 cm prei, gehalveerd
 in de lengte

■ 225 g bruine linzen, 1 uur
 geweekt en afgegoten

■ 1 takje rozemarijn

■ 2 takjes salie

■ 2 laurierblaadjes

■ 600 ml kokend water

■ 8 Taggiasche olijven
 zonder pit, fijngesneden

■ zout en peper
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MAISSAUS

TIP VAN DE KOEKENBAKKER? ZONDER DE GROENTE-
 BOUILLON IS DEZE MAISCRÈME EEN PERFECTE VER-
 VANGER VAN CRÈME FRAÎCHE OP FLAMMKUCHEN.

1 Verhit de boter in een sauspan op laag vuur. Bak
 de ui met een snuf zout in een half uur lichtbruin
 en zacht.

2 Voeg de mais en de room toe en warm 5 minuten
 mee.

3 Schep het groentemengsel in een keukenmachine
 en mix fijn. Voeg, terwijl de machine draait, lang-
 zaam de groentebouillon toe tot er een dikke saus
 ontstaat.

4 Passeer de saus door een zeef en breng op smaak
 met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 500 gram

INGREDIËNTEN

■ 100 g boter

■ 1 ui, gesnipperd

■ 400 g mais uit pot of blik,
 afgespoeld

■ 100 ml room

■ 100 ml groentebouillon,
 van pagina 97

■ zout en peper
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MIERIKSWORTELSAUS

1 Meng de mierikswortel met de panko, dijon-
 mosterd, suiker en natuurazijn tot een gladde saus.

2 Klop de room lobbig met een garde en meng
 hier, beetje voor beetje, het mierikswortelmengsel
 doorheen. Blijf goed roeren.

3 Breng de saus op smaak met worcestershiresaus,
 zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el verse mierikswortel,
 geraspt

■ 50 g panko

■ 2 tl dijonmosterd

■ 1 tl suiker

■ 1 el natuurazijn

■ 300 ml room

■ worcestershiresaus,
 naar smaak

■ zout en peper




MIGNONETTE

IK HOUD VAN PUUR NATUUR MAAR EEN OESTERTJE
 ZONDER MIGNONETTE IS ALS EEN VIOOL ZONDER…

Meng alle ingrediënten en laat een half uur staan.

Lekker bij: oesters.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 150 gram

INGREDIËNTEN

■ 100 ml rodewijnazijn

■ 2 el sjalot, gesnipperd

■ ½ tl grof gemalen zwarte
 peper
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MORIELJESAUS
 MET LAPSANG SOUCHONG

1 Breng het water in een steelpan aan de kook.
 Draai het vuur uit, wacht 2 minuten en voeg de
 thee toe. Laat 3 minuten trekken en passeer door
 een zeef.

2 Leg de morieljes in de warme thee en laat een
 uur staan. Roer af en toe door.

3 Passeer door een met een schone theedoek
 beklede zeef en bewaar de morieljes en de thee.
 Schenk de thee in een steelpan en kook tot ¼ in.
 Snijd de morieljes in blokjes.

4 Verhit de boter in een sauspan en fruit de sjalot
 glazig. Voeg de morieljes toe en bak 5 minuten
 mee.

5 Voeg de ingekookte thee toe en bak nog
 5 minuten.

6 Voeg de room toe en laat de saus tot de helft
 inkoken. Breng op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte,
 orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 ml water

■ 3 g lapsang souchong thee

■ 30 g gedroogde morilles

■ 30 g boter

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 400 ml room

■ zout en peper
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MORIELJESAUS
 MET VERSE KRUIDEN

DIT IS EEN HELE ANDERE MORIELJESAUS, OP BASIS
 VAN EEN BECHAMELSAUS MET EIDOOIERS.

1 Breng de runderbouillon met de sjalot, basilicum,
 citroentijm, laurier en nootmuskaat in een sauspan
 aan de kook. Laat tot de helft inkoken.

2 Doe de morieljes in een kom en bedek met het
 warme water en de cognac. Laat een half uur staan,
 giet af en snijd de morieljes in plakken.

3 Passeer de runderbouillon door een zeef. Meng
 met de bechamelsaus en laat tot ¼ inkoken.

4 Verhit ondertussen 2 eetlepels boter in een
 steelpan en bak de morieljes 10 minuten.

5 Haal de sauspan van het vuur en laat iets
 afkoelen. Roer de eidooiers in delen door de saus.
 Roer daarna de morieljes door de saus.

6 Zet de pan terug op het vuur en laat op laag vuur
 iets inkoken.

7 Roer de overige boter, de dragon en de kervel
 door de saus. Breng op smaak met citroensap en
 zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 6 en maak de saus vlak voor
 serveren af.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 ml runderbouillon,
 van pagina 99

■ 3 sjalotten, gesnipperd

■ 3 takjes basilicum

■ 2 takjes citroentijm

■ 3 laurierblaadjes

■ 3 raspjes nootmuskaat

■ 30 g gedroogde morieljes

■ 100 ml warm water

■ 3 el cognac

■ 150 ml bechamelsaus,
 van pagina 323

■ 4 el boter

■ 5 eidooiers

■ 8 blaadjes dragon, gesneden

■ 3 takjes kervel, gesneden

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper

 

 

Lekker bij: groente, vis,
 vlees, gevogelte, orgaan-
 vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in
 de koeling.
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PADDENSTOELENSAUS MET RODE WIJN

1 Meng de portobello’s met de champignons, shii-
 takes, wortel, rode ui, komijn, piment, zonnebloem-
 olie, zout en peper in een braadpan. Zet de pan een
 half uur in een op 180 °C voorverwarmde oven.

2 Zet de pan op het vuur en blus af met de rode
 wijn. Breng aan de kook en laat 5 minuten inkoken.

3 Voeg de sojasaus, ahornsiroop, tomatenpuree,
 groentebouillon en het laurierblaadje toe. Breng
 aan de kook en laat 15 minuten inkoken.

4 Bind de saus eventueel met de allesbinder. Roer
 de peterselie door de saus en breng op smaak met
 zout en peper.

Lekker bij: groente, vlees, gevogelte, orgaan-
 vlees.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 portobello’s, in plakjes

■ 100 g champignons, in
 kwarten

■ 4 shiitakes, in kleine blokjes

■ 2 wortelen, in blokjes

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 1 tl gemalen komijn

■ ¼ tl piment

■ 2 el zonnebloemolie

■ 200 ml rode wijn

■ 1 el sojasaus

■ 1 el ahornsiroop

■ 2 el tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 400 ml groentebouillon,
 van pagina 97

■ 1 laurierblaadje

■ 1 el allesbinder, optioneel

■ 3 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ zout en peper
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PAPRIKACOULIS

1 Smeer de paprika’s in met wat olijfolie. Rooster 25
 minuten in een op 200 °C voorverwarmde oven. Doe
 daarna in een kom en dek de kom af met plasticfolie.
 Laat afkoelen en trek de vellen van de paprika’s. Snijd
 de paprika’s in kwarten en verwijder de zaadlijsten.

2 Maal de paprika’s fijn in een keukenmachine. Voeg,
 terwijl de machine draait, de overige olijfolie toe.
 Breng de coulis op smaak met zout en cayennepeper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 rode paprika’s

■ 150 ml olijfolie

■ zout en cayennepeper




PEULTJESCOULIS

VOOR EEN RIJKE SAUS KUN JE DE COULIS NA STAP 2 NOG
 EVEN OPWARMEN MET 100 ML ROOM, OF DE WARME
 COULIS MONTEREN MET 50 G KOUDE BOTER IN BLOKJES.

1 Breng de groentebouillon in een sauspan aan de
 kook. Kook de peultjes en de broccoli in 10 minuten
 gaar. Voeg de laatste minuut de spinazie toe.

2 Schenk de bouillon met de groenten in een keuken-
 machine en mix tot een gladde saus. Breng de saus op
 smaak met het citroensap, de citroenrasp, zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 g groentebouillon,
 van pagina 97

■ 150 g peultjes, schoon

■ 20 g broccoli, in kleine
 roosjes

■ 20 g spinazie

■ 1 citroen, sap en rasp

■ zout en peper
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POMPOENCOULIS

1 Verhit de kokosolie in een sauspan. Voeg de
 wortel, knolselderij en ui toe en bak tot ze gaan
 kleuren. Voeg de pompoen toe en bak nog 5 mi-
 nuten. Voeg het kokoswater toe en stoof in een
 half uur gaar.

2 Giet de groenten af en bewaar het kookvocht.

3 Maal de groenten fijn in een keukenmachine.
 Voeg, terwijl de machine draait, wat kookvocht toe
 tot de saus de gewenste dikte heeft.

4 Breng de coulis op smaak met het citroensap, de
 citroenrasp, zout en cayennepeper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.

Je kunt de pitten van de pompoen schoonmaken,
 laten drogen, en 45 seconden frituren in druiven-
 pitolie op 200 °C. Bestrooi met zout en laat daarna
 uitlekken op keukenpapier.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 50 ml kokosolie

■ 100 g wortel, in kleine
 blokjes

■ 100 g knolselderij, geschild
 en in blokjes

■ 50 g ui, gesnipperd

■ 500 g pompoen naar keuze,
 geschild en in blokjes

■ 300 ml kokoswater

■ 1 citroen, sap en rasp

■ zout en cayennepeper
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ROUILLE MET AARDAPPEL

IK VIND SAFFRAAN AL GAUW OVERHEERSEN,
 VANDAAR MAAR DRIE DRAADJES. DE SMAAK VAN
 SAFFRAAN KOMT LOS ALS JE HET EVEN OP EEN
 STUKJE ALUMINIUMFOLIE VERWARMT BOVEN EEN
 VLAMMETJE. AANMAKEN MET EEN PAAR DRUPPELS
 WATER HELPT DE SMAAK OOK VOORUIT.

1 Duw de gekookte eidooier door een zeef en
 meng goed met de aardappel, rauwe eidooiers,
 saffraan en knoflook tot een gladde puree.

2 Voeg, terwijl je roert met een garde, de olijfolie
 heel langzaam toe tot je een mayonaise-achtige
 saus hebt. Breng op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 eidooier uit een gekookt ei

■ 50 g aardappel, gekookt
 en fijngesneden

■ 3 draadjes saffraan,
 even gebrand

■ 2 eidooiers

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ zout en peper

■ 200 ml olijfolie
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ROUILLE MET BROOD

1 Dompel het brood in een bakje water en knijp het
 uit.

2 Maal het brood in een keukenmachine met de
 harissa, knoflook en de eidooier tot een gladde
 saus.

3 Voeg, terwijl de machine draait, langzaam de
 olijfolie toe tot je een dikke, mayonaise-achtige
 saus hebt.

4 Laat de rouille een half uur staan. Breng daarna
 op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 sneetjes oud wit brood
 zonder korst

■ 30 g harissa, van pagina 33

■ 3 tenen knoflook

■ 1 eidooier

■ 250 ml olijfolie

■ zout en peper
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SAUS VAN GEROOSTERDE
 PAPRIKA

1 Gril de rode paprika’s op een barbecue of op
 de vlam van je gasfornuis, tot ze zwartgeblakerd
 zijn. Doe daarna in een kom en dek de kom af met
 plasticfolie.

2 Laat afkoelen en trek de vellen van de paprika’s.
 Snijd de paprika’s in kwarten en verwijder de
 zaadlijsten.

3 Verhit de olijfolie in een sauspan en bak de ui,
 knoflook en paprika 5 minuten. Voeg de tomaat toe
 en bak nogmaals 5 minuten.

4 Blus af met de witte wijn en de groentebouillon.
 Laat 15 minuten inkoken.

5 Pureer de saus in een keukenmachine glad en
 laat daarna in de koeling afkoelen.

6 Breng de saus op smaak met zout en peper.
 Passeer eventueel door een zeef voor een nog
 gladder resultaat.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 rode paprika’s

■ 30 ml olijfolie

■ 1 ui, gesnipperd

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 2 tomaten, ontveld,
 zonder zaadlijsten en
 in kleine blokjes

■ 50 ml droge witte wijn

■ 100 ml groentebouillon,
 van pagina 97

■ zout en peper



GROENTE- EN NOTENSAUZEN SAUS VAN GEROOSTERDE PAPRIKA 183








SELDERIJSAUS

1 Breng de runderbouillon met de bleekselderij, ui
 en het bouquet garni aan de kook in een sauspan.
 Kook tot de bleekselderij heel zacht is en passeer
 door een zeef. Bewaar de groenten en de bouillon.

2 Zet de pan terug op het vuur en smelt de boter in
 de pan. Roer de bloem door de gesmolten boter en
 bak 10 minuten op laag vuur. Je hebt nu een blanke
 roux.

3 Voeg ¼ van de bouillon toe aan de roux en meng
 goed met een garde. Roer alle klontjes uit de roux.
 Voeg de rest van de bouillon toe en meng goed.

4 Wrijf de gare bleekselderij en ui met een
 schraper door een trommelzeef. Voeg toe aan de
 saus.

5 Laat de saus nog een paar minuten zachtjes
 koken. Voeg de room toe en breng op smaak met
 zout en peper.

Lekker: groente, vis, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml runderbouillon,
 van pagina 99

■ 125 g bleekselderij,
 in kleine blokjes

■ 1 ui, gesnipperd

■ bouquet garni, van pagina 23

■ 15 g boter

■ 25 g bloem

■ 75 ml room

■ zout en peper
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SJALOT-AMANDELSAUS

1 Verdeel de amandelen over een bakplaat en
 rooster 15 minuten in een op 180 °C voorverwarmde
 oven. Laat afkoelen.

2 Verhit de olijfolie en boter in een sauspan en bak
 de sjalot en knoflook een paar minuten. Blus af met
 de witte wijn. Voeg de geroosterde amandelen toe
 en kook bijna droog.

3 Voeg de kippenfond toe en breng aan de kook.
 Draai het vuur laag, voeg de room toe en laat een
 half uur zachtjes koken.

4 Pureer de saus in een keukenmachine en passeer
 daarna door een zeef. Breng de saus op smaak met
 zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 150 g blanke amandelen

■ 2 el olijfolie

■ 1 el boter

■ 300 g sjalot, gesnipperd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 250 ml droge witte wijn

■ 300 ml kippenfond,
 van pagina 120

■ 450 ml room

■ zout en peper
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SJALOTTEN-SOJASAUS

MARGOT REUTEN SERVEERDE DIT TIJDENS TOPCHEF
 BIJ DE ZEEBAARS MET YANTÉ, EEN LIMBURGSE
 YOGHURTCULTUUR.

1 Verhit de helft van de olijfolie in een sauspan.
 Bak de sjalot glazig.

2 Voeg de overige olijfolie en de ketjap toe en laat
 met 10 procent inkoken.

Lekker bij: groente, vlees, gevogelte, wild.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 120 ml olijfolie

■ 4 bananensjalotten,
 gesnipperd

■ 60 ml ketjap manis
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SOUBISE

1 Smelt de boter in een sauspan. Roer de bloem
 door de gesmolten boter en bak 10 minuten op
 laag vuur. Je hebt nu een blanke roux. Roer een paar
 eetlepels water door de roux.

2 Meng de ui en de wittewijnazijn door de roux en
 breng op smaak met zout en peper.

3 Laat de uien 1 uur op laag vuur zachtjes koken.
 Roer af en toe door en voeg steeds wat bouillon
 toe.

4 Proef de soubise en breng op smaak met zout en
 peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 20 g boter

■ 40 g bloem

■ 500 g ui, gesnipperd

■ 2 el wittewijnazijn

■ 300 ml groentebouillon,
 van pagina 97

■ zout en peper
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TURKSE WORTELSAUS

1 Verhit de olijfolie in een sauspan en bak de wortel
 tot deze beetgaar is. Laat afkoelen.

2 Meng de gebakken wortel met de Griekse
 yoghurt, knoflook, citroensap en citroenrasp. Breng
 op smaak met zout en peper.

3 Bestrooi vlak voor het serveren met de peterselie
 en wat sumak.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ 200 g wortel, grof geraspt

■ 250 g Griekse yoghurt

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 1 citroen, sap en rasp

■ zout en peper

■ 5 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ sumak, naar smaak
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UIENSAUS

1 Verhit de zonnebloemolie in een sauspan. Bak de
 uien met een snuf zout glazig en zacht.

2 Voeg de boter toe en laat smelten. Voeg de
 balsamicoazijn toe en kook 10 minuten in.

3 Voeg de bloem toe en roer goed. Bak 10 minuten.

4 Voeg de helft van de runderbouillon toe en roer
 goed zodat er geen klontjes meer in de saus zitten.
 Voeg dan pas de overige bouillon toe. Laat de saus
 inkoken. Blijf proeven en haal de pan pas van het
 vuur als de saus goed op smaak is.

5 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el zonnebloemolie

■ 500 g ui, in plakjes

■ 30 g boter

■ 20 ml balsamicoazijn

■ 20 g bloem

■ 250 ml runderbouillon,
 van pagina 99

■ zout en peper



190 GROENTE- EN NOTENSAUZEN UIENSAUS














VENKELJUS

1 Doe de venkel, het witte deel van de bosui,
 2 babyvenkels, 2 takjes citroentijm, venkelloof,
 knoflook en steranijs in een sauspan en bedek
 met water. Breng aan de kook en laat een half uur
 inkoken.

2 Passeer de bouillon door een zeef, eventueel met
 kaasdoek. Schenk de bouillon terug in de sauspan
 en kook tot ¼ in.

3 Voeg ½ eetlepel aardappelzetmeel toe tot de
 saus licht gebonden is. Voeg eventueel het overige
 aardappelzetmeel toe. Breng op smaak met zout en
 peper.

4 Meng vlak voor gebruik het groene deel van de
 bosui, de overige citroentijm, de overige babyven-
 kel en de gekonfijte citroen door de saus.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 venkel, in heel dunne
 plakjes

■ 2 bosuien, in heel dunne
 plakjes, wit en groen apart

■ 3 babyvenkels, in heel dunne
 plakjes

■ 3 takjes citroentijm, gerist

■ 1 el venkelloof

■ ½ teen knoflook,
 fijngesneden

■ ½ steranijs

■ 1 el aardappelzetmeel

■ zout en peper

■ 10 g gekonfijte citroen,
 in heel kleine blokjes
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VENKELSAUS

DE GEBROEDERS TROISGROS GEBRUIKEN IN HET
 ORIGINELE RECEPT CRÈME FRAÎCHE. DAT VIND IK
 WAT AAN DE ZURE KANT.

1 Snijd het venkelloof en de bladpeterselie fijn en
 meng in een kaasdoek. Knijp zo veel mogelijk sap
 uit de kruiden. Vang het sap op.

2 Verhit de boter in een sauspan en bak de sjalot
 glazig. Voeg de venkel toe en laat 10 minuten
 zachtjes bakken. Zorg dat de venkel niet verkleurt.

3 Blus de venkel af met de witte wijn en kook bijna
 droog. Voeg de room en een snuf zout toe. Breng
 opnieuw aan de kook, tot de saus licht indikt.

4 Voeg het opgevangen sap toe en roer goed.
 Passeer de saus door een zeef.

5 Breng de saus op smaak met het citroensap, zout
 en peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el venkelloof

■ 60 g bladpeterselie

■ 2 el boter

■ 3 sjalotten, gesnipperd

■ 150 g venkel, in kleine blokjes

■ 100 ml droge witte wijn

■ 300 ml room

■ 1 citroen, sap

■ zout en peper
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WATERKERSSAUS

1 Maal de waterkers met de mosterd, balsamico-
 azijn en het water in een keukenmachine tot een
 gladde puree.

2 Voeg, terwijl de machine draait, langzaam de
 druivenpitolie toe tot de saus indikt.

3 Passeer de saus door een trommelzeef en breng
 op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 g waterkers, alleen
 de blaadjes

■ 1 tl mosterd

■ 1 el balsamicoazijn

■ 2 el water

■ 125 gram druivenpitolie

■ zout en peper
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WITLOFCRÈME

1 Verhit de boter in een sauspan. Bak de witlof op
 laag vuur zacht.

2 Voeg de aardappel, foelie, het spek en de kippen-
 bouillon toe. Breng aan de kook en kook tot de
 aardappel gaar is.

3 Haal de foelie en het spek uit de saus. Mix de saus
 in een keukenmachine glad.

4 Voeg de crème fraîche toe aan de keukenmachi-
 ne en mix nog een paar minuten. Breng de crème
 op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 30 g boter

■ 2 stronkjes witlof, in losse
 blaadjes

■ 50 g aardappel, in plakjes

■ 1 stukje foelie

■ 30 g gezouten spek,
 aan een stuk

■ 250 ml kippenbouillon,
 van pagina 100

■ 250 ml crème fraîche

■ zout en peper
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WITTE BONEN
 MET TOMATENSAUS

1 Zet de bonen een nacht in koud water. Giet
 daarna af.

2 Steek de kruidnagels in het snijvlak van de ui.
 Meng de ui met de witte bonen, wortel, knoflook
 en het bouquet garni in een soeppan en bedek met
 water.

3 Breng het water aan de kook en kook de bonen in
 1,5 uur heel gaar.

4 Giet de bonen af en bewaar het kookvocht.

5 Duw de bonen met een schraper door een
 trommelzeef. Gooi de schilletjes weg.

6 Schep de bonenpuree in een sauspan en verwarm
 op laag vuur. Voeg de tomatenpuree toe en roer
 goed. Voeg eventueel wat kookvocht toe als de
 saus te dik is.

7 Breng de saus aan de kook. Haal de pan van het
 vuur en monteer de saus door er koude blokjes
 boter doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje
 boter gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.
 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 g witte bonen

■ 2 kruidnagels

■ ½ ui

■ 150 g wortel, in stukken

■ 2 tenen knoflook, heel

■ 1 bouquet garni,
 van pagina 23

■ 150 ml tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 100 g koude boter, in blokjes

■ zout en peper
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ZEEKRAALSAUS

1 Maal de zeekraal met de spinazie en de kippen-
 bouillon in een keukenmachine tot een fijne puree.

2 Maak 4 eetlepels puree warm in een sauspan.
 Smelt de gelatine in de warme puree en roer goed.
 Schep de warme puree bij de puree in de keuken-
 machine en draai nog 1 minuut.

3 Voeg het eiwit toe. Voeg, terwijl de machine
 draait, langzaam de olijfolie toe. De saus zal
 indikken als een mayonaise.

4 Passeer de saus door een zeef en breng op smaak
 met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 70 g schone* zeekraal

■ 20 g spinazie

■ 2 el kippenbouillon,
 van pagina 100

■ 2 blaadjes gelatine,
 in koud water geweekt
 en uitgeknepen

■ 1 eiwit

■ 275 ml olijfolie

■ zout en peper

* Zeekraal kan harde takjes
 hebben, die gebruiken we
 niet!
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ZILVERUITJESSAUS UIT MONACO

1 Meng de tomatenpuree met de tomatenketchup,
 de wijnen, de port, het laurierblaadje, de kruid-
 nagels en de suiker in een sauspan. Breng aan de
 kook en laat een half uur op laag vuur inkoken.
 Breng op smaak met zout en peper.

2 Meng de rozijnen en zilveruitjes in een kom.
 Schenk de warme saus over de rozijnen en zilveruit-
 tjes en laat volledig afkoelen.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 125 g tomatenpuree

■ 250 ml tomatenketchup

■ 150 ml rode wijn

■ 125 ml droge witte wijn

■ 25 ml rode port

■ 1 laurierblaadje

■ 3 kruidnagels

■ 25 g suiker

■ zout en peper

■ 75 g rozijnen, afgespoeld

■ 250 g zilveruitjes, afgespoeld
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KRUIDENSAUZEN




CHIMICHURRI 203 DILLESAUS 204 DRAGONSAUS 205 LAVASCRÈME 206 MOSTERD-DILLESAUS 207
 MUNT-KORIANDERDIP 207 MUNTSAUS MET PETERSELIE EN AUGURK 208 MUNTSAUS 208
 PETERSELIE-OREGANOSAUS 209 PISTOU 209 RAITA 210 ROMIGE KRUIDENSAUS 210 SALSA VERDE 212
 UIENSAUS MET SALIE 212 ZURINGSAUS 213
















CHIMICHURRI

IK GEEF HET EERSTE RECEPT VAN DIT HOOFDSTUK
 MAAR METEEN THE BENEFIT OF THE DOUBT. IS DIT
 NU ECHT EEN SAUS? IK ZEG JA!

1 Roer het zout door het warme water. Roer er
 daarna de peterselie, koriander, oregano, knoflook
 en rodewijnazijn door.

2 Vijzel de kruiden fijn en voeg, terwijl je door
 vijzelt, de olijfolie toe aan de saus. Breng de chimi-
 churri op smaak met de chilivlokken, zout en peper.
 Laat een uur staan en breng opnieuw op smaak.

Lekker bij: groente, vlees.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 tl zout

■ 2 el warm water

■ 12 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 12 takjes koriander, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ 12 takjes oregano, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ 4 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 3 el rodewijnazijn

■ 150 ml olijfolie

■ 1 tl chilivlokken (of meer
 naar smaak)

■ zout en peper
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DILLESAUS

1 Verhit de boter in een sauspan. Bak de sjalot, venkel
 en wortel 5 minuten. Blus af met de visbouillon.
 Kook tot de helft in.

2 Voeg de witte wijn toe en kook nogmaals tot de
 helft in.

3 Voeg 300 ml room toe en kook een laatste keer
 tot de helft in.

4 Passeer de saus door een zeef en schenk terug in
 de pan. Roer de dille door de saus.

5 Klop de overige room met de dooiers tot een
 gladde massa. Roer door de saus. Laat de saus niet
 meer koken, maar warm even door tot de saus gaat
 binden. Breng de saus op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 4 en meng de eidooiers en room
 pas vlak voor het serveren door de saus.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 el boter

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ ½ venkel, fijngesneden

■ 1 wortel, in kleine blokjes

■ 200 ml visbouillon,
 van pagina 115

■ 150 ml droge witte wijn

■ 400 ml room

■ 5 takjes dille, alleen de
 blaadjes, fijngesneden

■ 2 eidooiers

■ zout en peper
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DRAGONSAUS

1 Breng ruim gezouten water in een sauspan aan
 de kook. Blancheer de spinazie 3 minuten. Voeg de
 laatste minuut de dragon toe. Giet af en spoel goed
 af onder koud stromend water.

2 Zet de sauspan terug op het vuur en voeg de
 kippenfond en de witte peperkorrels toe. Kook
 bijna helemaal droog.

3 Voeg de spinazie en dragon toe en warm even
 door. Duw de saus met een schraper door de
 trommelzeef.

4 Smelt de boter in een sauspan. Kook tot de boter
 lichtbruin wordt en klop de groentepuree door de
 boter. De saus mag beslist niet meer koken. Breng
 de saus op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat de groentepuree
 dan afkoelen na stap 3 en meng vlak voor serveren
 met de bruine boter.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren, vlees,
 gevogelte.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 240 g spinazie, gewassen,
 zonder steeltjes

■ 75 g dragon, alleen de
 blaadjes

■ 300 ml kippenfond,
 van pagina 120

■ 40 witte peperkorrels,
 gekneusd

■ 3 el boter

■ zout en peper
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LAVASCRÈME

1 Maal de helft van de lavas met de zonnebloem-
 olie fijn in een keukenmachine. Bewaar de lavasolie
 in een kom.

2 Draai de overige lavas door de sapcentrifuge.

3 Mix de eiwitten met de yoghurt en een snuf zout
 in de keukenmachine. Voeg, terwijl de machine
 draait, langzaam de lavasolie toe tot de saus indikt
 als een mayonaise.

4 Laat de machine draaien en breng de lavascrème
 op smaak met 40 ml lavassap, de sushi-azijn, het
 limoensap, zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 10 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 bossen lavas, zonder stelen

■ 400 ml zonnebloemolie

■ 2 eiwitten

■ 50 g yoghurt

■ 20 ml sushi-azijn

■ limoensap, naar smaak

■ zout en peper
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MOSTERD-DILLESAUS

HONDERDEN LITERS ZIJN ER DOORHEEN GEGAAN IN
 JULIUS’ TRAITEURS, SAMEN MET DUIZENDEN KILO’S
 GRAVLAX. HET ORIGINEEL WAS MET LUYCKS FRANSE
 MOSTERD MAAR DIE BESTAAT NIET MEER. KÜHNE IS
 EEN PRIMA VERVANGER.

1 Mix de mosterd met de suiker, wittewijnazijn
 en dille in een keukenmachine. Voeg, terwijl de
 machine draait, langzaam de zonnebloemolie toe.

2 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: gravlax.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 50 g Kühne Franse mosterd

■ 30 g suiker

■ 30 g wittewijnazijn

■ 8 takjes dille, alleen de
 blaadjes, fijngesneden

■ 300 ml zonnebloemolie

■ zout en peper




MUNT-KORIANDERDIP

1 Mix alle ingrediënten in een keukenmachine tot
 een gladde dip.

2 Breng de dip op smaak met zout en peper.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 bos munt, alleen de
 blaadjes

■ 1 bos koriander, alleen de
 blaadjes

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 2 cm gember, geraspt

■ 1 jalapeño, zonder zaadlijsten
 en fijngesneden

■ 50 ml citroensap

■ 1 tl palmsuiker

■ 400 ml yoghurt

■ zout



KRUIDENSAUZEN MOSTERD-DILLESAUS / MUNT-KORIANDERDIP 207








MUNTSAUS MET PETERSELIE EN AUGURK

1 Maal de verse kruiden, augurkjes, kappertjes en
 de wittewijnazijn in een keukenmachine tot een
 grove saus.

2 Voeg, terwijl de machine draait, langzaam de
 olijfolie toe. Breng de saus op smaak met suiker,
 zout en peper.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 10 takjes munt, alleen de
 blaadjes, gesneden

■ 10 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes, gesneden

■ 100 g zure augurkjes
 (cornichons), gesneden

■ 1 el kappertjes, afgespoeld
 en uitgeknepen

■ 15 ml wittewijnazijn

■ 200 ml olijfolie

■ suiker, naar smaak

■ zout en peper




MUNTSAUS

KAN HET KLASSIEKER EN ENGELSER? SPECIAAL
 VOOR M’N ZUSTER!

1 Los de suiker op in het warme water. Roer de
 azijn door het suikerwater.

2 Meng de muntblaadjes met het azijnmengsel in
 een keukenmachine tot een saus. Breng op smaak
 met zout en peper.

Lekker bij: lamsvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el suiker

■ 100 ml warm water

■ 150 ml natuurazijn

■ 60 g verse munt, alleen de
 blaadjes
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PETERSELIE-OREGANOSAUS

1 Meng het warme water met het citroensap, de
 peterselie en de oregano. Laat 5 minuten staan.

2 Verwarm het water met de kruiden op heel laag
 vuur. Klop de extra vergine olijfolie in een dun
 straaltje door de saus. Breng de saus op smaak met
 zout en peper.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 150 ml warm water

■ 3 el citroensap

■ 5 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 1 takje oregano, alleen de
 blaadjes, fijngesneden

■ 100 ml extra vergine olijfolie

■ zout en peper




PISTOU

1 Mix de knoflook, bladpeterselie en basilicum in
 een keukenmachine tot een grof mengsel. Voeg,
 terwijl de machine draait, langzaam de olijfolie toe.

2 Laat de pistou een half uur staan. Breng daarna
 op smaak met zout en peper.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 4 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 1 bos bladpeterselie,
 alleen de blaadjes

■ 1 bos basilicum, alleen de
 blaadjes

■ 300 ml olijfolie

■ zout en peper
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RAITA

1 Verhit een koekenpan op middelhoog vuur. Bak
 het komijnzaad en de cayennepeper tot de geuren
 loskomen. Haal uit de pan en laat afkoelen.

2 Meng de specerijen met de Griekse yoghurt en
 de knoflook. Laat een half uur staan en breng op
 smaak met zout en peper.

3 Roer de komkommer door de aangemaakte
 yoghurt, laat nog een kwartier staan en bestrooi
 met de verse munt.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 tl komijnzaad

■ 1 tl cayennepeper

■ 500 ml Griekse yoghurt

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ zout en peper

■ 1 komkommer, zonder
 zaadlijsten en in kleine
 blokjes

■ 8 blaadjes munt, in dunne
 reepjes




ROMIGE KRUIDENSAUS

1 Bekleed een zeef met een kaasdoek. Schep de
 kwark in de zeef en zet de zeef boven een kom.
 Laat de kwark 2 uur uitlekken.

2 Meng de ingedikte kwark met de koriander,
 basilicum, munt en vissaus.

3 Laat de saus een kwartier staan en breng op
 smaak met chili-olie en peper.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 g kwark

■ 8 takjes koriander, alleen
 de blaadjes, gesneden

■ 6 takjes basilicum, alleen
 de blaadjes, gesneden

■ 4 takjes munt, alleen de
 blaadjes, gesneden

■ 30 ml Thaise vissaus

■ chili-olie, van pagina 254,
 naar smaak

■ peper
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SALSA VERDE

1 Maal alle ingrediënten fijn in een keukenmachine.

2 Laat de salsa verde een half uur staan. Breng op
 smaak met zout en peper.

Lekker bij: alles!

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 citroenen, sap en rasp

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 10 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 5 takjes munt, alleen de
 blaadjes, fijngesneden

■ 20 g kappertjes, afgespoeld
 en fijngesneden

■ 2 ansjovisfilets, fijngesneden

■ 1 el dijonmosterd

■ 180 ml extra vergine olijfolie

■ zout en peper




UIENSAUS MET SALIE

1 Verhit de boter in een sauspan. Bak de uien en
 de salie met een snuf zout glazig en blus af met de
 fond.

2 Laat de saus tot de helft inkoken en passeer door
 een zeef.

3 Breng de saus op smaak met citroensap, zout en
 peper.

Lekker bij: groente, vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el boter

■ 4 uien, gesnipperd

■ 8 takjes salie, alleen de
 blaadjes, fijngesneden

■ 400 ml bruine fond,
 van pagina 118

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper
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ZURINGSAUS

IK AT DEZE SAUS VOOR HET EERST BIJ LES FRÈRES
 TROISGROS IN ROANNE. VOLGENS MIJ WAS IK
 TIEN JAAR OUD, MAAR IK KAN ’M ZO WEER TERUG-
 HALEN. BEST BIJZONDER!

1 Breng de visfond, witte wijn, Noilly Prat en de
 sjalot in een sauspan tegen de kook aan. Laat tot 1/5
 inkoken.

2 Voeg de room en de mascarpone toe en breng
 aan de kook. Laat indikken tot een romige saus.

3 Voeg de zuring toe en haal de pan van het vuur.
 Roer de koude blokjes boter door de saus. Zorg dat
 elk blokje boter gesmolten is voor je een nieuwe
 toevoegt.

4 Breng de saus op smaak met citroensap, zout en
 peper.

Lekker bij: langzaam gegaarde zalm.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 ml visfond

■ 120 ml droge witte wijn

■ 4 el Noilly Prat

■ 3 sjalotten, gesnipperd

■ 400 ml room

■ 200 g mascarpone

■ 10 blaadjes zuring, gescheurd

■ 60 g koude boter, in blokjes

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper
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AIOLI (VAN DOMINGO)

MIJN VRIEND DOMINGO IS EEN CATALAAN IN HART EN
 NIEREN. GEBOREN IN DE BAAI VAN ROSAS, BAKKER MET
 PENSIOEN, EN MAKER VAN DEZE AIOLI. DIT RECEPT LIJKT
 EENVOUDIG, MAAR DAT IS HET NIET. OOK DOMINGO MOET
 WEL EENS OPNIEUW BEGINNEN, EN DAT IS IN DIT GEVAL
 ECHT HELEMAAL OPNIEUW. GEDULD EN RUST, DAAR GAAT
 HET OM. EN EEN GOEDE MAANSTAND NATUURLIJK…

1 Wrijf de knoflook met het zout fijn in de vijzel.

2 Voeg, al vijzelend, druppel voor druppel de
 olijfolie toe tot er een dikke saus ontstaat.

3 Breng op smaak met peper.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 5 tenen knoflook

■ 10 g zout

■ 200 ml olijfolie

■ peper




ANDALUSISCHE MAYONAISE
 (SAUCE ANDALOUSE)

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Bak de sjalot
 glazig. Voeg de paprika en de tomatenblokjes toe
 en bak tot de paprika zacht is. Breng op smaak met
 zout en peper. Laat iets afkoelen.

2 Mix het tomaat-paprikamengsel met de mayo-
 naise in een keukenmachine. Voeg het gerookte
 paprikapoeder toe. Laat een half uur staan en
 breng op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 el olijfolie

■ 1 el sjalot, gesnipperd

■ 2 el rode paprika, in kleine
 blokjes

■ 2 el tomatenblokjes uit blik

■ 500 g mayonaise,
 van pagina 219

■ 1 tl gerookt paprikapoeder

■ zout en peper
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ANSJOVIS-AIOLI

DE BEROEMDE JAPANSE CHEF MORIMOTO STOND AAN
 DE WIEG VAN DEZE HEERLIJKE AIOLI.

1 Meng de eidooiers, wittewijnazijn, het citroensap,
 de ansjovispuree en de sojasaus in een kom. Klop met
 een garde en voeg druppel voor druppel de olijfolie toe.

2 Voeg daarna in een dun straaltje de druivenpitolie
 toe tot je een dikke mayonaise krijgt. Laat een half
 uur staan en breng op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 eidooiers

■ 2 el wittewijnazijn

■ 1 el citroensap

■ 2 el ansjovispuree

■ 2 tl sojasaus

■ 90 ml olijfolie

■ 150 ml druivenpitolie

■ zout en peper




AUGURKENSAUS

1 Duw de eieren met een schraper door een
 trommelzeef.

2 Roer de augurken, tomaat, peterselie, dille,
 sjalot, ansjovis en suiker door het eiermengsel.

3 Roer langzaam de olijfolie door de saus en breng
 op smaak met de wittewijnazijn.

4 Laat een half uur staan en breng op smaak met
 zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 eieren, hardgekookt

■ 150 g zure augurkjes
 (cornichons), fijngesneden

■ 1 tomaat, ontveld, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 5 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 2 takjes dille, alleen de
 blaadjes, fijngesneden

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 1 ansjovisfilet, fijngesneden

■ 1 tl suiker

■ 50 ml olijfolie

■ 30 ml wittewijnazijn

■ zout en peper
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BASISMAYONAISE EN VARIATIES

ALS JE DIT VAAK DOET WORDT JE ER HANDIG IN.
 JE KUNT DIT IN 3 MINUTEN MAKEN, DUS JE HOEFT
 NOOIT ZONDER TE ZITTEN. JE KUNT DE MAYONAISE,
 ALS DEZE KLAAR IS, IETS VERDUNNEN MET WATER.
 ZO WORDT DE MAYO WAT WITTER EN KUN JE DEZE
 LANGER TE BEWAREN.
 JE KUNT MAYONAISE MAKEN MET MINDER DOOIERS,
 VOLGENS HAROLD MCGEE KUN JE MET 1 DOOIER
 WEL 3 LITER MAKEN. MET 1 DOOIER PER 125 ML
 OLIE MAAK JE HET JEZELF WAT MAKKELIJKER ÉN
 LEKKERDER!

1 Meng de dooiers met een garde of in een blender
 met de dijonmosterd en de wittewijnazijn.

2 Voeg, al kloppend of terwijl de machine draait,
 langzaam de zonnebloemolie toe tot de mayo-
 naise pakt. Begin met druppels, en als je ziet dat
 de mayonaise pakt kun je overgaan op een dun
 straaltje.

3 Breng de mayonaise op smaak met zout en witte
 peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 8-10 personen

INGREDIËNTEN

■ 4 eidooiers

■ 2 el dijonmosterd

■ 2 el wittewijnazijn

■ 500 ml zonnebloemolie

■ zout en witte peper




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

Citroenmayonaise: meng 450 gram mayonaise met het sap en de rasp van
 1,5 citroen.

Groenekruidenmayonaise: meng 450 gram mayonaise met de gesneden blaadjes
 van totaal 15 takjes groene kruiden (zoals peterselie, selderij, dragon, dille, munt,
 kervel), en het sap van een halve citroen.

Harissamayonaise: meng 450 gram mayonaise met 2 eetlepels harissa (van
 pagina 33) en het sap van 1 citroen.

Knoflookmayonaise: de meeste mensen noemen het abusievelijk aioli: meng
 450 gram mayonaise met 3 tenen fijngesneden knoflook of 6 tenen gesneden
 gekonfijte knoflook. Laat een half uur staan en breng op smaak met zout en
 peper.

Mierikswortelmayonaise: meng 450 gram mayonaise met 80 gram geraspte
 mierikswortel en het sap van 1 citroen.

Piccalillymayonaise: mix 450 gram mayonaise met 150 gram piccalilly en
 ½ eetlepel gemalen kurkuma in een keukenmachine of met een staafmixer.

Sardinesmayonaise: mix 450 gram mayonaise met 100 gram uitgelekte sardines
 (zonder graatjes) uit blik in een keukenmachine of met de staafmixer. Laat een
 half uur staan en breng op smaak met zout en peper.

Vadouvanmayonaise: breng 100 ml water met 1 eetlepel vadouvan tegen de
 kook aan, laat 15 minuten staan en passeer door een zeef. Meng het vocht met
 450 gram mayonaise.

Wasabimayonaise: meng 450 gram mayonaise met 40 gram wasabi uit een tube
 en laat een half uur staan.
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BASISMAYONAISE MET DE STAAFMIXER

DE METHODE MET HELE EIEREN IS IETS MINDER
 VOL DOOR HET VERDUNNEN MET EIWIT. DE STAAF-
 MIXER-METHODE IS OP ZICH NIET MOEILIJK, ALS JE
 ER MAAR DE TIJD VOOR NEEMT. EERST GOED MIXEN
 EN DAN HEEL LANGZAAM DE STAAFMIXER NAAR
 BOVEN BEWEGEN. TE DIKKE MAYONAISE KUN JE VER-
 DUNNEN MET EEN BEETJE WATER, DIT BEVORDERT
 DE STABILITEIT.

1 Vul een (maat)beker met de eidooiers of hele
 eieren, dijonmosterd, wittewijnazijn, zout, peper en
 zonnebloemolie. In die volgorde!

2 Zet de staafmixer onder in de beker en draai
 op de hoogste snelheid. Beweeg de staafmixer
 een beetje heen en weer, maar zo min mogelijk
 omhoog.

3 Als de onderste 4 centimeter van de beker mooi
 wit zijn kun je de staafmixer heel langzaam naar
 boven bewegen. Beweeg de mixer af en toe ook
 even naar beneden, en dan weer omhoog. Zo krijg
 je een egale mayonaise zonder oliesporen.

4 Breng de mayonaise op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 eidooiers (of 2 eieren)

■ 15 g dijonmosterd

■ 30 g wittewijnazijn

■ zout en peper

■ 200 ml zonnebloemolie
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BEARNAISEMAYONAISE

LET GOED OP, DE ENE BOS KRUIDEN IS DE ANDERE
 NIET. IK WIL GRAAG GELIJKE HOEVEELHEDEN.

1 Meng de verse kruiden met 150 ml druivenpitolie in
 een keukenmachine tot een gladde pasta.

2 Voeg de dijonmosterd, wittewijnazijn, sjalot en
 eidooiers toe en mix nog 1 minuut. Voeg, terwijl de
 machine draait, langzaam de overige olie toe.

3 Laat de saus 10 minuten staan. Breng op smaak met
 zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 8-10 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 bos bladpeterselie, alleen
 de blaadjes, gesneden

■ 1 bos dragon, alleen de
 blaadjes, gesneden

■ 350 ml druivenpitolie

■ 2 el dijonmosterd

■ 40 ml wittewijnazijn

■ ½ sjalot, gesnipperd

■ 3 eidooiers

■ zout en peper




BRUINEBOTERMAYONAISE

1 Smelt de gezouten boter in een rvs sauspan (zodat
 je de kleur goed kunt zien) en roer door wanneer de
 boter gaat bubbelen. Verhit tot de boter een bruine
 kleur heeft en naar hazelnoten ruikt. Giet in een
 kommetje en laat afkoelen tot de boter lauwwarm is.

2 Meng de eidooiers met de dijonmosterd en de
 sherry-azijn in een keukenmachine tot een gladde
 massa. Voeg, terwijl de machine draait, langzaam de
 zonnebloemolie en daarna de gesmolten boter toe.

3 Breng de mayonaise op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 8-10 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 g gezouten boter

■ 3 eidooiers

■ 2 tl dijonmosterd

■ 30 ml sherry-azijn

■ 200 ml zonnebloemolie

■ zout en peper
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CARPACCIOSAUS VAN HARRY’S BAR

GUISEPPE CIPRIANI, EIGENAAR VAN HARRY’S BAR IN
 VENETIË, WAS DE BEDENKER VAN DEZE SAUS ÉN VAN
 DE CARPACCIO!

1 Meng de mayonaise met de worcestershiresaus en
 het limoensap. Roer genoeg melk door de saus tot de
 saus de gewenste dikte heeft.

2 Laat een half uur staan. Breng daarna op smaak
 met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 8-10 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 g mayonaise,
 van pagina 219

■ 1 el worcestershiresaus

■ 1 el limoensap

■ melk, naar smaak

■ zout en peper




CHILIMAYONAISE

THE ONE AND ONLY HAPPYHAPPYJOYJOY-CHILISAUS,
 MET KOW YICK WAN KEE-CHILISAUS UIT HONGKONG,
 GEMAAKT VAN O.A. ZOETE AARDAPPEL.

Meng alle ingrediënten in een kom en laat even
 staan.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 g mayonaise

■ 50 g sriracha

■ 30 g Kow Yick Wan Kee-
 chilisaus

■ 2 el mirin
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COCKTAILSAUS

MIJN KINDEREN NOEMDEN DIT VROEGER ROZE SAUS,
 EN ZE ATEN HET BIJ ALLES. WE MAKEN HET NOG
 STEEDS WEL EENS, MAYO EN KETCHUP OP DE RAND
 VAN HET BORD EN GEWOON MENGEN!

Meng alle ingrediënten. Laat een half uur staan en
 breng op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 g mayonaise

■ 4 el tomatenketchup

■ 1 el cognac

■ 1 tl worcestershiresaus

■ 1 tl Tabasco

■ ½ tl paprikapoeder

■ ½ tl cayennepeper

■ zout en peper




CRÈME MET ZALMEITJES

1 Meng de Kewpie met de Griekse yoghurt, het
 citroensap en de dille. Laat een half uur staan.

2 Roer de zalmeitjes door de crème en breng op
 smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 g Kewpie, Japanse
 mayonaise

■ 100 g Griekse yoghurt

■ 25 ml citroensap

■ 4 takjes dille, gesneden

■ 100 g zalmeitjes of forelkuit

■ zout en peper
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DRAGONMAYONAISE

RECEPTJE VAN EEN HELE PRECIEZE CHEF, DUS OP DE
 GRAM NAUWKEURIG!

1 Maal de verse kruiden met de druivenpitolie fijn
 in een keukenmachine. Haal uit de machine en zet
 apart.

2 Mix de eidooiers, de sushi-azijn, het citroensap en
 de dijonmosterd in de keukenmachine. Voeg, terwijl
 de machine draait, langzaam de kruidenolie toe tot er
 een dikke mayonaise ontstaat.

3 Breng de saus op smaak met limoensap, zout en
 peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 25 g bladpeterselie, alleen
 de blaadjes

■ 25 g kervel, alleen de
 blaadjes

■ 25 g dragon, alleen de
 blaadjes

■ 200 ml druivenpitolie

■ 2 eidooiers

■ 1 el sushi-azijn

■ 1 el citroensap

■ ½ el dijonmosterd

■ limoensap, naar smaak

■ zout en peper
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GRIBICHE

HIER LUISTERT HET ROEREN EN TOEVOEGEN VAN DE
 OLIE NOG NAUWER DAN BIJ DE MAYONAISE.

1 Wrijf de eidooiers met een schraper door de
 trommelzeef. Snijd het eiwit in kleine blokjes.

2 Mix de dooiers met de mosterd in een keuken-
 machine. Voeg, terwijl de machine draait, langzaam
 de zonnebloemolie toe. Begin druppel voor druppel.
 Als je ziet dat de saus pakt kun je overgaan op een
 dun straaltje. Wordt de saus te dik? Voeg dan wat
 lauwwarm water toe.

3 Roer de bladpeterselie, kervel, tijm, augurk,
 kappertjes en het gesneden eiwit door de saus.

4 Breng de saus op smaak met zout en witte peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 hardgekookte eieren,
 gepeld

■ 1 el dijonmosterd

■ 150 ml zonnebloemolie

■ 3 takjes bladpeterselie,
 fijngesneden

■ 3 takjes kervel, fijngesneden

■ 3 takjes tijm, gerist en
 fijngesneden

■ 1 augurk, in kleine blokjes

■ 1 el kappertjes, afgespoeld
 en fijngesneden

■ zout en witte peper
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HAPPYHAPPYJOYJOY-MAYONAISE

1 Vul een (maat)beker met de eieren, dijonmosterd,
 wittewijnazijn, oploskoffie en zonnebloemolie. In die
 volgorde!

2 Zet de staafmixer onder in de beker en draai op
 de hoogste snelheid. Beweeg de staafmixer een
 beetje heen en weer, maar zo min mogelijk omhoog.

3 Als de onderste 4 centimeter van de beker mooi
 wit zijn kun je de staafmixer heel langzaam naar
 boven bewegen. Beweeg de mixer af en toe ook
 even naar beneden, en dan weer omhoog. Zo krijg je
 een egale mayonaise zonder oliesporen.

4 Breng de mayonaise op smaak met de sriracha,
 zout en peper.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 eieren

■ 15 g dijonmosterd

■ 30 g wittewijnazijn

■ 1 tl oploskoffie (Nescafé)

■ 200 ml zonnebloemolie

■ 1 el sriracha

■ zout en peper

 

Bewaaradvies: 2 dagen in
 de koeling.




JULIUS’ BAR & GRILL-HAMBURGERSAUS

HIER HEBBEN WE BEST EVEN OP GESTUDEERD...
 WE WILDE IETS RICHTING DE BIG MAC-SAUS MAAR
 LEKKERDER, FRISSER, MINDER ZOET, MEER RICH-
 TING SANDWICHSPREAD, ET VOILÀ!

1 Mix de knoflook en de mayonaise in een keuken-
 machine tot een gladde saus.

2 Roer de tomatenketchup, augurk, rode ui en
 sriracha door de saus.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 10 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 400 ml mayonaise

■ 125 ml tomatenketchup

■ 10 kleine zure augurkjes
 (cornichons), fijngesneden

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 1 tl sriracha
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KERRIEMAYONAISE

1 Verhit een koekenpan op middelhoog vuur. Bak
 de kurkuma, het kerriepoeder, de korianderzaadjes,
 citroengras, limoenblaadjes en chilipeper tot de
 geuren loskomen. Dit heet mijoteren.

2 Voeg de zonnebloemolie toe en laat, van het vuur
 af, een half uur intrekken.

3 Passeer de kerrie-olie door een zeef met kaasdoek
 en laat helemaal afkoelen.

4 Breng de mayonaise op smaak met wat kerrie-olie.
 Laat een half uur staan en breng op smaak met zout
 en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. De overige
 kerrie-olie kun je 3 weken in de koeling bewaren.




HOEVEELHEID

■ 10 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 tl gemalen kurkuma

■ 1 tl kerriepoeder

■ 10 korianderzaadjes

■ 1 stengel citroengras,
 geplet en in stukken

■ 2 limoenblaadjes

■ ½ rode chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 200 ml zonnebloemolie

■ 1 recept mayonaise,
 van pagina 219

■ zout en peper




KOMKOMMERMAYONAISE
 (FINSE KURKKUKASTIKE)

1 Meng de mayonaise met de room en het citroen-
 sap.

2 Meng de komkommer en de dille door de mayo-
 naiseroom. Breng op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 g mayonaise,
 van pagina 219

■ 200 ml room, lobbig geslagen

■ 1 el citroensap

■ 1 komkommer, zonder
 zaadlijsten en in kleine
 blokjes

■ 3 takjes dille, alleen de
 blaadjes, fijngesneden

■ zout en peper
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KRABMAYONAISE

1 Meng de krab met de mayonaise en breng op
 smaak met het limoensap, de limoenrasp, de
 mosterd en de specerijen.

2 Laat een half uur staan en breng op smaak met
 zout en peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 g mayonaise,
 van pagina 219, of meer
 naar smaak

■ 200 g krabvlees,
 fijngesneden

■ ½ limoen, sap en rasp

■ 1 tl mosterd

■ ½ tl chilipoeder

■ ½ tl paprikapoeder

■ ½ tl uienpoeder

■ ¼ tl knoflookpoeder

■ zout en peper




KREEFTENMAYONAISE

1 Zorg dat de coulis vrij dik is. Je kunt deze nog
 verder inkoken of iets binden met allesbinder.

2 Zorg dat de mayonaise en de kreeftencoulis
 dezelfde temperatuur hebben. Meng goed.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 g kreeftencoulis,
 van pagina 368

■ 150 g mayonaise,
 van pagina 219

■ allesbinder, indien nodig
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LOU’S EIERSAUS

EEN LIEVE VRIENDIN VAN MIJN VROUW DIE
 ASPERGES OP TAFEL ZET MET VERDER NIETS...
 BEHALVE DEZE FANTASTISCH LEKKERE SAUS! DIT
 IS EEN TYPISCHE SAUS BIJ GEKOOKTE ASPERGES.
 JE HEBT VERDER EIGENLIJK NIETS MEER NODIG,
 HOOGUIT EEN GEKOOKT AARDAPPELTJE… O JA,
 EIEREN KOKEN! ZET JE EIEREN OP IN KOUD
 WATER. ALS HET WATER KOOKT ZET JE HET VUUR
 WAT LAGER, MAAR ZORG DAT HET WATER NOG
 WEL BUBBELT. NA 4 MINUTEN ZET JE DE PIT UIT
 EN LAAT JE DE EIEREN NOG 10 MINUTEN STAAN.
 LAAT GOED SCHRIKKEN EN PEL ZE PAS ALS ZE
 IJSKOUD ZIJN.

1 Meng alle ingrediënten tot een dikke saus.

2 Laat 2 uur staan. Breng daarna op smaak met
 zout en peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 12 eieren, hardgekookt en
 fijngesneden

■ 4 el mayonaise

■ 400 ml crème fraîche

■ 400 g rauwe ham,
 fijngesneden

■ 1 bos bieslook, fijngesneden

■ zout en peper
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MALLORQUINA MAYONAISE

1 Smeer de appel in met de olijfolie en leg op een
 bakplaat in een op 200 °C voorverwarmde oven en
 rooster 20 minuten. Leg na 10 minuten de knoflook
 en een met olie ingesmeerde tomaat erbij.

2 Haal de appel, knoflook en tomaat uit de oven en
 laat iets afkoelen. Verwijder de vellen, zaadlijsten
 en het klokhuis.

3 Maal de knoflook met de amandelen in een
 vijzel tot een pasta. Voeg de tomaat, appel en het
 gerookt paprikapoeder toe.

4 Vijzel nog even door en meng door de mayonaise.

5 Breng de saus op smaak met de absint en verdun
 de saus eventueel met wat kippenbouillon.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 8-10 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 appel, heel

■ 1 el olijfolie

■ 1 teen knoflook, ongeschild

■ 1 tomaat, heel

■ 8 amandelen, geroosterd

■ 1 tl gerookt paprikapoeder

■ 500 g mayonaise,
 van pagina 219

■ 1 el absint

■ kippenbouillon,
 van pagina 100, optioneel
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MISOMAYONAISE

1 Mix de eidooiers met het limoensap in een keuken-
 machine. Voeg, terwijl de machine draait, druppel
 voor druppel de druivenpitolie toe. Als je ziet dat de
 mayonaise pakt kun je de olie wat sneller toevoegen.

2 Voeg de miso, suiker, het zout en de cayennepeper
 toe. Voeg eventueel wat extra water toe als de mayo-
 naise te dik is.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 eidooiers

■ 2 el limoensap

■ 200 ml druivenpitolie

■ 90 g rode miso

■ 1 el suiker

■ ½ tl zout

■ ½ tl cayennepeper




MOSTERDZAADSAUS

1 Meng het mosterdzaad met het water, de rijst-
 azijn, de suiker en het zout in een sauspan. Breng op
 laag vuur aan de kook.

2 Laat 45 minuten pruttelen. Voeg wat extra water
 toe als het mosterdzaad droogkookt. Laat daarna
 afkoelen.

3 Meng het ingelegde mosterdzaad met de dijon-
 en Colman’s mosterd, de Kewpie, de bosui en de
 augurk. Breng op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 60 g mosterdzaad

■ 75 g water

■ 75 g rijstazijn

■ 1 el dijonmosterd

■ ½ tl zout

■ 1 el suiker

■ 1 tl Colman’s mosterd

■ 80 g Kewpie, Japanse
 mayonaise

■ 1 bosui, fijngesneden

■ 40 g zure kleine augurkjes
 (cornichons), fijngesneden

■ zout en peper
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PAPRIKA-TIJMMAYONAISE (LIGHT)

DEZE LICHTE MAYO KENT VELE VARIËTEITEN. JE
 KUNT GEROOKT PAPRIKAPOEDER GEBRUIKEN, MAAR
 OOK KERRIE, KARDEMOM, STERANIJS, GARAM MA-
 SALA… EXPERIMENTEER ER LEKKER OP LOS, MAAR
 BEDENK: MET SPECERIJEN IS LESS VAAK MORE!

1 Meng de zonnebloemolie met het paprikapoeder
 en de tijm in de sauspan tot 75 °C. Haal van het vuur
 en laat 12 uur staan.

2 Verwarm de olie weer tot 50 °C en passeer door
 een koffiefilter.

3 Mix de yoghurt met het eiwit in een keuken-
 machine. Voeg, terwijl de machine draait, druppel
 voor druppel de paprikaolie toe.

4 Breng de saus op smaak met het limoensap, zout
 en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling




HOEVEELHEID

■ 8-10 personen

INGREDIËNTEN

■ 350 ml zonnebloemolie

■ 10 g paprikapoeder

■ 8 g tijm, alleen de blaadjes

■ 100 g yoghurt

■ 50 g eiwit

■ 1 limoen, alleen het sap

■ zout en peper
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PAPRIKAMAYONAISE

1 Gril de rode paprika’s op een barbecue of op
 de vlam van je gasfornuis, tot ze zwartgeblakerd
 zijn. Doe daarna in een kom en dek de kom af met
 plasticfolie.

2 Laat afkoelen en trek de vellen van de paprika’s.
 Snijd de paprika’s in kwarten en verwijder de
 zaadlijsten.

3 Draai 1 paprika door een sapcentrifuge.

4 Snijd de overige paprika’s in stukjes en breng,
 samen met het paprikasap, in een sauspan aan de
 kook. Laat inkoken tot het sap bijna verdampt is.

5 Mix de gegaarde paprika met een staafmixer tot
 een gladde puree. Breng op smaak met zout en
 peper.

6 Roer de paprikapuree door de mayonaise en
 breng nogmaals op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 rode paprika’s

■ 200 ml mayonaise,
 van pagina 219

■ zout en peper
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PONZUMAYONAISE

1 Meng de sojasaus met de rijstazijn en het yuzusap
 tot een ponzu. Breng de ponzu op smaak met de
 gembersiroop.

2 Meng de ponzu door de mayonaise.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 10 personen

INGREDIËNTEN

■ 4 el sojasaus

■ 4 el rijstazijn

■ 1 el yuzusap

■ 1 el gembersiroop

■ 500 g mayonaise,
 van pagina 219




RAVIGOTTEMAYONAISE

1 Meng de mayonaise met de kappertjes, sjalot,
 bieslook, peterselie, kervel en dragon. Laat een half
 uur staan.

2 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 g mayonaise,
 van pagina 219

■ 2 el kappertjes, afgespoeld
 en fijngesneden

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 10 sprietjes bieslook,
 fijngesneden

■ 5 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 10 takjes kervel, fijngesneden

■ 4 takjes dragon, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ zout en peper
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REDEYE MAYONAISE

MIJN GROTE HELD DAVID CHANG (VAN O.A. MOMO-
 FUKU) KOMT EEN AANTAL KEREN LANGS IN DEZE
 BIJBEL, ZOALS BIJ DEZE REDEYE MAYONAISE. EVEN
 EEN WERKJE, MAAR HET IS DE BOM!

1 Mix de zachtgekookte eieren met de sriracha en de
 sherry-azijn in een keukenmachine. Voeg, terwijl de
 machine draait, druppel voor druppel de druivenpit-
 olie toe.

2 Roer de oploskoffie door de mayonaise en laat een
 half uur staan. Breng op smaak met zout.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 eieren, zachtgekookt

■ ½ tl sriracha

■ 1 el sherry-azijn

■ 250 ml druivenpitolie

■ 1 el oploskoffie (Nescafé)

■ zout




REMOULADESAUS

DE SAUS DIE IK STANDAARD BIJ ’T SPIEHUIS
 GESERVEERD KRIJG BIJ MIJN SOLE MEUNIÈRE
 (ZEETONG MOLENAARSSTIJL). STAAT NIET OP
 DE KAART, ZE WETEN DAT GEWOON EN DE SAUS
 WORDT DAN OOK À LA MINUTE GEMAAKT. OVER
 GASTVRIJHEID GESPROKEN!

1 Meng alle ingrediënten in een kom en breng op
 smaak met citroensap, zout en peper.

2 Laat een half uur staan. Breng daarna opnieuw op
 smaak.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml mayonaise,
 van pagina 219

■ 40 ml mosterd

■ 80 g augurk, in kleine blokjes

■ 50 g kappertjes, afgespoeld
 en fijngesneden

■ 1 bos bladpeterselie,
 fijngesneden

■ 10 takjes dragon, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ 20 sprietjes bieslook,
 fijngesneden

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper
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ROUILLE MET ZEEDUIVELLEVER

1 Breng de court-bouillon in een sauspan aan de
 kook. Pocheer de zeeduivellever 1 minuut. Haal uit
 de pan en laat uitlekken.

2 Vijzel de knoflook met het zout tot een fijne
 puree. Voeg de lever en de eidooiers toe en blijf
 stampen tot er een gladde massa ontstaat.

3 Voeg de cayennepeper toe en voeg, terwijl je
 blijft vijzelen, druppel voor druppel de olijfolie toe,
 tot er een dikke saus ontstaat.

4 Breng de rouille op smaak met de visfond, de
 saffraan, zout en peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 ml court-bouillon,
 van pagina 90

■ 150 g zeeduivellever

■ 2 eidooiers

■ 1 tl zout

■ 2 tenen knoflook

■ 1 tl cayennepeper

■ 200 ml olijfolie

■ 1 el visfond

■ 5 draadjes saffraan

■ zout en peper




SAUCE MOUSQUETAIRE

1 Verhit de zonnebloemolie in een koekenpan. Bak
 de sjalot glazig en blus af met de wittewijnazijn.
 Laat bijna droogkoken.

2 Meng de sjalot en de bieslook door de mayonaise.
 Breng eventueel op smaak met de glace de viande.

3 Laat een halfuur staan. Breng daarna op smaak
 met cayennepeper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 el zonnebloemolie

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 3 el wittewijnazijn

■ 10 sprietjes bieslook,
 fijngesneden

■ 300 g mayonaise,
 van pagina 219

■ 2 el glace de viande, warm,
 optioneel

■ cayennepeper
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SHACK SAUCE

DIT IS DE SAUS VAN DE BEROEMDE HAMBURGERKETEN
 SHAKE SHACK. IN 2001 BEGONNEN ALS EEN KIOSK IN
 MADISON SQUARE PARK. ZE HEBBEN, AS WE SPEAK, 250
 LOCATIES OVER DE HELE WERELD ÉN EEN PRIMA BEURS-
 NOTERING. DE OPRICHTER IS DANNY MEYER, DIE OOK
 UNION SQUARE CAFÉ, GRAMMERCY TAVERN EN ELEVEN
 MADISON PARK (MET DRIE MICHELINSTERREN) OPRICHTTE.

Mix alle ingrediënten in een keukenmachine. Breng op
 smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 g mayonaise,
 van pagina 219

■ 20 g rodewijnazijn

■ 20 g gele mosterd

■ 65 g zoetzure augurk,
 in blokjes

■ ½ tl paprikapoeder

■ zout en peper




SPEKBOKKINGCRÈME

JONNIE BOER. EEN ANDERE CULINAIRE HELD, MAAR DAN
 VAN DE LAGE LANDEN. HIJ BEDACHT DEZE CRÈME, OFWEL
 EEN MAYONAISE ZONDER EIDOOIER. SPEKBOKKING IS
 GEROOKTE HARING, NIETS MEER DAN DAT. VOOR DE OLIE
 KOOP JE EEN SPEKBOKKING EN DIE ZET JE RECHTOP IN
 EEN SMALLE MAATBEKER. ZONNEBLOEMOLIE EROP EN DE
 VOLGENDE DAG HEB JE SPEKBOKKINGOLIE.

1 Mix het eiwit, de yoghurt en de sushi-azijn met een
 staafmixer tot een gladde saus.

2 Voeg, terwijl je blijft mixen, druppel voor druppel de
 spekbokkingolie toe. Ga daarna over op zonnebloemolie.

3 Breng de crème op smaak met het citroensap, zout
 en peper.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 50 g eiwit

■ 50 g yoghurt

■ 50 ml sushi-azijn

■ 250 ml spekbokkingolie

■ 50 ml zonnebloemolie

■ ½ citroen, alleen het sap

■ zout en peper

 

Bewaaradvies: 2 dagen in
 de koeling.
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TARTAARSAUS

Meng alle ingrediënten tot een grove saus. Breng
 de saus op smaak met citroensap, zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 ml mayonaise,
 van pagina 219

■ 2 el mosterd

■ 80 g augurk, in kleine blokjes

■ 50 g kappertjes, afgespoeld
 en fijngesneden

■ 1 bos bladpeterselie,
 fijngesneden

■ 10 takjes dragon, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ 20 sprietjes bieslook,
 fijngesneden

■ 4 eieren, hardgekookt
 en fijngesneden

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper




TONIJNMAYONAISE

TONNEN VAN DEZE SAUS HEB IK GEMAAKT, VOOR BIJ
 DE VITELLO TONNATO. HET IS GÉÉN WERK, ECHT ZO
 GEPIEPT EN VERBLUFFEND LEKKER, ALS JE TENMIN-
 STE LEKKERE TONIJN ÉN LEKKERE SHERRY KOOPT.

Meng alle ingrediënten in een keukenmachine tot
 een gladde saus. Breng de saus op smaak met zout
 en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 145 g tonijn op olie

■ 200 ml mayonaise,
 van pagina 219

■ 30 ml droge sherry

■ zout en peper
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VEGANAISE (VEGAN MAYONAISE)

1 Meng de sojamelk met de wittewijnazijn en de
 dijonmosterd. Mix met een staafmixer tot een
 gladde massa.

2 Voeg, terwijl je pureert, druppel voor druppel
 de zonnebloemolie toe tot er een dikke mayo-
 naise ontstaat.

3 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 100 ml sojamelk, ongezoet

■ 30 ml wittewijnazijn

■ 2 el dijonmosterd

■ 200 ml zonnebloemolie

■ zout en peper
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WHISK(E)YSAUS

WHISKEY KOMT UIT IERLAND, EN TEGENWOORDIG
 OOK UIT AMERIKA. WHISKY KOMT UIT SCHOTLAND,
 CANADA, JAPAN EN INDIA. BOURBON IS AMERI-
 KAANSE WHISKEY MET MINIMAAL 51% MAIS.

Meng alle ingrediënten in een kom. Laat een half
 uur staan. Breng daarna op smaak met zout en
 peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 g mayonaise,
 van pagina 219

■ 150 g tomatenketchup

■ 60 ml whiskey

■ 1 tl worcestershiresaus

■ 1 tl Tabasco

■ ½ tl paprikapoeder

■ ½ tl cayennepeper

■ zout en peper




ZWEEDSE MAYONAISE

Meng alle ingrediënten in een kom. Laat een half
 uur staan. Breng daarna op smaak met zout en
 peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 g mayonaise,
 van pagina 219

■ 250 g appelmoes

■ 1 el geraspte mierikswortel

■ 1 el mosterd

■ zout en peper
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DRESSING

CITROEN-MUNTDRESSING

1 Kneus de muntblaadjes met het citroensap in een
 vijzel. Laat 15 minuten staan.

2 Passeer het sap door een zeef en meng met de
 room. Klop lobbig met een garde.

3 Breng de dressing op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 10 muntblaadjes

■ 2 citroenen, sap

■ 400 ml room

■ zout en peper




DRESSING

CITRUSDRESSING

1 Verwarm de fond met de limoenblaadjes en het
 citroengras in een sauspan tot 50 °C. Smelt de
 gelatine in de fond en laat afkoelen.

2 Passeer de fond door een zeef. Breng op smaak
 met de sushi-azijn, het limoensap, zout en peper.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 250 ml kippenfond,
 van pagina 120

■ 5 limoenblaadjes

■ 2 stengels citroengras,
 gehalveerd en gekneusd

■ 2 blaadjes gelatine,
 in koud water geweekt
 en uitgeknepen

■ sushi-azijn, naar smaak

■ limoensap, naar smaak

■ zout en peper
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DRESSING

DRESSING VAN SLA

DIT IS EEN BIZAR LEKKERE SAUS DIE IK MENG MET
 KROPSLA EN DIRECT SERVEER.

1 Breng ruim water in een sauspan aan de kook. Zet
 een kom met ijswater klaar.

2 Blancheer de Romaine, bieslook, munt, dragon
 en basilicum 1 minuut. Leg daarna gelijk in ijswater.
 Laat helemaal afkoelen en knijp zo veel mogelijk
 vocht uit de blaadjes.

3 Meng de geblancheerde sla en kruiden met de
 eieren, karnemelk, Parmezaanse kaas en ansjovis in
 een keukenmachine tot een gladde saus.

4 Voeg, terwijl de machine draait, langzaam de
 zonnebloemolie toe. Breng de saus op smaak met
 citroensap en zout.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 40 g Romaine sla

■ 15 g bieslook

■ 15 g muntblaadjes

■ 5 g dragonblaadjes

■ 5 g basilicumblaadjes

■ 2 eieren

■ 50 ml karnemelk

■ 30 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

■ 10 g ansjovisfilets,
 fijngesneden

■ 40 ml zonnebloemolie

■ citroensap

■ zout

 

Bewaaradvies: direct
 gebruiken.




DRESSING

FINSE DRESSING MET BIET
 (PUNAJUURIKERMAKASTIKE)

BIETENSAP MAAK JE DOOR BIETEN DOOR DE SAP-
 CENTRIFUGE TE HALEN. JE KUNT DE BIETEN OOK
 RASPEN, IN EEN KAASDOEK LATEN UITLEKKEN EN
 DAARNA UITKNIJPEN VOOR NOG MEER SAP.

Klop de room lobbig. Meng met het bietensap, het
 citroensap, suiker en zout.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ ± 0,45 liter

INGREDIËNTEN

■ 400 ml room

■ 1 el bietensap

■ 3 el citroensap

■ suiker en zout
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DRESSING

TAHINDRESSING

IK HAD EEN TAHINSAUS IN MIJN EIGEN VERZAME-
 LING, MAAR DEZE VAN OTTOLENGHI IS LEKKERDER.
 SIMPLE AS THAT! OTTOLENGHI MAAKT DEZE DRES-
 SING ALS BASIS BIJ ZIJN KOMKOMMERSALADE
 À LA XI’AN IMPRESSION, UIT ZIJN GROENTEBOEK
 FLAVOUR.

Meng alle ingrediënten tot een dressing. De dressing
 kan eerst gaan schiften, maar dat lost zich vanzelf op.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ ± 125 gram

INGREDIËNTEN

■ 60 g tahin

■ 2 el sojasaus

■ 1 el mirin

■ ½ el rijstazijn

■ 1 el water




DRESSING

THOUSAND ISLANDS DRESSING

WAS HET SOPHIA LALONDE, WAS HET MAY IRWIN, OF
 LEGDE GEORGE BOLDT DE BASIS VOOR DEZE DRESSING?
 NIEMAND DIE HET WEET, MAAR DE GELEERDEN ZIJN
 WEL OVERTUIGD VAN DE PLEK. HIJ MÓET VAN DE
 THOUSAND ISLANDS ZIJN GEKOMEN, DE 1864 EILAND-
 JES TUSSEN CANADA EN DE VS, AAN DE OOSTKUST.

1 Meng de knoflook met de mayonaise, sriracha,
 tomatenketchup, sjalot en bladpeterselie. Laat een
 half uur staan.

2 Duw het ei met een schraper door de trommelzeef.
 Meng het ei door de saus en breng op smaak met
 zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 400 g mayonaise,
 van pagina 219

■ 20 ml sriracha

■ 40 ml tomatenketchup

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 10 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 1 ei, hardgekookt

■ zout en peper
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DRESSING

YOGHURT-KERRIEDRESSING

1 Verhit de boter in een sauspan. Bak de ui glazig.

2 Voeg de knoflook, gember kerriepoeder en
 komijn toe. Breng op smaak met zout en peper en
 neem van het vuur.

3 Meng de Griekse yoghurt en het citroensap door
 de ui en laat een half uur staan.

4 Meng vlak voor serveren de munt door de
 dressing. Breng op smaak met zout en peper.

 Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 el boter

■ 1 ui, gesnipperd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 1 tl gember, geraspt

■ ½ tl kerriepoeder

■ ½ tl gemalen komijn

■ 200 g Griekse yoghurt

■ 10 ml citroensap

■ 3 takjes munt, alleen
 de blaadjes, gesneden

■ zout en peper




DRESSING

YOGHURTSAUS MET SESAM

Meng alle ingrediënten in een kom. Breng op smaak
 met zout.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,2 liter

INGREDIËNTEN

■ 125 g Griekse yoghurt

■ 50 g tahin

■ 15 ml citroensap

■ ½ el sesamolie

■ zout



252 DRESSING, OLIE, PESTO EN VINAIGRETTE YOGHURT-KERRIEDRESSING / YOGHURTSAUS MET SESAM








OLIE

ANCHOIADE

1 Laat de ansjovisfilets een half uur weken in wat
 water. Verwarm ze daarna in een warme koekenpan.

2 Vijzel de ansjovis met de knoflook tot een gladde
 puree.

3 Voeg, terwijl je stampt, druppel voor druppel
 de olijfolie toe tot je een dunne saus hebt. Als je
 ziet dat de saus pakt kun je overgaan op een dun
 straaltje olie.

4 Laat de anchoiade een half uur staan. Breng op
 smaak met witte peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 4 ansjovisfilets

■ 3 tenen knoflook

■ 200 ml olijfolie

■ witte peper




OLIE

BOSUI-OLIE

1 Verwarm de zonnebloemolie in een sauspan op
 middelhoog vuur. Gaar de gember, bosui en ui tot
 de ui mooi bruin is.

2 Passeer de olie door een zeef en laat afkoelen.

Bewaaradvies: 2 weken in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,1 liter

INGREDIËNTEN

■ 100 ml zonnebloemolie

■ 5 cm gember, geschild
 en in plakjes

■ 25 g bosui, gesneden

■ 30 g ui, gesnipperd
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OLIE

CHILI-OLIE

1 Verhit een koekenpan op laag vuur en bak de spe-
 cerijen tot de geuren loskomen. Dit heet mijoteren.

2 Vijzel de specerijen tot poeder. Meng de spece-
 rijen met de pepers en de zonnebloemolie in een
 plastic zak.

3 Vacumeer de zak en verwarm 24 uur op 70 °C in
 een Roner.

4 Laat de olie afkoelen en zet 12 uur in de koeling.

5 Passeer de olie door een zeef.

* Geen vacumeermachine? Vul een hersluitbare
 diepvrieszak met de ingrediënten, duw onder in
 een pan koud water en rits dicht als het water
 de zak in dreigt te lopen. Controleer of de zak
 niet gaat drijven en gebruik anders een pannen-
 deksel om de zak een handje te helpen.

** Geen Roner? Verwarm de olie tot 70 °C in een
 sauspan en zet 24 uur in een op 70 °C voorver-
 warmde oven.

Bewaaradvies: 2 weken in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 15 g korianderzaad

■ 6 g venkelzaad

■ 10 g kaneelstok

■ 15 g steranijs

■ 20 g foelie

■ 10 g chilivlokken

■ 32 g rode chilipeper,
 fijngesneden

■ 35 g rawit peper,
 fijngesneden

■ 500 ml zonnebloemolie
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OLIE

GREMOLATA

NIET ECHT EEN OLIE, MAAR OOK GEEN DRESSING OF
 VINAIGRETTE. EEN SAUS DIE IK ELKE DAG WEL KAN
 ETEN, ZEKER BIJ EEN MOOIE OSSO BUCCO! JE ZOU
 VOOR DE FRISHEID NOG EEN DRUPPELTJE CITROEN-
 SAP DOOR DE GREMOLATA KUNNEN ROEREN.

Meng alle ingrediënten. Breng op smaak met zout,
 peper en eventueel een drupje citroensap.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 citroenen, rasp

■ 3 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 20 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 50 ml olijfolie

■ zout en peper
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OLIE

KERRIE-OLIE

1 Verhit een koekenpan op middelhoog vuur. Bak
 de specerijen tot de geuren loskomen.

2 Meng de specerijen met de lijnzaadolie in een
 plastic zak.

3 Vacumeer de zak en verwarm 1 uur op 90 °C in
 een Roner.

4 Laat de olie afkoelen en zet 12 uur in de koeling.

5 Passeer de olie door een zeef.

* Geen vacumeermachine? Vul een hersluitbare
 diepvrieszak met de ingrediënten, duw onder in
 een pan koud water en rits dicht als het water
 de zak in dreigt te lopen. Controleer of de zak
 niet gaat drijven en gebruik anders een pannen-
 deksel om de zak een handje te helpen.

** Geen Roner? Verwarm de olie tot 90 °C in een
 sauspan en zet 1 uur in een op 90 °C voorver-
 warmde oven.

Bewaaradvies: 7 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 23 g korianderzaad

■ 8 g kaneelstok

■ 35 g chaat masala

■ 8 g cayennepeper

■ 4 g foelie

■ 250 g lijnzaadolie
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OLIE

KNOFLOOKOLIE

1 Verwarm de olijfolie, knoflook en de chilivlokken in
 een sauspan tot 180 °C. Bak tot de knoflook krokant
 wordt.

2 Passeer de olie door een zeef. Laat de knoflook-
 plakjes drogen op wat keukenpapier en bestrooi met
 zout. Bewaar luchtdicht voor een andere toepassing.

Bewaaradvies: 14 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 liter olijfolie

■ 12 tenen knoflook, in plakjes.

■ 1 tl chilivlokken

■ zout




OLIE

KRUIDENOLIE

1 Verwarm de olijfolie in een sauspan tot 120 °C.
 Zet het vuur uit en voeg de overige ingrediënten
 toe.

2 Laat de olie afkoelen tot kamertemperatuur en
 passeer door een zeef.

Bewaaradvies: 7 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,35 liter

INGREDIËNTEN

■ 300 ml olijfolie

■ ½ teen knoflook

■ 4 takjes basilicum, alleen
 de blaadjes

■ 4 takjes dragon, alleen de
 blaadjes

■ 4 takjes bladpeterselie
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OLIE

RUCOLA-OLIE

1 Maal de rucola met de olijfolie in een keuken-
 machine.

2 Laat 1 uur staan. Breng daarna op smaak met
 zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,17 liter

INGREDIËNTEN

■ 50 g rucola

■ 150 ml olijfolie

■ zout en peper




OLIE

SALMORIGLIO

IS DIT EEN VINAIGRETTE? EIGENLIJK IS HET MEER
 EEN OLIE, LEKKER VOOR OVER DE PIZZA’S OF
 FLAMMKUCHEN.

1 Meng de olijfolie met het citroenrasp, de
 knoflook, de oregano en de rode peper in een
 sauspan. Verwarm tot 40 °C. Haal dan van het vuur.

2 Klop het citroensap door de olijfolie en breng op
 smaak met zout en peper. Laat een uur staan.

3 Breng opnieuw op smaak en roer goed voor
 gebruik.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 200 ml olijfolie

■ 2 citroenen, sap en rasp

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 8 takjes oregano, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ 1 rode chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ zout en peper
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OLIE

SCHAALDIERENOLIE

GOOI DE PANTSERS, KOPPEN EN SCHAREN VAN DE
 SCHAALDIEREN NOOIT WEG, MAAR SPAAR DEZE OP
 IN DE VRIEZER.

1 Spreid het schaaldierenafval uit over een
 bakplaat. Bak 2 uur in een op 120 °C voorverwarmde
 oven.

2 Meng het schaaldierenafval in een soeppan met
 de overige ingrediënten. Verwarm tot 80 °C en
 draai het vuur laag. Laat een half uur staan.

Laat de olie afkoelen. Passeer door een zeef.

Bewaaradvies: 7 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 kg schaaldierenafval, zoals
 pantsers, koppen en scharen,
 fijngesneden

■ 1 liter olijfolie

■ 8 tenen knoflook, in plakjes

■ 1 rode chilipeper, zonder
 zaadlijsten en gehalveerd

■ 2 takjes tijm

■ 2 laurierblaadjes

■ 8 takjes dragon

■ 12 peperkorrels, gekneusd
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PESTO

BASILICUMPESTO

TOEN IK NOG EEN KLEIN KERELTJE VAN 21 WAS
 KOCHT IK IN HET SEIZOEN KISTEN VOL BASILICUM,
 BUITEN HET SEIZOEN WAS HET SPUL NIET TE KRIJ-
 GEN. IK PLUKTE DE BLAADJES ERAF TOT IK ZWARTE
 HANDEN HAD, MAALDE HET FIJN EN ZETTE HET
 ONDER OLIE IN DE KOELING WEG. EMMERS VOL, GE-
 NOEG OM DE WINTER DOOR TE KOMEN. VOOR ECHT
 MOOIE PESTO SNIJD JE DE NERVEN UIT DE BLAADJES
 BASILICUM.

1 Mix de knoflook met de pijnboompitten, kaas en
 50 ml olijfolie in een keukenmachine tot een puree.

2 Voeg de basilicum en een snuf zout toe en mix
 nog 1 minuut. Voeg, terwijl de machine draait,
 langzaam de overige olie toe.

3 Laat een half uur staan. Breng daarna op smaak
 met zout.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 150 gram

INGREDIËNTEN

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 20 g pijnboompitten,
 geroosterd

■ 30 g Parmezaanse kaas
 of pecorino, geraspt

■ 100 ml olijfolie

■ ½ bos basilicum, alleen
 de blaadjes

■ zout
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PESTO

KORIANDERPESTO

1 Mix de rode peper met de zonnebloempitten, de
 knoflook en 50 ml olijfolie in een keukenmachine
 tot een puree.

2 Voeg de koriander, limoenrasp en wat zout toe en
 mix nog 1 minuut. Voeg, terwijl de machine draait,
 langzaam de overige olijfolie toe.

3 Laat een half uur staan. Breng daarna op smaak
 met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 150 gram

INGREDIËNTEN

■ 1 rode chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 75 g zonnebloempitten,
 geroosterd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 80 ml olijfolie

■ 1 bos koriander

■ ½ tl limoenrasp

■ zout en peper




PESTO

MUNTPESTO MET PISTACHENOTEN

1 Mix de pistachenoten met de knoflook en de
 helft van de olijfolie in een keukenmachine tot een
 puree.

2 Voeg de munt, peterselie, zout en peper toe en
 mix nog 1 minuut. Voeg, terwijl de machine draait,
 de overige olijfolie toe.

3 Laat een half uur staan. Breng daarna op smaak
 met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 200 gram

INGREDIËNTEN

■ 75 g pistachenoten,
 geroosterd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 100 ml olijfolie

■ 6 takjes munt, alleen
 de blaadjes

■ 6 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes

■ zout en peper
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PESTO

RUCOLAPESTO MET POMPOENPITTEN

1 Mix de pompoenpitten met de knoflook en de
 helft van de olijfolie in een keukenmachine tot een
 puree.

2 Voeg de rucola en het citroensap toe en mix nog
 1 minuut. Voeg, terwijl de machine draait, langzaam
 de overige olijfolie toe.

3 Laat een half uur staan. Breng daarna op smaak
 met nootmuskaat en zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 300 gram

INGREDIËNTEN

■ 120 g pompoenpitten,
 geroosterd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 150 ml olijfolie

■ 80 g rucola

■ 15 ml citroensap

■ nootmuskaat, naar smaak

■ zout en peper
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PESTO

ZONGEDROOGDE-
 TOMATENPESTO

1 Giet wat kokend water over de zongedroogde
 tomaten en laat even staan. Giet daarna af en dep
 droog.

2 Rooster het venkelzaad in een droge koekenpan
 tot de geuren loskomen. Vijzel tot poeder.

3 Mix de zongedroogde tomaten met de knoflook
 in een keukenmachine. Voeg het venkelzaad en de
 chilipeper toe en mix nog 1 minuut.

4 Voeg, terwijl de machine draait, langzaam de
 olijfolie toe.

5 Roer het citroenrasp, de mierikswortel en de
 oude kaas door de pesto.

6 Laat een half uur staan. Breng daarna op smaak
 met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 300 gram

INGREDIËNTEN

■ 10 zongedroogde tomaten,
 afgegoten

■ 10 g venkelzaad

■ ½ teen knoflook,
 fijngesneden

■ ½ rode chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 100 ml olijfolie

■ 10 g citroenrasp

■ 10 g geraspte mierikswortel

■ 15 g oude kaas, geraspt

■ zout en peper
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VINAIGRETTE

BACONVINAIGRETTE

HOUD JE MEER DAN 80 GRAM VET OVER? HOUD DIT
 DAN APART EN BAK ER EEN BIEFSTUK IN. SUPER-
 LEKKER!

1 Bak de bacon en het ontbijtspek in een koeken-
 pan op middelhoog vuur. Passeer door een zeef
 en zorg dat je minimaal 80 gram vet overhoudt.
 Gebruik de uitgebakken bacon en het ontbijtspek
 voor een andere toepassing.

2 Meng het bakvet met de zonnebloemolie en de
 extra vergine olijfolie.

3 Meng in een klein kommetje de sherry-azijn met
 de dijonmosterd. Klop het azijnmengsel langzaam
 door de olie.

4 Breng de vinaigrette op smaak met zout en
 peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,6 liter

INGREDIËNTEN

■ 200 g bacon, in plakken

■ 200 g ontbijtspek, in kleine
 blokjes

■ 80 ml zonnebloemolie

■ 80 ml extra vergine olijfolie

■ 80 ml sherry-azijn

■ 1 el dijonmosterd

■ zout en peper
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VINAIGRETTE

BASISVINAIGRETTE

MIJN BASIS, AL BIJNA 40 JAAR ONVERANDERD. HET
 SELDERIJZOUT IS EEN BELANGRIJKE SMAAKMAKER.
 GAAT DE VINAIGRETTE IN DE SCHIFT? GEEN NOOD!
 BEGIN OPNIEUW MET EEN BEETJE MOSTERD EN
 VOEG AL KLOPPEND, DRUPPEL VOOR DRUPPEL, DE
 GESCHIFTE SAUS TOE.

1 Mix de mosterd, het knoflookpoeder, het selderij-
 zout, de suiker en de rodewijnazijn in een keuken-
 machine tot een gladde saus.

2 Voeg, terwijl de machine draait, langzaam de
 zonnebloemolie toe. Breng de vinaigrette op smaak
 met zout en peper.

Bewaaradvies: 10 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 30 g dijonmosterd

■ ½ tl knoflookpoeder

■ ½ tl selderijzout

■ ½ tl suiker

■ 100 ml rodewijnazijn

■ 400 ml zonnebloemolie

■ zout en peper
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VINAIGRETTE

BLAUWEKAASVINAIGRETTE

NIET MIJN DING, DEZE VINAIGRETTE. IK BEN BANG
 VOOR BLAUWE KAAS. DEZE IS VOOR COEN!

1 Mix de knoflook en de appelciderazijn in een
 keukenmachine tot een gladde pasta.

2 Voeg, terwijl de machine draait, langzaam de
 zonnebloemolie toe.

3 Roer de blauwe kaas door de vinaigrette en breng
 op smaak met zout en peper. Laat minimaal een uur
 staan voordat je het weggooit.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 teen knoflook, grof
 gesneden

■ 50 ml appelciderazijn

■ 200 ml zonnebloemolie

■ 70 g blauwe kaas,
 gorgonzola, roquefort of
 Hollandse blauwe kaas,
 geraspt

■ zout en peper




VINAIGRETTE

CITROENVINAIGRETTE
 MET PARMEZAANSE KAAS

1 Mix de dijonmosterd met het citroensap in een
 keukenmachine. Voeg, terwijl de machine draait,
 langzaam de zonnebloemolie toe.

2 Roer de room en de Parmezaanse kaas door de
 vinaigrette.

3 Laat een half uur staan. Breng daarna op smaak
 met zout en peper.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 el dijonmosterd

■ 3 el citroensap

■ 150 ml zonnebloemolie

■ 3 el room

■ 100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

■ zout en peper
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VINAIGRETTE

HAZELNOOT-YUZUVINAIGRETTE

1 Klop het yuzusap met het limoensap en de
 gembersiroop in een kom. Voeg, terwijl je klopt, de
 hazelnoot- en olijfolie toe.

2 Laat een half uur staan. Breng daarna op smaak
 met zout.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 50 g yuzusap

■ 100 g limoensap

■ 150 g gembersiroop

■ 150 g hazelnootolie

■ 50 ml olijfolie

■ zout




VINAIGRETTE

MOSTERDVINAIGRETTE

1 Klop de azijn met de mosterd en de groente-
 bouillon in een kom. Voeg, terwijl je klopt, druppels-
 gewijs de olijfolie toe.

2 Laat de vinaigrette een half uur staan. Breng
 daarna op smaak met zout.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,35 liter

INGREDIËNTEN

■ 3 el witte balsamicoazijn

■ 3 el dijonmosterd

■ 4 el groentebouillon,
 van pagina 97

■ 240 ml olijfolie

■ zout
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VINAIGRETTE

MOSTERDVINAIGRETTE À LA CRÈME

1 Klop de azijn met de mosterd in een kom. Voeg,
 terwijl je klopt, de zonnebloemolie en de room toe.

2 Laat de vinaigrette een half uur staan. Breng
 daarna op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,2 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 el wittewijnazijn

■ 1 el dijonmosterd

■ 2 el zonnebloemolie

■ 150 ml room

■ zout en peper




VINAIGRETTE

PONZUVINAIGRETTE

1 Meng het limoensap met de sojasaus en de sushi-
 azijn. Leg hier de kombu in en laat 24 uur marineren.

2 Verwijder de kombu (die kan weg) en klop de
 dressing op. Voeg, terwijl je klopt, de olijfolie door de
 vinaigrette.

Bewaaradvies: 10 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 0,7 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 limoen, sap

■ 200 ml sojasaus

■ 100 ml sushi-azijn

■ 1 vel kombu (gedroogd
 zeewier)

■ 400 ml olijfolie
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VINAIGRETTE

SAUS VIÈRGE

1 Klop het citroensap met de olijfolie in een kom.
 Roer de tomaat, sjalot, knoflook, olijven en het
 vruchtvlees van de citroen door de saus.

2 Laat een uur staan. Verwijder de knoflook en
 breng de saus op smaak met zout en peper. Roer
 daarna de basilicum door de saus.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ ± 0,4 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 el citroensap

■ 200 ml olijfolie

■ 2 pruimtomaten, ontveld,
 zonder zaadlijsten en in
 kleine blokjes

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 1 teen knoflook, geplet

■ 15 zwarte olijven,
 fijngesneden

■ 1 citroen, alleen het
 vruchtvlees, in kleine blokjes

■ 6 blaadjes basilicum,
 fijngesneden

■ zout en peper
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VINAIGRETTE

SPEKJESVINAIGRETTE

DIT RECEPT KOMT UIT EEN HELE OUDE DOOS, DIE VAN
 HOTEL-RESTAURANT PRINSES JULIANA IN VALKENBURG.

1 Verhit de zonnebloemolie in een koekenpan op
 middelhoog vuur. Bak het ontbijtspek en de ui tot
 het spek krokant is.

2 Haal de pan van het vuur, voeg de walnotenolie toe
 en laat afkoelen tot 60 °C.

3 Voeg de bruine basterdsuiker toe aan de dressing
 en roer tot de suiker is opgelost.

4 Voeg de natuur- en wittewijnazijn toe en breng de
 vinaigrette op smaak met zout en peper.

5 Roer de kervel en dragon door de vinaigrette en
 serveer lauwwarm.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 100 ml zonnebloemolie

■ 50 g ontbijtspek, in kleine
 blokjes

■ 25 g ui, gesnipperd

■ 25 ml walnotenolie

■ 30 g bruine basterdsuiker

■ 35 ml natuurazijn

■ 20 ml wittewijnazijn

■ zout en peper

■ 5 takjes kervel, fijngesneden

■ 8 blaadjes dragon,
 fijngesneden
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VINAIGRETTE

THAISE SOJA-SESAMVINAIGRETTE

STANDAARD OP TAFEL BIJ HAPPYHAPPYJOYJOY. HOE
 KLEINER JE DE LAOS SNIJDT, HOE MEER SMAAK ’IE
 AFGEEFT.

1 Meng de laos tot en met de sesamolie in een
 kom.

2 Laat 4 uur staan. Passeer daarna door een
 vergiet.

3 Verdun de vinaigrette met de sojaolie en serveer
 met de koriander en het sesamzaad.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,7 liter

INGREDIËNTEN

■ 20 g laos, fijngesneden

■ 20 g gember, fijngesneden

■ 20 g citroengras,
 fijngesneden

■ 2 limoenblaadjes,
 fijngesneden

■ ½ teen knoflook, geraspt

■ ½ rode chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 60 ml shaoxing wijn

■ 200 ml sojasaus

■ 60 ml gembersiroop

■ 80 ml rijstazijn

■ 100 ml zoete chilisaus

■ 25 ml limoensap

■ 40 ml appelsap

■ 40 ml sesamolie

■ 50 ml sojaolie

■ 6 takjes koriander, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ 1 el sesamzaad, geroosterd
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VINAIGRETTE

TRUFFELVINAIGRETTE

IK BEN NIET ZO VAN DE TRUFFEL, MAAR DEZE
 VINAIGRETTE VAN ERIK VAN LOO IS ECHT GOED. GA
 OP ZOEK NAAR TRUFFELTAPENADE VAN URBANI!

1 Breng de madeira met de sjalot in een sauspan
 aan de kook. Laat 2 minuten inkoken. Laat afkoelen.

2 Passeer de madeira door een zeef en duw zo veel
 mogelijk vocht uit de sjalot.

3 Meng de madeira met de balsamicoazijn, zonne-
 bloemolie en truffeltapenade.

4 Laat een uur staan. Breng daarna op smaak met
 zout en peper.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 400 gram

INGREDIËNTEN

■ 50 ml madeira

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 75 ml balsamicoazijn

■ 200 ml zonnebloemolie

■ 35 g truffeltapenade

■ zout en peper
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VINAIGRETTE

VINAIGRETTE VAN INKTVISINKT

1 Klop de balsamicoazijn met de inktvisinkt, het
 citroen- en limoensap en de citroen- en limoenrasp
 in een kom. Voeg, terwijl je klopt, de olijfolie toe.

2 Roer de knoflook en de groene chilipeper door de
 vinaigrette.

3 Laat een half uur staan. Breng daarna op smaak
 met zout en peper.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 30 ml witte balsamicoazijn

■ 1 el inktvisinkt

■ 1½ citroen, sap en rasp

■ 1 limoen, sap en rasp

■ 200 ml olijfolie

■ ½ teen knoflook,
 fijngesneden

■ 10 g groene chilipeper,
 fijngesneden

■ zout en peper




VINAIGRETTE

WORTELVINAIGRETTE

1 Breng water in een sauspan aan de kook. Kook de
 wortel in 20 minuten gaar. Giet daarna af.

2 Mix de wortel met de wittewijnazijn en de blad-
 peterselie in een keukenmachine. Voeg, terwijl de
 machine draait, langzaam de zonnebloemolie toe.

3 Passeer de vinaigrette door een zeef en laat een
 half uur staan. Breng daarna op smaak met zout en
 peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 100 g wortel, in kleine
 blokjes

■ 3 el wittewijnazijn

■ 3 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes

■ 150 ml zonnebloemolie

■ zout en peper
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BACON XO SAUCE

VRIENDEN, DEZE SAUS MET STUKKEN COURGETTE
 VAN DE BIG GREEN EGG. BETER WORDT HET NIET!

1 Verhit de zonnebloemolie in een koekenpan. Bak
 de bacon uit en passeer door een zeef.

2 Verhit het bakvet van de bacon in een sauspan.
 Bak de sjalot, knoflook en shiitake 5 minuten.
 Passeer weer door een zeef.

3 Verhit het gezeefde bakvet opnieuw in een
 sauspan. Bak de bosui, ansjovis, rawit en gember
 5 minuten. Passeer nogmaals door een zeef.

4 Laat alle gegaarde ingrediënten en het bakvet
 afkoelen.

5 Mix alle gegaarde ingrediënten en het bakvet in
 een keukenmachine. Zorg dat de saus niet te dun
 wordt.

6 Breng de saus op smaak met de sesamolie en het
 zout.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,45 liter

INGREDIËNTEN

■ 125 ml zonnebloemolie

■ 200 g bacon, in kleine blokjes

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 3 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 150 g shiitake, zonder steel,
 fijngesneden

■ 2 bosuien, fijngesneden

■ 5 ansjovisfilets, afgespoeld
 en fijngesneden

■ 3 rawit pepers, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 2,5 cm gember, geraspt

■ ½ tl sesamolie

■ ½ tl Maldon-zeezout
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CHEWIE’S SAUS

RECEPT VAN VADER OP ZOON TOTDAT IK CHEWIE
 BIJ DE KOOKFABRIEK TEGENKWAM. NU IS HET EEN
 RECEPT VOOR IEDEREEN!

1 Vul een schaaltje met de bosui, chilipepers,
 knoflook en gember.

2 Breng de zonnebloemolie in een sauspan aan de
 kook. Giet dit over de smaakmakers in het schaaltje.

3 Laat afkoelen tot lauw en passeer de olie door
 een zeef.

4 Breng de olie op smaak met de sojasaus.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 3 bosuien, in dunne ringen

■ 2 rode chilipepers, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 3 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 5 cm gember, geschild
 en in heel kleine blokjes

■ 150 ml zonnebloemolie

■ 150 ml sojasaus




CHILISAUS

1 Verhit de zonnebloemolie in een sauspan. Bak de
 chilipepers, knoflook en gember een paar minuten.

2 Voeg de honing toe en bak 2 minuten. Voeg het
 water en de appelciderazijn toe. Breng aan de kook
 en kook 3 minuten in. Haal daarna van het vuur.

3 Mix alles in een keukenmachine tot een gladde
 saus. Breng de saus op smaak met vissaus.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,2 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 el zonnebloemolie

■ 3 rode chilipepers, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 2 tenen knoflook

■ 1 cm gember, geraspt

■ 3 el honing

■ 150 ml water

■ 50 ml appelciderazijn

■ 1 tl vissaus
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CHILISAUS UIT THAILAND

JE KUNT DE ZAADLIJSTEN OOK IN DE PEPERS LATEN.
 DAN BRANDT DE SAUS WAARSCHIJNLIJK EEN GAT IN
 JE TONG, PROBEER EERST MAAR EENS ZONDER!

1 Meng alle ingrediënten behalve de allesbinder
 in een sauspan aan de kook. Bak tot de chilipepers
 zacht zijn.

2 Bind de saus eventueel met allesbinder. Laat
 afkoelen en pureer met een staafmixer tot een
 gladde saus.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,35 liter

INGREDIËNTEN

■ 5 rode chilipepers, zonder
 zaadlijsten en grof gesneden

■ 200 g knoflooktenen

■ 250 ml water

■ 100 g suiker

■ 1 tl zout

■ allesbinder, optioneel




CHILISAUS VOOR BIJ GEFRITUURDE VIS

1 Verhit de zonnebloemolie in een sauspan. Voeg
 de sjalot, knoflook, chilipeper en trassi toe. Bak tot
 een krokante saus.

2 Voeg de chilisaus, vissaus en de suiker toe. Roer
 goed tot de suiker gesmolten is en laat afkoelen.

3 Bestrooi de saus met het limoenblad.

Lekker bij: een hele gefrituurde roodbaars.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,4 liter

INGREDIËNTEN

■ 60 ml zonnebloemolie

■ 100 g knoflook, fijngesneden

■ 100 g sjalot, gesnipperd

■ 1 rode chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 10 g trassi

■ 200 ml zoete chilisaus

■ 20 ml vissaus

■ 10 g suiker

■ 10 limoenblaadjes,
 fijngesneden
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DIMSUMDIP VAN JENNIFER

TOEN IK HAPPYHAPPYJOYJOY BEGON HEB IK BIJ
 JENNIFER HO EN HAAR MOEDER BEHOORLIJK WAT
 LESJES GEVOLGD OM NOG BEKENDER TE WORDEN MET
 DIMSUM. WIST JE BIJVOORBEELD DAT VEEL DIMSUM’S
 EEN EIGEN DIP HEBBEN? DIT IS EEN ALGEMENE.

1 Meng de appelciderazijn met de sojasaus en de
 gember. Laat een half uur staan.

2 Breng de dip op smaak met de suiker. Roer goed
 totdat de suiker is opgelost.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,2 liter

INGREDIËNTEN

■ 100 ml appelciderazijn

■ 100 ml sojasaus

■ 3 cm gember, in dunne
 reepjes

■ suiker, naar smaak




EENDENSAUS

ER ZIT GEEN GRAM EEND IN DEZE SAUS, MAAR HIJ
 DOET HET FANTASTISCH BIJ PEKINGEEND! GOED
 SCHUDDEN VOOR GEBRUIK.

1 Verhit de zonnebloemolie in een sauspan. Bak de
 knoflook een paar minuten.

2 Voeg de hoisinsaus, de sesamolie en de kippen-
 bouillon toe. Meng goed en breng tegen de kook
 aan. Laat tot ⅔ inkoken.

3 Breng de saus op smaak met sojasaus. Roer goed
 door.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,4 liter

INGREDIËNTEN

■ 75 g zonnebloemolie

■ 10 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 225 g hoisinsaus,
 van pagina 34

■ 75 g sesamolie

■ 150 g kippenbouillon,
 van pagina 100

■ sojasaus, naar smaak
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GELE CURRYSAUS

DIT IS EEN HEERLIJKE SAUS OM BIJVOORBEELD
 KIP OF GARNALEN IN TE GAREN. NATUURLIJK KUN
 JE DEZE SAUS OOK MAKEN MET RODE OF GROENE
 CURRYPASTA, DAN WORDT-IE IETS PITTIGER.

1 Verhit de rijstolie in een wok en bak de gele
 currypasta even aan. Blus af met de kokosmelk.

2 Voeg de limoenblaadjes en het citroengras toe.
 Laat de saus tot de helft inkoken.

3 Haal de limoenblaadjes en het citroengras uit
 de saus. Breng de saus op smaak met vissaus en
 palmsuiker.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 el rijstolie

■ 2 el gele currypasta

■ 400 ml kokosmelk

■ 4 limoenblaadjes

■ 1 stengel citroengras,
 gehalveerd en geplet

■ vissaus, naar smaak

■ palmsuiker, naar smaak




HOISIN PEANUT DIP

1 Meng de rijstazijn met het water. Voeg de suiker
 toe en roer goed, tot de suiker is opgelost. Laat
 afkoelen.

2 Meng het azijnmengsel met de hoisinsaus en de
 pinda’s.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 el rijstazijn

■ 100 ml kokend water

■ 2 el palmsuiker

■ 200 ml hoisinsaus, van
 pagina 34

■ 40 g geroosterde pinda’s,
 grof gehakt
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NAM PRIK

PRIK BETEKENT SCHERP, EN DAT IS DEZE SAUS. HOE
 MEER ZAADJES EN ZAADLIJSTEN JE GEBRUIKT HOE
 ERGER HET WORDT.

1 Mix de gedroogde garnalen met de knoflook, ge-
 droogde chilipepers en suiker in een keukenmachine
 tot een grove massa.

2 Voeg, terwijl de machine draait, de vissaus en het
 limoensap toe.

3 Roer de serranopepers door de saus. Laat 3 dagen
 in de koeling staan voor je het gebruikt.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,15 liter

INGREDIËNTEN

■ 50 g gedroogde garnalen,
 grof gehakt

■ 6 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 4 gedroogde rode
 chilipepers, grof gehakt

■ 1 el suiker

■ 5 el limoensap

■ 5 el vissaus

■ 2 serranopepers, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden




NUOC MAM CHAM

IN THAILAND GAAN ER VAAK NOG DRIE FIJNGESNEDEN
 MINI-AUBERGINES DOORHEEN.

1 Breng het water met de azijn en de suiker in een
 sauspan aan de kook. Voeg de chilipeper en de
 knoflook toe. Laat afkoelen en laat een nacht in de
 koeling staan.

2 Je kunt de saus fijnmalen in een blender en door
 een zeef passeren.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 tl water

■ 125 ml natuurazijn

■ 125 g suiker

■ 44 g chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 31 g knoflook, fijngesneden
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PAD THAI SAUS

PAD THAI, WITTE PLATTE RIJSTSTICKS MET VAN
 ALLES EN NOG WAT (BACON, GROENTE, TOFU,
 PINDA’S, WAAR JE ZIN IN HEBT) OPGEBAKKEN MET
 DEZE SAUS. DÉ SAUS VAN HAPPYHAPPYJOYJOY!

Meng alle ingrediënten in een kom. Breng op
 smaak met de witte peper en eventueel nog wat
 tamarinde.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 6 el tamarinde

■ 240 ml kippenbouillon,
 van pagina 100

■ 120 ml vissaus

■ 50 ml sojasaus

■ 20 g sriracha

■ 120 g palmsuiker

■ witte peper




PANANG CURRYSAUS

IN HAPPYHAPPYJOYJOY GEBRUIKTE CHEF KAANG
 CURRYPASTA VAN MAE PLOY, DIE VOND ZE ZOUT
 GENOEG DUS LIET ZE DE VISSAUS ACHTERWEGE.

1 Verhit de knoflookolie in een wok. Bak beide
 currypasta’s en de chilipepers een paar minuten.

2 Voeg de limoenblaadjes en de kokosmelk toe en
 roer tot een gladde saus.

3 Voeg de kippenfond en de pinda’s toe en bak nog
 5 minuten.

4 Voeg de suiker toe en roer goed. Proef goed en
 voeg eventueel nog wat extra suiker toe.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 el knoflookolie,
 van pagina 258

■ 80 g panang-currypasta

■ 10 g rode currypasta

■ 15 g rode chilipeper,
 fijngesneden

■ 3 limoenblaadjes,
 fijngesneden

■ 600 ml kokosmelk

■ 400 ml kippenfond,
 van pagina 120

■ 60 g pinda’s, gehakt

■ 30 g suiker
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PAULS PINDASAUS

VOLGENS MIJN ZWAGER PAUL IS DEZE SAUS NA
 TWEE DAGEN OP Z’N TOP. JE KUNT OOK SURINAAM-
 SE PINDAKAAS GEBRUIKEN. LAAT DAN DE SAMBAL
 ACHTERWEGE.

1 Verhit de arachideolie in een sauspan. Fruit de ui
 en de knoflook tot de uien goed bruin zijn.

2 Voeg al roerend de boter en de bloem toe. Bak
 nog even en zorg dat er geen klontjes meer zijn.

3 Voeg het water toe en breng aan de kook. Voeg
 de pindakaas toe en roer goed tot er een dikke saus
 ontstaat.

4 Blijf roeren en voeg de ketjap, het citroensap
 en de bruine basterdsuiker toe tot de suiker is
 opgelost.

5 Breng de saus op smaak met de sambal, zout en
 peper.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 el arachideolie

■ 1 ui, gesnipperd

■ 3 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 15 g boter, gesmolten

■ 20 g bloem

■ 200 g pindakaas

■ 375 ml water

■ 250 ml ketjap asin

■ 50 ml citroensap

■ 100 g bruine basterdsuiker

■ sambal badjak, naar smaak

■ zout en peper
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PINDASAUS (SAUCE KACANG)

1 Maal de pinda’s fijn in een gehaktmolen.

2 Verhit de arachide-olie in een sauspan en fruit de
 knoflook en de ui tot de ui glazig is. Voeg de pinda-
 pulp, palmsuiker, chilivlokken en ansjovis toe.

3 Bak 15 minuten op laag vuur. Voeg de kokosmelk
 toe en roer goed.

4 Breng de saus op smaak met de sojasaus en het
 citroensap.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 200 g rauwe en ongezouten
 pinda’s

■ 2 el arachide-olie

■ 1 tl knoflook, fijngesneden

■ 30 g ui, gesnipperd

■ 30 g palmsuiker

■ 2 tl chilivlokken, gedroogd

■ 1 ansjovisfilet, fijngesneden

■ 3 el kokosmelk, of meer
 naar smaak

■ 1 el sojasaus

■ 1 el citroensap




QUICK PINDASAUS

OKÉ, NOG ÉÉN DAN…

1 Verwarm de pindakaas met de sojasaus en het
 water in een sauspan. Roer goed.

2 Breng de saus op smaak met de sriracha en
 honing.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,2 liter

INGREDIËNTEN

■ 100 g pindakaas

■ 50 ml water

■ 50 ml sojasaus

■ 1 el sriracha

■ 1 el honing
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SESAMSAUS

JE KUNT WITTE OF ZWARTE SESAMZAADJES GEBRUI-
 KEN. ZE GEVEN EEN IETS ANDERE SMAAK MAAR
 VOORAL EEN HEEL ANDERE KLEUR.

1 Bak het sesamzaad in een droge koekenpan
 goudbruin. Haal het uit de pan.

2 Meng het sesamzaad met de bosui-olie in een
 blender en mix tot een gladde puree.

3 Voeg de sojasaus, suiker, rijstazijn en sesamolie
 toe en mix nog 20 seconden.

4 Voeg eventueel wat extra bosui-olie toe als de
 saus te dik is.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 170 g sesamzaad, zwart
 of wit

■ 100 ml bosui-olie,
 van pagina 253

■ 1 el sojasaus

■ 1 el suiker

■ 2 tl rijstazijn

■ 1 tl sesamolie




SOJASAUS PLUS

OMDAT HET ALTIJD LEKKERDER KAN.

1 Meng alle ingrediënten en laat 24 uur staan.

2 Passeer de saus door een zeef.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,2 liter

INGREDIËNTEN

■ 100 ml sojasaus

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 1 stengel citroengras,
 fijngesneden

■ 30 g suiker

■ 15 ml vissaus

■ 1 citroen, alleen het sap

■ 2 rode pepers, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden
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SSÄMSAUS

EEN SSÄM (OF SSAM) IS EEN PAKKETJE VAN VLEES
 (OF EEN ANDERE VULLING) UIT DE KOREAANSE
 KEUKEN, VERPAKT IN EEN GROOT SLABLAD. DE
 SSÄMJANG- EN GOCHUJANG-SAUZEN KUN JE IN
 AZIATISCHE SUPERMARKTEN VINDEN. ALS JE DE
 ZONNEBLOEMOLIE DRUPPEL VOOR DRUPPEL DOOR
 DE SAUS MENGT KRIJG JE EEN MAYONAISE-ACHTIGE
 DIP.

Meng de ssämjang, gochujang en sherry-azijn
 in een kom. Roer de zonnebloemolie er druppel
 voor druppel doorheen.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 el ssämjang

■ 1 el gochujang

■ 100 ml sherry-azijn

■ 125 ml zonnebloemolie




SWEET SOY

1 Verhit de rijstolie in een koekenpan. Bak de sjalot
 en de knoflook goudbruin en passeer door een zeef.

2 Laat de ui en knoflook een paar uur drogen op
 wat keukenpapier.

3 Vijzel de ui en knoflook fijn met de rawit peper en
 pinda’s. Breng de saus op smaak met de ketjap en
 het limoensap.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 4 el rijstolie

■ 100 g sjalot, gesnipperd

■ 3 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 1 rawit peper, fijngesneden

■ 3 el pinda’s, gehakt

■ 100 ml ketjap manis

■ limoensap, naar smaak
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TARESAUS

DÉ JAPANSE DIPSAUS!

1 Meng de kippenvleugels, het water, de shiitakes
 en een snuf zout in een soeppan. Breng tegen de
 kook aan en laat een uur zachtjes koken.

2 Passeer door een zeef en voeg de sojasaus, mirin,
 knoflook en gember toe aan de bouillon.

3 Breng de bouillon opnieuw aan de kook en laat
 20 minuten zachtjes koken. Verwijder de knoflook
 en de gember. Kook tot de helft in. Bind eventueel
 met allesbinder en laat afkoelen.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,6 liter

INGREDIËNTEN

■ 10 kippenvleugels

■ 400 ml water

■ 6 gedroogde shiitakes

■ 250 ml sojasaus

■ 250 ml mirin

■ 3 tenen knoflook, gehalveerd

■ 4 cm gember, in grove
 stukken

■ allesbinder, optioneel

■ zout




TERIYAKISAUS

1 Breng in een sauspan de kippenbouillon met de
 sojasaus, mirin, sake, suiker en de gember tegen de
 kook aan. Kook tot de helft in.

2 Meng ondertussen de maïzena en het water in
 een kommetje. Haal de gember uit de saus en bind
 de saus met het maïzenapapje. Kook nog 2 minuten
 en laat daarna afkoelen.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,16 liter

INGREDIËNTEN

■ 70 ml kippenbouillon,
 van pagina 100

■ 140 ml sojasaus

■ 50 ml mirin

■ 50 ml sake

■ 30 g suiker

■ 3 cm gember, in plakken

■ 1 tl maïzena

■ 15 ml water
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TENTSUYUSAUS

DÉ JAPANSE TEMPURADIP.

1 Meng de dashi met de sojasaus, mirin en suiker
 in een sauspan. Verwarm tot de suiker is opgelost.
 Laat daarna afkoelen.

2 Serveer de tentsuyusaus warm of koud in kleine
 schaaltjes met wat geraspte daikon.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 200 ml dashi, van pagina 92

■ 3 el sojasaus

■ 2 el mirin

■ 2 tl suiker

■ 30 g daikon, geraspt




TENTSUYUSAUS, MAAR DAN VEGETARISCH

1 Breng de kombu met het water aan de kook in
 een sauspan. Haal van het vuur af, laat afkoelen tot
 lauw en week de shiitakes in het water tot ze zacht
 zijn, dit duurt circa 2 uur.

2 Passeer door een zeef. Meng het vocht met de
 sojasaus, de mirin en de gember.

3 Serveer de tentsuyusaus warm of koud in kleine
 schaaltjes met wat geraspte daikon.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ ± 0,6 liter

INGREDIËNTEN

■ 1 vel kombu (gedroogd
 zeewier)

■ 375 ml water

■ 4 gedroogde shiitakes

■ 125 ml sojasaus

■ 125 ml mirin

■ 1 el gember, geraspt

■ 30 g daikon, geraspt
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TONKATSUSAUS

EEN TONKATSU IS EEN JAPANSE GEPANEERDE
 VARKENSSCHNITZEL, GEFRITUURD EN GESERVEERD
 MET RIJST, GROENTESALADE EN DEZE SAUS.

1 Meng de suiker met 2 eetlepels water in een rvs
 steelpan. Bak, zonder te roeren, tot een donkere
 karamel. Voeg het overige water toe (schrik niet!)
 en laat de karamel oplossen.

2 Voeg de overige ingrediënten toe en breng tegen
 de kook aan. Laat een half uur inkoken, en laat
 daarna afkoelen.

3 Verwijder de laurierblaadjes. Mix de saus in een
 keukenmachine tot een fijne saus. Passeer indien
 nodig door een zeef.

4 Schenk de saus terug in de steelpan en laat
 inkoken tot een dikke saus. Laat daarna afkoelen.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,3 liter

INGREDIËNTEN

■ 100 g suiker

■ 150 ml + 2 el water

■ 1 appel, zonder klokhuis
 en in blokjes

■ 4 dadels, zonder pit
 en in blokjes

■ 2 laurierblaadjes

■ ¼ tl nootmuskaat

■ ¼ tl kruidnagel

■ 200 ml basistomatensaus
 van Auguste, van pagina 339

■ 100 ml rode wijn

■ 65 ml rijstazijn

■ 2 el worcestershiresaus

■ 125 ml sojasaus

■ 2 el ketjap manis
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WASABICRÈME

WASABI UIT EEN TUBE WORDT GEMAAKT VAN MIERIKS-
 WORTEL EN GROENE KLEURSTOF. VERSE WASABI IS DE
 BOM MAAR MOEILIJK TE KRIJGEN. JE RASPT HET OVER
 EEN STUKJE HAAIENHUID OP EEN PLANKJE (ECHT
 WAAR) EN HET IS TOTAAL NIET GROEN. HET IS WEL
 WAT STERKER DAN WASABI UIT EEN TUBE, MAAR WEL
 VEEL LEKKERDER. WIL JE LIEVER EEN KOUDE CRÈME?
 VERVANG DE ROOM DAN DOOR CRÈME FRAÎCHE EN
 LAAT HET OPWARMEN ACHTERWEGE.

1 Meng de wasabi met de rijstazijn en de mirin.

2 Meng de room door het wasabimengsel en verwarm
 in een sauspan tot 60 °C. Breng op smaak met zout en
 peper.

3 Laat een half uur staan en breng opnieuw op smaak.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ ± 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 el wasabi, of meer
 naar smaak

■ 2 el rijstazijn

■ 1 el mirin

■ 200 ml room

■ zout en peper




YAKINIKU NO TARE (YAKINIKUSAUS)

IEDER GRILLRESTAURANT IN JAPAN MAAKT ZIJN EI-
 GEN YAKINIKUSAUS, VAAK MET APPEL EN VERSCHIL-
 LENDE PEPERS. DIT IS EEN SIMPELE VARIANT.

Meng alle ingrediënten in een kom. Breng de saus
 op smaak met sake en mirin.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,15 liter

INGREDIËNTEN

■ 100 ml sojasaus

■ 1 el rode miso

■ 3 el suiker

■ 1 el knoflook, geraspt

■ 2 tl gembersap

■ 1 el chilipoeder

■ sake, naar smaak

■ mirin, naar smaak
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YUZU PONZU MET KNOFLOOK

1 Meng de sojasaus met de rijstazijn, de gember-
 siroop, de bieslook en de rode chilipeper in een
 kom. Laat 15 minuten staan.

2 Breng de saus op smaak met yuzusap.

3 Verhit de zonnebloemolie in een koekenpan en
 bak de knoflook goudbruin. Laat de plakjes uitlek-
 ken op keukenpapier en bestrooi met zout.

4 Serveer de knoflook naast de ponzu.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Bewaar de
 knoflookplakjes in een luchtdicht bakje buiten de
 koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,15 liter

INGREDIËNTEN

■ 4 el sojasaus

■ 4 el rijstazijn

■ 1 el gembersiroop

■ 1 el bieslook, fijngesneden

■ 1 tl rode chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 1 el yuzusap

■ 100 ml zonnebloemolie

■ 2 tenen knoflook, in heel
 dunne plakjes

■ zout
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ZOETE CHILISAUS

1 Breng de rijstazijn met 250 ml water, de suiker,
 de knoflook en de sojasaus in een sauspan tegen
 de kook aan. Roer goed tot de suiker is opgelost en
 laat nog 5 minuten zachtjes koken.

2 Voeg de sambal toe en laat nogmaals 5 minuten
 zachtjes koken.

3 Meng de maïzena met 2 el water in een
 kommetje. Voeg het maïzenamengsel toe aan de
 saus en laat nog 10 minuten inkoken. De saus wordt
 dikker als deze afkoelt.

4 Breng de saus op smaak met cayennepeper en
 laat afkoelen.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,4 liter

INGREDIËNTEN

■ 125 ml rijstazijn

■ 250 ml + 2 el water

■ 150 g suiker

■ 4 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 1 el sojasaus

■ 5 el sambal oelek

■ 1 el maïzena

■ cayennepeper
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ZOETZURE SAUS

1 Gril de paprika’s op een barbecue of op de vlam
 van je gasfornuis, tot ze zwartgeblakerd zijn. Doe
 daarna in een kom en dek de kom af met plastic-
 folie.

2 Laat afkoelen en trek de vellen van de paprika’s.
 Snijd de paprika’s in kwarten en verwijder de zaad-
 lijsten. Snijd het vruchtvlees in blokjes.

3 Verhit de zonnebloemolie in een sauspan en bak
 de ui glazig. Voeg de geroosterde paprika en de
 chilipeper toe en bestrooi na 10 minuten met de
 bruine basterdsuiker.

4 Laat de groente licht karamelliseren. Blus af met
 de natuurazijn en laat tot ⅓ inkoken.

5 Voeg de fond of bouillon toe en laat inkoken tot
 een dikke saus. Breng de saus op smaak met zout
 en peper.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,4 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 rode paprika’s

■ 2 groene paprika’s

■ 2 el zonnebloemolie

■ 200 g rode ui, gesnipperd

■ 1 rode chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 100 g bruine basterdsuiker

■ 100 ml natuurazijn

■ 150 ml kippenfond, van
 pagina 120, of groente-
 bouillon, van pagina 97

■ zout en peper
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ZWARTEBONENSAUS

1 Meng de zwarte bonen met de knoflook, gember
 en rode chilipeper in een sauspan. Vul de pan met
 sojaolie tot deze 1 cm boven de smaakmakers uit
 komt.

2 Breng de olie tegen de kook aan en roer goed.
 Laat de olie 3 minuten zachtjes koken. Haal de pan
 van het vuur en laat afkoelen.

3 Verwijder de olie die op de ingekookte saus ligt
 en breng de saus op smaak met de sojasaus.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,25 liter

INGREDIËNTEN

■ 100 g gefermenteerde
 zwarte bonen, afgespoeld
 en fijngesneden

■ 50 g knoflook, fijngesneden

■ 50 g gember, fijngesneden

■ 25 g rode chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ sojaolie

■ 20 ml sojasaus
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ROOMSAUZEN




BASILICUMROOMSAUS 305 CAFÉ DE PARIS-SAUS 305 CARBONARA 306 KAASROOMSAUS 307
 KREEFTROOMSAUS 307 MORIELJEROOMSAUS VAN GEDROOGDE MORIELJES 308
 MORIELJESROOMSAUS VAN VERSE MORIELJES 310 PADDENSTOELENROOM 311 PADDENSTOELENROOMSAUS 312
 PARMEZAANSEKAASSAUS 313 SALSA DI FUNGHI PORCHINI (SAUS VAN EEKHOORNTJESBROOD) 315
 VISROOMSAUS 316 VLEESROOMSAUS 317 WORTELROOMSAUS 318
















BASILICUMROOMSAUS

DE PURISTEN VINDEN HET MAAR NIETS, BASILICUM
 VERHITTEN, MAAR HET GEEFT GEWOON EEN HOOP
 MEER SMAAK.

1 Verhit de olijfolie in een sauspan en bak de ui met
 een snuf zout glazig. Voeg de basilicum toe.

2 Bak 2 minuten. Voeg de room en de mascarpo-
 ne toe. Breng de saus aan de kook en laat tot ¼
 inkoken.

3 Pureer de saus met een staafmixer glad. Zet de
 pan terug op het vuur en laat inkoken tot een dikke
 saus.

4 Breng de saus op smaak met Parmezaanse kaas
 (dit bindt de saus ook) en peper.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 10 takjes basilicum, alleen
 de blaadjes, gesneden

■ 300 ml room

■ 300 g mascarpone

■ Parmezaanse kaas,
 naar smaak

■ zout en peper

 

Lekker bij: vis, vlees,
 gevogelte, pasta.

Bewaaradvies: 2 dagen
 in de koeling.




CAFÉ DE PARIS-SAUS

Verwarm de room met de café de Paris-boter in een
 sauspan tot 60 °C. Roer daarna de beurre manié
 door de saus en blijf roeren tot de saus dik wordt
 (controleer of er geen bloemsmaak aan zit, anders
 iets langer garen).

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml room

■ 70 g café de Paris-boter,
 van pagina 25

■ 12 g beurre manié,
 van pagina 9
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CARBONARA

IK WEET HET, TOTAAL MISPLAATST, EEN CARBONARA
 ONDER DE ROOMSAUZEN. MAAR ER IS GEEN ANDER
 HOOFDSTUK WAAR DEZE SAUS PAST, ÉN… IK VIND
 HET LEKKER. WIL JE HET PUUR ITALIAANS? LAAT DE
 ROOM DAN LEKKER ACHTERWEGE EN MAAK DE SAUS
 IETS DUNNER MET WAT KOOKVOCHT VAN DE PASTA. DE
 PASTA DIE JE BIJ DE SAUS KOOKT KUN JE, AL DENTE
 GEKOOKT, IN STAP 3 AAN DE PAN TOEVOEGEN.

EIGENLIJK MAAK JE CARBONARA MET GUANCIALE,
 MAAR PANCETTA IS EEN GOEDE VERVANGER. KOOP
 DAN WEL DIE LEKKERE VAN BRANDT & LEVIE (OF EEN
 GOEDE GEÏMPORTEERDE). EN VAN ROBERTO MOET JE
 PECORINO GEBRUIKEN IN PLAATS VAN PARMEZAAN.
 IK HEB HET NATUURLIJK OVER ROBERTO PAYER, DE
 WARME, HARTELIJKE EN VOORAL ITALIAANSE GM VAN
 HET HILTON HOTEL EN HET WALDORF ASTORIA HOTEL
 IN AMSTERDAM.

1 Verhit de de olijfolie in een koekenpan en bak de
 spekblokjes krokant. Voeg halverwege de rode ui en
 knoflook mee.

2 Klop ondertussen de eieren, dooiers, room en
 Parmezaanse kaas los in een kom.

3 Draai het vuur onder de koekenpan uit of zo laag
 mogelijk en giet het eimengsel in de pan. Roer goed
 en laat nog even doorgaren. Breng de saus op smaak
 met zout en peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 25 ml olijfolie

■ 350 g pancetta, in blokjes

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 2 eieren

■ 4 eidooiers

■ 200 ml room

■ 200 g Parmezaanse kaas,
 en extra om later te
 bestrooien, geraspt

■ zout en peper
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KAASROOMSAUS

1 Verwarm de melk en de room in een sauspan.
 Voeg de mozzarella en oude kaas toe en laat al
 roerend smelten.

2 Breng de saus op smaak met cayennepeper,
 citroensap en eventueel wat nootmuskaat.

Lekker bij: pasta

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 150 ml melk

■ 200 ml room

■ 125 g mozzarella, in kleine
 blokjes

■ 125 g oude kaas, geraspt

■ cayennepeper, naar smaak

■ citroensap, naar smaak

■ nootmuskaat, optioneel




KREEFTROOMSAUS

JE KUNT DEZE SAUS OOK MONTEREN MET WAT

KOUDE BLOKJES BOTER.

1 Meng de kreeftencoulis, room en Noilly Prat in
 een sauspan. Breng tegen de kook aan en laat tot
 ⅓ inkoken.

2 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 400 ml kreeftencoulis,
 van pagina 368

■ 400 g room

■ 3 el Noilly Prat

■ zout en peper
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MORIELJEROOMSAUS
 VAN GEDROOGDE MORIELJES

1 Doe de gedroogde morieljes in een kom en bedek
 met warm water. Voeg de cognac toe en laat ze een
 uur staan. Knijp daarna uit en snijd ze in stukken.

2 Verhit de arachide-olie in een sauspan. Bak de
 sjalotten glazig. Voeg daarna de morieljes toe en
 bak 10 minuten mee.

3 Blus de groenten af met de witte wijn en laat
 bijna droogkoken.

4 Voeg de kippenbouillon toe en laat tot de helft
 inkoken.

5 Verhit de room in een steelpan en kook ook tot
 de helft in.

6 Voeg de room toe aan de morieljesaus en roer
 goed. Monteer de saus door er koude stukjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

7 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 5 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren.

Lekker bij: vis, vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 25 g gedroogde morieljes

■ 3 el cognac

■ 1 el arachide-olie

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 100 ml droge witte wijn

■ 250 ml kippenbouillon,
 van pagina 100

■ 500 ml room

■ 80 g koude boter, in blokjes

■ zout en peper
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MORIELJESROOMSAUS
 VAN VERSE MORIELJES

ZOALS MIJN VRIEND THE DUTCH FOODIE ZEGT:
 “MET VERSE MORIELJES KAN HET GENIETERTJE
 AAN, WANT WAT IS DAT LEKKER!” WEES ER SNEL BIJ,
 WANT HET SEIZOEN BEGINT EIND MAART EN LOOPT
 TOT HALF MEI.

1 Verhit de zonnebloemolie in een sauspan en
 bak de sjalot glazig. Voeg de morieljes toe en bak
 10 minuten mee.

2 Blus af met de witte wijn en sherry en laat bijna
 droogkoken.

3 Voeg de kippenfond toe en laat tot de helft
 inkoken.

4 Verhit de room in een steelpan en kook ook tot
 de helft in.

5 Voeg de room toe aan de morieljesaus en roer
 goed. Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: vis, vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 el zonnebloemolie

■ 50 g sjalot, gesnipperd

■ 200 g verse morieljes,
 schoongeboend en
 gehalveerd

■ 3 el droge witte wijn

■ 3 el droge sherry

■ 300 g kippenfond,
 van pagina 120

■ 300 ml room

■ zout en peper
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PADDENSTOELENROOM

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Bak de sjalot en
 de knoflook tot de sjalot glazig is.

2 Voeg de koningsoesterzwammen, cantharellen en
 het eekhoorntjesbrood toe en bak, op hoog vuur,
 tot de paddenstoelen goudbruin zijn.

3 Voeg de room toe, breng de saus aan de kook en
 laat tot ⅔ inkoken.

4 Passeer de saus door een zeef. Breng de saus op
 smaak met zout en peper.

Lekker bij: vis, vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 40 ml olijfolie

■ 80 g sjalot, gesnipperd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 300 g koningsoester-
 zwammen, schoongeboend
 en in plakjes

■ 150 g cantharellen, schoon-
 geboend en in plakjes

■ 25 g gedroogd eekhoorntjes-
 brood, in warm water
 geweld, goed afgespoeld
 en grof gesneden

■ 500 ml room

■ zout en peper
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PADDENSTOELENROOMSAUS

NATUURLIJK KUN JE OOK CHAMPIGNONS NEMEN IN
 PLAATS VAN GEMENGDE PADDENSTOELEN.

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Bak de sjalot
 glazig. Voeg de knoflook en de paddenstoelen toe
 en bak goudbruin.

2 Blus af met de groentebouillon. Kook tot de helft
 in. Voeg daarna de room toe.

3 Breng de saus aan de kook en laat tot ¾ inkoken.

4 Roer de peterselie door de saus en breng op
 smaak met zout en peper. Bind eventueel met de
 beurre manié.

Lekker bij: vis, vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el olijfolie

■ 3 sjalotten, gesnipperd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 500 g (gemengde)
 paddenstoelen, fijngesneden

■ 200 ml groentebouillon,
 van pagina 97

■ 400 ml room

■ 6 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ beurre manié, van pagina 9,
 optioneel

■ zout en peper
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PARMEZAANSEKAASSAUS

PARMEZAANSE KAAS, OFWEL PARMIGIANO
 REGGIANO, WORDT VAAK VERWISSELD MET GRANA
 PADANO. BEIDE KAZEN KOMEN UIT ITALIË, BEIDE
 ZIJN LEKKER, MAAR PARMIGIANO REGGIANO IS DE
 KONING EN KOMT UIT PARMA (EN OMGEVING). DE
 KONING WORDT 12 TOT 24 MAANDEN GERIJPT, ZIJN
 NEEFJE 9 TOT 16 MAANDEN EN IS DUS OOK EEN
 STUK ZACHTER VAN SMAAK. IEDER ZIJN SMAAK,
 DUS GEBRUIK GERUST BEIDE KAZEN.

1 Breng de room, groentebouillon, sjalot en roze-
 marijn aan de kook. Kook tot ⅔ in.

2 Voeg de Parmezaanse kaas toe en roer tot de
 kaas gesmolten is.

3 Haal het takje rozemarijn uit de saus en pureer de
 saus met een staafmixer glad.

4 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: pasta.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 ml room

■ 300 ml groentebouillon,
 van pagina 97

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 1 takje rozemarijn

■ 200 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

■ zout en peper
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SALSA DI FUNGHI PORCINI
 (SAUS VAN EKHOORNTJESBROOD)

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Bak de sjalot
 en knoflook tot de sjalot glazig is. Voeg daarna de
 peperoncino toe.

2 Voeg de paddenstoelen toe en bak, op hoog vuur,
 goudbruin.

3 Blus af met de witte wijn en de kippenbouillon.
 Breng tegen de kook aan en laat tot ¼ inkoken.

4 Voeg de room toe, breng de saus tegen de kook
 aan en kook in tot een dikke saus.

5 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: vlees, gevogelte, orgaanvlees, pasta.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.

Eekhoorntjesbrood is seizoensgebonden (vroege
 zomer/late herfst). Daarom kun je ook 300 g
 koningsoesterzwam nemen aangevuld met wat
 gedroogd en gekweekt eekhoorntjesbrood.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el olijfolie

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 1 peperoncino (Italiaanse
 peper), zonder zaadlijsten
 en gesneden

■ 400 g eekhoorntjesbrood,
 schoon en grof gesneden

■ 100 ml kippenbouillon,
 van pagina 100

■ 100 ml droge witte wijn

■ 500 ml room

■ zout en peper
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VISROOMSAUS

JE KUNT HIER ONEINDIG MEE VARIËREN. VOEG
 BIJVOORBEELD EEN GOED OP SMAAK GEBRACHTE
 GROENTEPUREE (DOPERWTEN, WORTEL, MAIS) TOE.
 MOSTERD IS OOK EEN IDEE… OOK KUN JE DE SAUS
 NOG BINDEN MET KOUDE BOTER, BEURRE MANIÉ OF
 MAÏZENA.

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Bak de venkel,
 het venkelzaad en de sjalot goudbruin.

2 Blus af met de witte wijn en Noilly Prat. Kook tot
 de helft in.

3 Voeg de visfond toe en kook weer tot de helft in.

4 Voeg de room toe en kook nogmaals tot de helft
 in. Passeer de saus daarna door een zeef.

5 Kook in tot een dikke saus en breng op smaak
 met zout en peper.

Lekker bij: vis, schaaldieren.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 8 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ 1 venkel, heel fijn gesneden

■ 1 tl venkelzaad

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 200 ml droge witte wijn

■ 100 ml Noilly Prat

■ 750 ml visfond

■ 500 ml room

■ zout en peper
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VLEESROOMSAUS

IK DENK DAT IK DEZE SAUS MEER DAN 10.000 KEER
 GEMAAKT HEB (7 JAAR LANG, 300 DAGEN PER
 JAAR, 5 KEER PER DAG). HET WAS DE BASIS VAN
 AL ONZE VLEESGERECHTEN IN JULIUS’ TRAITEURS
 BACK IN THE 80’S! WE GEBRUIKTEN VOORNAME-
 LIJK WITTE WIJN. IK DENK DAT HET IN DIE TIJD EEN
 KLEURDINGETJE WAS, MAAR ZO BLIJFT DE SAUS
 OOK WAT FRISSER.

1 Blus de braadslede van het gebraad af met de
 witte wijn en de bouillon. Laat tot 1/5 inkoken en
 schraap met een houten lepel over de bodem van
 de braadslede.

2 Voeg de room toe en laat inkoken tot een dikke
 saus. Je kunt de saus ook binden met allesbinder.
 Hoe meer je inkookt, hoe vetter de saus wordt.

3 Breng de saus op smaak met zout en peper.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 kg gebraad, net uit de
 oven!

■ 200 ml droge witte wijn

■ 200 ml runderbouillon,
 van pagina 99

■ 400 ml room

■ zout en peper

■ allesbinder, optioneel

 

 

Lekker bij: gebraden
 vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in
 de koeling.




IK GEEF WAT EXTRA IDEEËN:

Voeg na het braden van lamsbout wat extra rozemarijn of tijm toe tijdens het
 inkoken van wijn en bouillon.

Voeg na het braden van varkensrollade wat fijngesneden dragon toe tijdens het
 inkoken van wijn en bouillon.

Voeg na het braden van rundvlees wat groene of roze peperkorrels toe tijdens
 het inkoken van wijn en bouillon.

Voeg na het braden van kippenbouten wat citroensap en gekonfijte knoflook
 toe tijdens het inkoken van wijn en bouillon.
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WORTELROOMSAUS

AFHANKELIJK VAN DE GAARHEID VAN DE WORTELEN
 ÉN DE KWALITEIT VAN JE KEUKENMACHINE KAN

DE SAUS NOG WAT GROF ZIJN. PASSEREN DOOR
 EEN ZEEF OF TROMMELZEEF IS DAN EEN GOEDE OP-
 LOSSING, MAAR JE VERLIEST WEL WAT PUREE.

1 Doe de wortel in een sauspan en zet tot de helft
 onder water. Voeg de suiker, het zout en de helft
 van de boter toe. Breng tegen de kook aan.

2 Kook de wortel, met de deksel half op de pan,
 40 minuten. Roer af en toe door.

3 Haal daarna de deksel van de pan en draai het
 vuur hoog. Kook de wortel bijna droog, maar pas op
 dat ze niet aanbranden.

4 Mix de wortel in een keukenmachine tot een fijne
 puree. Schep de puree terug in de pan en zet weer
 op het vuur.

5 Voeg de room toe en breng aan de kook. Kook
 2 minuten in.

6 Haal de pan van het vuur en en klop de overige
 boter rustig door de saus. Breng de saus op smaak
 met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 400 g wortelen, in blokjes

■ 1 el suiker

■ ½ tl zout

■ 90 g boter

■ 200 ml room

■ zout en peper
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ROUXSAUZEN




BECHAMELSAUS (SAUCE BÉCHAMEL) 323 BONNEFOYSAUS (SAUCE BONNEFOY) 324
 BRUINE SAUS (SAUCE ESPAGNOLE) 325 EIERSAUS 326 KARNEMELKSAUS 326
 KERRIESAUS (SAUCE AU CURRY À LA CRÈME) 327 MARCHAND DE VIN-SAUS (SAUCE VIGNERONNE) 328
 MORNAYSAUS 330 PAPRIKASAUS (SAUCE AURORE) 331 PARIJSE SAUS 332
 PETERSELIESAUS (ENGLISH PARSLEY SAUCE) 332 SAUCE POULETTE 333 THERMIDORSAUS 334 VELOUTÉ 335
















BECHAMELSAUS
 (SAUCE BÉCHAMEL)

EEN VAN DE VIJF MOEDERSAUZEN VOLGENS
 AUGUSTE ESCOFFIER. UITGEVONDEN DOOR PIERRE
 DE LA VARENNE, TOENMALIG CHEF VAN LOUIS XIV EN
 GRONDLEGGER VAN DE FRANSE KEUKEN. DE SAUS
 IS GENOEMD NAAR DE MARKIES VAN NOINTEL,
 LOUIS DE BÉCHAMEL, MAAR DIE HEEFT ’M NIET
 BEDACHT.

1 Smelt de boter in een sauspan. Roer de bloem
 door de gesmolten boter en bak 10 minuten op laag
 vuur. Je hebt nu een blanke roux.

2 Voeg ⅓ van de melk toe. Roer met een garde alle
 klontjes uit de roux.

3 Voeg de overige melk toe en breng al roerend
 tegen de kook aan.

4 Kook in tot de saus dik wordt. Proef je nog een
 bloemsmaak? Kook dan nog even door.

5 Breng de saus op smaak met nootmuskaat, zout
 en peper. Passeer de saus door een zeef.

Als je de bechamelsaus laat afkoelen voor later
 gebruik, doe dit dan met een vel plasticfolie op het
 oppervlak. Zo voorkom je velvorming.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,5 liter

INGREDIËNTEN

■ 30 g boter

■ 40 g bloem

■ 500 ml koude melk

■ nootmuskaat, naar smaak

■ zout en peper
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BONNEFOYSAUS
 (SAUCE BONNEFOY)

1 Meng de sauternes, sjalot en dragonstelen in
 een sauspan. Breng tegen de kook aan en laat bijna
 droogkoken.

2 Voeg de velouté toe, breng weer aan de kook en
 laat tot 1/5 inkoken.

3 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

4 Roer de dragon* door de saus en breng op smaak
 met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 2 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren.

* De gourmand roert nog wat miniblokjes heel kort geblancheerde
 merg door de saus.

Lekker bij: vis, schaal- en schelpdieren, vlees,
 gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 2 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 ml sauternes

■ 3 sjalotten, gesnipperd

■ 5 takjes dragon, blaadjes en
 steeltjes apart, fijngesneden

■ 400 ml basisvelouté,
 van pagina 144

■ 3 el koude boter, in blokjes

■ zout en peper
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BRUINE SAUS
 (SAUCE ESPAGNOLE)

EEN VAN DE VIJF MOEDERSAUZEN VAN AUGUSTE
 ESCOFFIER! HIER WORDT EEN ‘VETTE’ MIREPOIX
 GEBRUIKT, MET ONTBIJTSPEK.

1 Smelt 45 gram boter in een sauspan op hoog
 vuur. Bak tot de boter bruin is en naar hazelnoten
 ruikt. Roer de bloem door de gesmolten boter en
 bak 10 minuten op laag vuur. Je hebt nu een bruine
 roux.

2 Voeg 200 ml bruine fond toe en klop met een
 garde alle klontjes uit de roux.

3 Voeg de overige fond toe en roer tot een egale
 saus.

4 Verhit de overige boter in een koekenpan en bak
 het ontbijtspek uit. Voeg de ui, wortel, peterselie,
 tijm en laurier toe en bak rondom aan.

5 Roer de groenten, kruiden en het spek door de
 bruine saus en laat, op laag vuur, 3 uur zachtjes
 koken.

6 Passeer de saus door een zeef en laat afkoelen.
 Roer tijdens het afkoelen nog regelmatig door.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.




HOEVEELHEID

■ ± 0,7 liter

INGREDIËNTEN

■ 75 g boter

■ 55 g bloem

■ 1,2 liter bruine fond,
 van pagina 118

■ 50 g ontbijtspek, in blokjes

■ 50 g ui, gesnipperd

■ 50 g wortel, in kleine blokjes

■ 3 takjes peterselie

■ 1 takje tijm

■ 1 laurierblaadje
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EIERSAUS

1 Verwarm de bechamelsaus in een sauspan. Roer
 de eieren en peterselie door de saus.

2 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 400 ml bechamelsaus,
 van pagina 323

■ 4 eieren, hardgekookt en
 fijngesneden

■ 5 takjes bladpeterselie, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ zout en peper




KARNEMELKSAUS

1 Verhit de zonnebloemolie in een koekenpan.
 Bak het spek langzaam uit, het moet gaar maar
 niet knapperig worden. Passeer door een zeef en
 bewaar het spek en het bakvet.

2 Smelt de boter in een sauspan. Roer de bloem
 door de gesmolten boter en bak 10 minuten op laag
 vuur. Je hebt nu een blanke roux.

3 Voeg ⅓ van de karnemelk toe. Roer met een
 garde alle klontjes uit de roux.

4 Voeg de overige karnemelk toe en breng al
 roerend tegen de kook aan.

5 Kook in tot de saus dik wordt. Proef je nog een
 bloemsmaak? Kook dan nog even door.

6 Roer het spek door de saus. Laat 5 minuten staan
 en breng op smaak met spekvet, zout en peper.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 el zonnebloemolie

■ 100 g ontbijtspek, in blokjes

■ 2 el boter

■ 3 el bloem

■ 400 ml karnemelk

■ zout en peper

 

 

 

Lekker bij: groente, vis,
 gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in
 de koeling.



326 ROUXSAUZEN EIERSAUS / KARNEMELKSAUS








KERRIESAUS
 (SAUCE AU CURRY À LA CRÈME)

VOOR EEN RIJKERE SMAAK KUN JE DE BECHAMEL-
 SAUS VERVANGEN DOOR DE BASISVELOUTÉ VAN
 PAGINA 144.

1 Verhit de boter in een sauspan. Bak de ui goud-
 bruin. Voeg het kerriepoeder toe, roer goed en bak
 nog 2 minuten.

2 Voeg de bechamelsaus en de room toe. Breng
 tegen de kook aan en laat 5 minuten zachtjes
 koken. Passeer door een zeef.

3 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el boter

■ 2 el ui, gesnipperd

■ 2 tl kerriepoeder

■ 500 ml bechamelsaus,
 van pagina 323

■ 100 ml room

■ zout en peper
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MARCHAND DE VIN-SAUS
 (SAUCE VIGNERONNE)

1 Breng de rode wijn met de sjalot, peperkorrels
 en de fond in een sauspan tegen de kook aan.
 Laat 45 minuten zacht indampen en laat daarna
 afkoelen.

2 Smelt ondertussen de boter in een sauspan.
 Roer de bloem door de gesmolten boter en bak
 10 minuten op laag vuur. Je hebt nu een blanke
 roux.

3 Passeer de ingekookte wijn door een zeef. Roer
 een paar eetlepels ingekookte wijn door de roux
 tot een gladde pasta.

4 Roer de overige wijn door de roux en laat de saus
 nog 5 minuten zachtjes koken. Proef je nog een
 bloemsmaak? Kook dan nog even door.

5 Breng de saus op smaak met citroensap, zout en
 peper.

Lekker bij: vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 375 ml rode wijn

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 10 peperkorrels, gekneusd

■ 150 ml bruine fond,
 van pagina 118

■ 1 el boter

■ 2 el bloem

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper



328 ROUXSAUZEN MARCHAND DE VIN-SAUS (SAUCE VIGNERONNE)














MORNAYSAUS

1 Smelt de boter in een sauspan. Roer de bloem
 door de gesmolten boter en bak 10 minuten op laag
 vuur. Je hebt nu een blanke roux.

2 Voeg ⅓ van de melk toe en roer de klontjes uit de
 roux.

3 Voeg de overige melk toe en breng, al roerend,
 tegen de kook aan. Proef je nog een bloemsmaak?
 Kook dan nog even door.

4 Passeer de saus door een zeef. Schenk terug in de
 pan en zet op het vuur.

5 Voeg de gruyère toe aan de saus en roer tot de
 kaas helemaal gesmolten is.

6 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, pasta.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 30 g boter

■ 40 g bloem

■ 500 ml melk

■ 150 g geraspte gruyère

■ zout en peper
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PAPRIKASAUS (SAUCE AURORE)

DE MENINGEN ZIJN LICHT VERDEELD OF DEZE SAUS,
 SAUCE AURORE, MET PAPRIKA OF MET TOMAAT IS.
 ESCOFFIER ZEGT PAPRIKA! OOK HIER KUN JE VOOR
 EEN RIJKERE SMAAK DE BECHAMELSAUS VERVAN-
 GEN DOOR EEN VELOUTÉ.

1 Verhit de boter in een sauspan. Bak de ui goud-
 bruin. Voeg het paprikapoeder toe en bak nog
 2 minuten.

2 Voeg de bechamelsaus en de room toe. Breng
 tegen de kook aan en laat 5 minuten zachtjes
 inkoken. Passeer daarna door een zeef.

3 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el boter

■ 2 el ui, gesnipperd

■ 1 tl paprikapoeder

■ 400 ml bechamelsaus,
 van pagina 323

■ 100 ml room

■ zout en peper
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PARIJSE SAUS

DEZE PARIJSE SAUS WORDT OOK WEL SAUCE ALLE-
 MANDE OF SAUCE BLONDE GENOEMD.

1 Meng de champignonessence met de fond en de
 eidooiers. Klop met een garde luchtig.

2 Meng het fondmengsel met de velouté in een
 sauspan. Breng de saus aan de kook en laat inkoken
 tot een dikke saus. Blijf constant roeren.

3 Passeer de saus door een zeef en breng op smaak
 met nootmuskaat, citroensap, zout en peper.

Lekker bij: groente, vis.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el champignonessence,
 van pagina 26

■ 250 ml blanke fond

■ 3 eidooiers

■ 500 ml basisvelouté,
 van pagina 144

■ nootmuskaat, naar smaak

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper




PETERSELIESAUS (ENGLISH PARSLEY SAUCE)

EEN BOS KRUIDEN IS ALTIJD EEN BEETJE EEN LASTIGE
 HOEVEELHEID. DE BOS BIJ DE SUPER IS DE HELFT
 VAN DE BOS OP DE MARKT. DE SAUS MOET ECHT
 FLINK GROEN ZIJN!

Roer de peterselie en de mosterd door de warme
 bechamelsaus. Laat 3 minuten staan en breng op
 smaak met citroensap, zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 recept bechamelsaus,
 van pagina 323, warm

■ 1 bos bladpeterselie, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ Engelse mosterd, naar smaak

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper
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SAUCE POULETTE

DEZE SAUS IS ER IN TWEE SMAKEN: DE VISVARIANT
 MET VISVELOUTÉ EN DE VLEESVARIANT MET VLEES-
 VELOUTÉ.

1 Verhit de helft van de boter in een sauspan. Bak
 de sjalot glazig. Voeg de champignons toe en bak
 goudbruin.

2 Voeg de velouté en 100 ml room toe. Breng aan
 de kook, laat 10 minuten zachtjes koken, en passeer
 door een zeef.

3 Klop de eidooiers door de room. Roer het
 eimengsel door de saus.

4 Verwarm de saus nog een paar minuten zonder
 dat de saus kookt.

5 Monteer de saus door er de overige koude
 blokjes boter doorheen te kloppen. Zorg dat elk
 blokje boter gesmolten is voor je een nieuwe
 toevoegt.

6 Roer de peterselie door de saus en breng op
 smaak met het citroensap, zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 4 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 100 g koude boter, in blokjes

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 200 g champignons,
 in plakjes

■ 500 ml velouté, van vis
 of vlees

■ 200 ml room

■ 2 eidooiers

■ 5 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper
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THERMIDORSAUS

DENK JE AAN KREEFT, DAN DENK JE AAN THERMIDOR…
 OF AAN AMERICAINE… OF GEWOON LEKKER KOUD
 MET MAYONAISE… ALBERT ROUX ROERT ER AAN
 HET EINDE NOG EEN VOLLE LEPEL GEHAKTE DRAGON-
 BLAADJES DOOR.

1 Meng de visbouillon met de witte wijn, cognac en
 sjalot in een sauspan. Breng aan de kook en kook
 tot ⅓ in.

2 Meng de ingekookte bouillon met de bechamel-
 saus, breng tegen de kook aan en laat 20 minuten
 zachtjes koken.

3 Meng de room door de saus en breng weer tegen
 de kook aan. Laat 3 minuten zachtjes koken. Roer
 de mosterd door de saus.

4 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

5 Breng de saus op smaak met zout, cayennepeper
 en eventueel dragon.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 3 en monteer de saus pas vlak voor
 serveren.

Lekker bij: vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 ml visbouillon,
 van pagina 115

■ 200 ml droge witte wijn

■ 1 el cognac

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 300 ml bechamelsaus,
 van pagina 323

■ 100 ml room

■ 1 el dijonmosterd

■ 80 g koude boter, in blokjes

■ zout en cayennepeper

■ verse dragon, alleen de
 blaadjes, fijngesneden,
 optioneel
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VELOUTÉ

EEN VAN DE VIJF MOEDERSAUZEN VAN AUGUSTE
 ESCOFFIER! ESCOFFIER ZEGT DAT ER IN HET BEGIN
 EEN MIREPOIX AAN DE VELOUTÉ KAN WORDEN TOE-
 GEVOEGD. TEVENS RAADT HIJ AAN OM DE VELOUTÉ
 ANDERHALF UUR TE LATEN STAAN.

1 Smelt de boter in een sauspan. Roer de bloem
 door de gesmolten boter en bak 10 minuten op laag
 vuur. Je hebt nu een blanke roux.

2 Voeg 200 ml bouillon toe. Roer alle klontjes uit
 de roux.

3 Voeg de overige bouillon toe. Breng de saus aan
 de kook en kook in tot een dikke saus. Proef je nog
 een bloemsmaak? Kook dan nog even door.

4 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 50 g boter

■ 60 g bloem

■ 1 liter bouillon naar keuze

■ zout en peper
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TOMATENSAUZEN
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ANTIBOISE (SAUCE ANTIBOISE)

ALLES WAT JE BEDEKT ONDER DEZE HEERLIJKE SAUS
 HEEFT METEEN EEN MEDITERRANE TINT, HEERLIJK!

1 Verhit de olijfolie in een sauspan en bak de sjalot
 glazig. Voeg de knoflook, het tomatensap en de
 kippenbouillon toe. Breng tegen de kook aan. Kook
 tot de helft in.

2 Voeg de tomatenblokjes toe en breng de saus op
 smaak met de basilicum, het citroensap, de balsami-
 coazijn, zout en peper. Verwarm de saus niet meer.

Lekker bij: groente, vis, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 25 ml olijfolie

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 1½ teen knoflook,
 fijngesneden

■ 2 el tomatensap

■ 200 ml kippenbouillon,
 van pagina 100

■ 6 tomaten, ontveld, zonder
 zaadlijsten en in kleine
 blokjes

■ 3 takjes basilicum, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ ½ citroen, sap

■ 20 ml balsamicoazijn

■ zout en peper




BASISTOMATENSAUS VAN AUGUSTE

DIT IS ECHT EEN PURE TOMATENSMAAK, OP DE
 SMAAK VAN EEN BEETJE PETERSELIE EN KNOFLOOK
 NA. DE OERBASIS DUS. EEN VAN DE VIJF MOEDER-
 SAUZEN VAN AUGUSTE ESCOFFIER!

1 Breng de tomaten met de olijfolie, bladpeterselie
 en knoflook in een soeppan tegen de kook aan. Laat,
 met de deksel op de pan, 35 minuten zachtjes koken.

2 Passeer de saus door een zeef en giet in een
 kom. Breng de saus op smaak met zout en peper en
 bestrijk het oppervlak van de saus met de gesmolten
 boter.




HOEVEELHEID

■ ± 2 liter

INGREDIËNTEN

■ 3 kg tomaten, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ 75 ml olijfolie

■ 8 takjes bladpeterselie

■ ½ teen knoflook

■ zout en peper

■ ½ el boter, gesmolten

Bewaaradvies: 3 dagen in
 de koeling, 6 maanden in
 de vriezer.
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BASISTOMATENSAUS VAN JULIUS
 (MARINARA)

1 Verhit de olijfolie in een soeppan en bak de rode
 uien een paar minuten.

2 Voeg de knoflook en de tomatenpuree toe en bak
 nog 3 minuten.

3 Blus af met de rode wijn en kook iets in. Voeg
 de gepelde tomaten uit blik, tijm en de basilicum
 toe. Roer goed door en laat de saus een half uur
 zachtjes koken.

4 Breng de saus op smaak met zout en peper. Mix
 in een keukenmachine tot een gladde saus. Passeer
 de saus eventueel nog door een zeef.

Lekker bij: pasta!

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 100 ml olijfolie

■ 2 rode uien, in plakjes

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 70 g tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 200 ml rode wijn

■ 850 g hele gepelde tomaten
 uit blik

■ 3 takjes tijm, gerist

■ 3 takjes basilicum, alleen
 de blaadjes

■ zout en peper




IK DOE ER NOG WAT VARIATIES BIJ:

Arrabiata: gebruik 6 tenen knoflook in plaats van 2, en voeg ½ theelepel cayenne-
 peper toe.

Amatriciana: sla de keukenmachine over, roer 150 gram uitgebakken spekblokjes
 door de saus en gebruik witte wijn in plaats van rode wijn. O ja, en geraspte
 pecorino over de pasta!
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DUGLÉRÉSAUS (SAUCE DUGLÉRÉ)

DUGLÉRÉSAUS IS GENOEMD NAAR ADOLPHE DUGLÉRÉ,
 LEERLING VAN DE GROTE CHEF MARIE-ANTOINE CARÊME.
 DUGLÉRÉ HEEFT MEER KLASSIEKERS OP ZIJN NAAM,
 O.A. POMMES ANNA, POULARDE ALBUFERE EN SOUFFLÉ
 À L’ANGLAISE. JE KUNT DEZE SAUS OOK MONTEREN MET
 150 GRAM KOUDE BOTER IN BLOKJES.

1 Verhit de boter in een sauspan. Bak de ui glazig en
 blus af met de Noilly Prat. Kook bijna droog.

2 Voeg de tomatenblokjes toe en breng op smaak
 met zout en peper. Laat 10 minuten zachtjes koken.

3 Voeg de room toe en kook 15 minuten in. Breng de
 saus op smaak met het anijszaad.

Lekker bij: gepocheerde vis.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el boter

■ 1 ui, gesnipperd

■ 75 ml Noilly Prat

■ 400 g tomatenblokjes uit blik

■ zout en peper

■ ¼ tl anijszaad

■ 250 ml room
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KOUDE TOMATENSAUS
 (SAUCE JEAN YANNE)

EEN À LA MINUTE TE MAKEN SAUS VAN DE GEBROE-
 DERS TROISGROS DIE IJSKOUD GESERVEERD MOET
 WORDEN.

1 Duw de tomaten met een schraper door een
 trommelzeef. Bewaar het sap.

2 Meng het tomatensap met de tomatenpuree en
 voeg, al roerend, de rodewijnazijn toe.

3 Voeg, al roerend, langzaam de olijfolie toe. Breng
 de saus op smaak met de bladpeterselie, dragon,
 zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 750 g rijpe tomaten, ontveld
 en zonder zaadlijsten

■ 2 tl tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 3 el rodewijnazijn

■ 100 ml extra vergine olijfolie

■ 2 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 2 takjes dragon, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ zout en peper
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PIKANTE KETCHUP

1 Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak de ui
 met een snuf zout glazig.

2 Voeg de bleekselderij en de gepelde tomaten uit
 blik toe. Bak een paar minuten en voeg de pruim-
 tomaat, bruine basterdsuiker, mosterdpoeder,
 kaneel, komijnpoeder, paprikapoeder en appel-
 ciderazijn toe. Roer goed door.

3 Voeg kokend water toe tot de tomaat net
 onderstaat. Breng aan de kook en laat 15 minuten
 zachtjes koken. Mix in een keukenmachine tot een
 dikke saus en passeer door een zeef.

4 Breng de saus op smaak met zout, peper en
 eventueel nog wat appelciderazijn.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 50 ml olijfolie

■ 60 g ui, in ringen

■ zout en peper

■ 1 stengel bleekselderij,
 fijngesneden

■ 140 g hele gepelde tomaten
 uit blik

■ 1 pruimtomaat, in blokjes

■ 1 tl mosterdpoeder

■ 20 g bruine basterdsuiker

■ 1 tl paprikapoeder

■ ¼ tl kaneel

■ ½ tl gemalen komijn

■ 100 ml appelciderazijn

■ kokend water
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PUTTANESCASAUS

NIGELLA LAWSON MAAKT EEN GERECHT MET DEZE
 SAUS: SLUT’S SPAGHETTI!

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Bak de ansjovis
 een paar minuten. Voeg de knoflook en de chili-
 vlokken toe en roer goed door.

2 Voeg de gepelde tomaten uit blik, olijven en
 kappertjes toe. Bak nog een paar minuten en breng
 de saus op smaak met zout en peper. Je kunt de
 saus nog wat verdunnen met het kookvocht van de
 pasta. Roer vlak voor serveren de peterselie door
 de saus.

Lekker bij: pasta.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 50 ml olijfolie

■ 8 ansjovisfilets, fijngesneden

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ ½ tl chilivlokken

■ 400 g hele gepelde tomaten
 uit blik

■ 150 g zwarte olijven,
 fijngesneden

■ 2 el kappertjes, afgespoeld
 en fijngesneden

■ zout en peper

■ 10 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden



344 TOMATENSAUZEN PUTTANESCASAUS














SALSA ALLA DIAVOLA

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Fruit de ui en
 paprika tot de ui glazig is.

2 Voeg de knoflook en de tomatenpuree toe en bak
 2 minuten mee.

3 Blus af met de wijn en voeg de tomatenblokjes,
 wittewijnazijn en chilivlokken toe.

4 Bak de saus nog 10 minuten en breng op smaak
 met zout.

Lekker bij: pasta.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ ½ paprika, zonder zaadlijsten
 en in kleine blokjes

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 2 el tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 200 ml droge witte wijn

■ 500 g tomatenblokjes uit blik

■ 3 el wittewijnazijn

■ 1 tl chilivlokken

■ zout
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SALSA PICCANTE

1 Meng de tomaten met de pijnboompitten,
 kappertjes, knoflook, peterselie en ansjovis in een
 vijzel. Stamp fijn.

2 Meng het broodkruim door de rodewijnazijn en
 voeg dit toe aan de pasta in de vijzel. Stamp nog
 even.

3 Duw de saus met een schraper door de trommel-
 zeef. Roer de olijfolie door de saus.

4 Breng de saus op smaak met cayennepeper
 en zout en laat een half uur staan. Breng daarna
 verder op smaak met zout en eventueel nog wat
 rodewijnazijn.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 g tomaten, ontveld,
 zonder zaadlijsten en
 fijngesneden

■ 75 g pijnboompitten,
 geroosterd

■ 2 el kappertjes

■ 1 teen knoflook

■ 6 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 3 ansjovisfilets, fijngesneden

■ 150 g broodkruim

■ 150 ml rodewijnazijn

■ 200 ml olijfolie

■ cayennepeper, naar smaak

■ zout
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SALSA ROMESCO

ESPAÑA, HERE I COME…

1 Meng 50 ml olijfolie en de tenen knoflook in
 een klein ovenschaaltje. Verdeel de tomaten en
 paprika’s over 2 braadsledes. Bak de groenten en
 knoflook een half uur op een op 200 °C voorver-
 warmde oven.

2 Verwijder de vellen en zaadlijsten van de
 tomaten, en de schillen van de knoflook.

3 Doe de paprika’s in een kom en dek af met plas-
 ticfolie. Laat een half uur staan. Verwijder daarna
 de vellen en zaadlijsten van de paprika’s.

4 Mix de tomaten, knoflook, paprika’s, amandel-
 schaafsel, cayennepeper, paprikapoeder en
 wittewijnazijn in een keukenmachine tot een grove
 pasta.

5 Voeg, terwijl de machine draait, heel langzaam
 de overige olijfolie toe. Breng de romesco op smaak
 met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren,
 vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 150 ml olijfolie

■ 10 tenen knoflook

■ 5 rijpe tomaten

■ 2 rode paprika’s

■ 80 g amandelschaafsel

■ ½ tl cayennepeper

■ 1 tl paprikapoeder

■ 70 ml wittewijnazijn

■ zout en peper



348 TOMATENSAUZEN SALSA ROMESCO








SLOW TOMATENSAUS

THE SLOWER THE BETTER IS HET DEVIES. JE KUNT
 DEZE SAUS OOK FIJNMALEN IN EEN KEUKENMACHINE.

1 Verhit de olijfolie in een soeppan. Bak de rode ui
 glazig. Voeg de knoflook toe en bak nog 3 minuten
 mee.

2 Blus af met de rode wijn en voeg de pruim- en
 zongedroogde tomaten toe. Breng tegen de kook
 aan.

3 Voeg de balsamicoazijn en takjes tijm toe. Roer
 goed en zet de pan op de allerlaagste pit die je
 hebt. Laat de saus minimaal 4 uur zachtjes koken.
 Voeg eventueel wat water toe als de saus droog-
 kookt.

4 Haal de takjes tijm uit de saus en breng op smaak
 met zout en peper.

Lekker bij: pasta.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 50 ml olijfolie

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 100 ml rode wijn

■ 500 g pruimtomaten,
 gesneden

■ 50 g zongedroogde
 tomaten, in water geweekt,
 uitgeknepen en fijngesneden

■ 30 ml balsamicoazijn

■ 2 takjes tijm

■ zout en peper
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SNELLE TOMATENSAUS

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Bak de
 tomaten, knoflook en tijm met een snuf zout op
 middelhoog vuur.

2 Haal, als de saus ingedikt is, de knoflook en tijm
 uit de saus. Breng op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vis, schaal- en schelpdieren.

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el olijfolie

■ 1 kg rijpe tomaten, ontveld
 en zonder zaadlijsten,
 in blokjes

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 3 takjes tijm

■ zout en peper




TOMATENWATER

JE KUNT TOMATENWATER LICHT BINDEN (GELATINE
 OF AGAR-AGAR) MAAR BESLIST NIET BOVEN DE
 70 °C VERWARMEN.

1 Mix de pruimtomaten met de basilicumblaadjes
 en het zout fijn in een keukenmachine. Bekleed een
 zeef met een kaasdoek en schep daar het tomaten-
 mengsel in. Laat 24 uur in de koeling uitlekken.

2 Breng het tomatenwater op smaak met zout en
 peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,4 liter

INGREDIËNTEN

■ 2 kg pruimtomaten

■ 3 takjes basilicum, alleen
 de blaadjes

■ 30 g zout

■ zout en peper
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VIS-, SCHAAL- OF SCHELPDIERSAUZEN




AMERIKAANSE SAUS (SAUCE AMÉRICAINE) 355 ANSJOVISSAUS 356 BAGNA CAUDA 357
 COQUILLE-KERRIESAUS 358 GAMBASAUS 359 GARNALEN-BOLOGNESE 360 GARNALENSAUS 361
 INKTVIS-BOLOGNESE 362 INKTVISSAUS (SAUCE NERO) 363 JUS VAN LANGOUSTINE 364
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AMERIKAANSE SAUS
 (SAUCE AMÉRICAINE)

SAUCE AMÉRICAINE IS DÉ SEAFOOD-SAUS EN
 WORDT VEELAL GEMAAKT VAN KREEFT. SAUCE
 AMÉRICAINE WORDT OOK WEL SAUS ARMORICAINE
 GENOEMD, WAT EEN FOUTE BENAMING IS, MAAR
 MEN BEDOELT HETZELFDE.

1 Verwarm de kreeftencoulis tot 60 °C.

2 Smelt ondertussen de boter in een sauspan.
 Roer de bloem door de gesmolten boter en laat
 10 minuten op laag vuur garen. Je hebt nu een
 blanke roux.

3 Voeg ⅓ van de kreeftencoulis toe. Roer de
 klontjes uit de roux.

4 Voeg de overige kreeftencoulis toe en roer goed.
 Breng de saus op smaak met zout en peper. Proef je
 nog een bloemsmaak? Kook dan nog even door.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 recept kreeftencoulis,
 van pagina 368

■ 25 g boter

■ 30 g bloem

■ zout en peper
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ANSJOVISSAUS

KEN JE DAT, ZONDER VERWACHTINGSPATROON NAAR
 EEN RESTAURANT GAAN EN DE AVOND VAN JE LEVEN
 HEBBEN? DAT GEBEURDE ONS EEN PAAR JAAR GELE-
 DEN BIJ GUILHEM BLANC-BRUDE IN LA COQUERIE IN
 SÈTE. HIJ MAAKTE ONDER ANDERE DEZE SAUS, DIE
 HIJ SERVEERDE MET KIP UIT AVEYRON À LA PLAN-
 CHA.

1 Verhit de boter in een sauspan en bak de knoflook
 een paar minuten aan.

2 Voeg de ansjovisfilets en het water toe en breng
 de saus aan de kook.

3 Voeg de hibiscus toe en laat 20 minuten zachtjes
 koken.

4 Pureer de saus met een staafmixer glad. Passeer
 door een zeef.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 g boter

■ 10 tenen knoflook, grof
 gesneden

■ 15 ansjovisfilets, afgespoeld

■ 200 ml water

■ 1 tl gedroogde hibiscus
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BAGNA CAUDA

EEN HEERLIJKE SAUS OM RAUWE GROENTEN ZOALS
 WORTEL, BLEEKSELDERIJ, BLOEMKOOL EN PAPRIKA
 IN TE DIPPEN.

1 Smeer een sauspan in met de snijkant van de
 knoflook. Smelt de boter in de pan.

2 Voeg de ansjovis toe en bak tot je de visjes met
 een vork kunt pureren.

3 Voeg de room toe en breng tegen de kook aan.

4 Laat inkoken tot een dikke saus. Breng op smaak
 met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 teen knoflook, gehalveerd

■ 100 g boter

■ 6 ansjovisfilets, afgespoeld

■ zout en peper

■ 200 ml room
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COQUILLE-KERRIESAUS

COLOMBO KERRIE IS EEN MILDE, HELEMAAL TE GEK-
 KE KERRIE. KUN JE DIT NIET VINDEN? PAK DAN NIET
 HET EERSTE HET BESTE POTJE UIT DE SUPER, MAAR
 ZOEK VERDER NAAR IETS SPECIAALS!

1 Verhit de boter in een sauspan en bak de ui
 glazig. Blus af met de Noilly Prat en witte wijn.
 Voeg de korianderzaadjes toe en kook bijna droog.

2 Voeg de fijngesneden baarden en het kerriepoe-
 der toe. Bak een paar minuten.

3 Voeg de crème fraîche en het laurierblaadje toe
 en breng de saus aan de kook.

4 Laat 10 minuten zachtjes koken. Passeer de saus
 daarna door een zeef.

5 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

6 Breng de saus op smaak met het limoensap, zout
 en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 4 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren.

Bewaaradvies: 1 dag in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4-6 personen

INGREDIËNTEN

■ 20 g boter

■ ½ ui, in heel dunne plakjes

■ 100 ml Noilly Prat

■ 100 ml droge witte wijn

■ 10 korianderzaadjes

■ 6 baarden van coquilles,
 schoon en fijngesneden

■ 5 g kerriepoeder uit Colombo

■ 200 g crème fraîche

■ 1 laurierblaadje

■ 100 g koude boter, in blokjes

■ 1 limoen, sap

■ zout en peper
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GAMBASAUS

1 Bak de gamba’s in een koekenpan tot ze lichtroze
 maar nog niet helemaal gaar zijn. Haal uit de pan en
 laat iets afkoelen.

2 Pel de gamba’s en verwijder het darmkanaal.
 Snijd de gamba’s in stukjes.

3 Verhit de helft van de olijfolie in een soeppan en
 bak de schalen en koppen van de gamba’s even aan.

4 Voeg de knoflook, prei, sjalot en kruidnagel toe
 en bak tot de sjalot glazig is.

5 Voeg genoeg water toe totdat de schalen net
 onderstaan. Breng aan de kook en laat een half uur
 inkoken. Passeer door een zeef.

6 Verhit de overige olijfolie in de koekenpan en bak
 de cherrytomaten gaar. Zorg dat zo veel mogelijk
 vocht verdampt maar de tomaten niet aanbranden.

7 Mix de gambabouillon en de gebakken tomaten
 in een keukenmachine tot een gladde saus.

8 Passeer nogmaals door een zeef en schenk terug
 in de pan. Laat nog 5 minuten inkoken, voeg de
 stukjes gamba toe en breng op smaak met zout en
 peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 8 grote gamba’s, met schaal
 en kop

■ 4 el olijfolie

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 1 prei, fijngesneden

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 1 kruidnagel

■ 250 g cherrytomaten,
 in kwarten
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GARNALEN-BOLOGNESE

1 Meng de ui met de witte balsamicoazijn in een
 steelpan en laat inkoken tot een siroop.

2 Voeg de tomaten uit blik met het tomatensap
 toe en kook bijna droog.

3 Breng op smaak met de fijngemalen gedroogde
 garnalen en laat weer bijna droogkoken.

4 Passeer door een zeef en schenk terug in de pan.

5 Voeg de wortel, tomaat en gezouten citroenen
 toe en bak nog 2 minuten.

6 Voeg de Hollandse garnalen en de bladpeterselie
 toe. Breng de saus op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el ui, gesnipperd

■ 3 el witte balsamicoazijn

■ 4 hele tomaten, uit blik

■ 4 el tomatensap, uit blik

■ 15 g gedroogde garnalen,
 fijngemalen

■ 80 g wortel, in kleine blokjes

■ 3 pruimtomaten, ontveld,
 zonder zaadlijsten en
 in kleine blokjes

■ 1 el gezouten citroen,
 in kleine blokjes

■ 125 g Hollandse garnalen

■ 20 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ zout en peper
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GARNALENSAUS

1 Verhit de zonnebloemolie in een sauspan. Bak de
 sjalot, wortel en prei goudbruin.

2 Voeg de Hollandse garnalen toe en bak nog een
 paar minuten.

3 Blus af met de cognac en witte wijn. Breng aan de
 kook.

4 Voeg het tomatensap en de kippenbouillon toe,
 breng aan de kook en laat tot ⅔ inkoken.

5 Mix de saus in een keukenmachine fijn. Passeer
 door een zeef.

6 Schenk de saus terug in de pan en breng opnieuw
 aan de kook. Kook opnieuw tot ⅔ in.

7 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

8 Breng op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 6 en monteer de saus pas vlak
 voor serveren.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 el zonnebloemolie

■ 20 g sjalot, gesnipperd

■ 20 g wortel, in kleine blokjes

■ 20 g prei, fijngesneden

■ 150 g Hollandse garnalen

■ 2 el cognac

■ 150 ml droge witte wijn

■ 150 ml tomatensap

■ 200 ml kippenbouillon,
 van pagina 100

■ 50 g koude boter, in blokjes

■ zout en peper
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INKTVIS-BOLOGNESE

HET KLINKT ALS EEN WERKJE, MAAR DAT IS HET
 NIET. NIET VOOR ACHT MAN BIJ TOPCHEF, EN OOK
 NIET VOOR TACHTIG TIJDENS TASTE OF AMSTERDAM.
 WE BLEW THEM AWAY...

1 Draai de inktvis door een gehaktmolen met een
 4- of 5-millimeterplaat.

2 Draai ook de bleekselderij, ui en wortel door de
 molen.

3 Verhit de helft van de olijfolie in een sauspan en
 bak de groenten 3 minuten. Voeg de knoflook toe
 en bak nog 1 minuut.

4 Voeg de inktvis toe en bak 10 minuten. Blus af
 met de witte wijn en kook bijna droog.

5 Voeg de gepelde tomaten uit blik toe en bak een
 half uur op laag vuur.

6 Verhit ondertussen de overige olijfolie in een
 koekenpan en bak de cherrytomaten een paar
 minuten.

7 Voeg de gebakken cherrytomaten met de olijven
 toe aan de bolognese. Bak de saus nog 5 minuten
 en breng op smaak met zout en peper.

Wil je de saus later serveren? Laat deze dan
 afkoelen na stap 5 en voeg pas vlak voor serveren
 de gebakken cherrytomaten en de olijven toe.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 g pijlinktvis of sepia,
 schoon en in stukken

■ 60 g bleekselderij, geschild

■ 60 g ui, schoon

■ 100 g wortel, schoon

■ 50 ml olijfolie

■ 8 g knoflook, gehakt

■ 200 ml droge witte wijn

■ 200 g hele gepelde tomaten
 uit blik

■ 300 g cherrytomaten,
 kwarten

■ 24 Taggiasche olijven,
 fijngesneden

■ zout en peper
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INKTVISSAUS
 (SAUCE NERO)

1 Breng de Noilly Prat met de sjalot, tijm en laurier
 in een sauspan aan de kook. Kook tot ⅔ in.

2 Voeg de visfond toe en breng aan de kook. Voeg
 na 10 minuten de room toe. Laat tot de helft
 inkoken.

3 Haal de tijm en het laurierblaadje uit de pan en
 voeg de inktvisinkt toe.

4 Mix de saus in een keukenmachine glad. Passeer
 de saus door een zeef met kaasdoek. Schenk terug
 in de pan en verwarm op laag vuur.

5 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

6 Breng de saus op smaak met zout, peper en
 eventueel nog wat Noilly Prat.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 4 en monteer de saus
 (stap 5) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 ml Noilly Prat
 + wat extra

■ 60 g sjalot, gesnipperd

■ 1 takje tijm

■ 1 laurierblaadje

■ 600 ml visfond

■ 100 ml room

■ 1 tl inktvisinkt

■ 60 g koude boter, in blokjes

■ zout en peper
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JUS VAN LANGOUSTINE

1 Verhit de druivenpitolie in een snelkookpan .*
 Bak de langoustinescharen om en om aan. Schep
 daarna het bakvet uit de pan.

2 Blus de scharen af met de cognac en witte port.
 Breng aan de kook en voeg na 2 minuten de venkel,
 bleekselderij, ui, sjalot en knoflook toe. Roer goed
 door.

3 Voeg water toe tot de groenten en scharen net
 onderstaan. Breng de pan onder druk en zet op laag
 vuur. Het ventiel moet half omhoogkomen en een
 licht sissend geluid maken.

4 Zet de pan na een half uur onder koud stromend
 water en haal de deksel van de pan. Passeer de jus
 door een zeef.

5 Laat de jus eventueel nog wat inkoken en breng
 op smaak met zout en peper.

* Heb je geen snelkookpan? Dan kun je de jus 3 uur op een laag
 vuurtje laten koken.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 50 ml druivenpitolie

■ 18 langoustines, alleen
 de scharen, gekneusd

■ 30 ml cognac

■ 60 ml witte port

■ ¼ venkel, fijngesneden

■ 1 stengel bleekselderij,
 fijngesneden

■ ½ ui, gesneden

■ ½ sjalot, gesneden

■ 2 tenen knoflook, gekneusd

■ zout en witte peper
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KRABSAUS

1 Breng het krabvlees met de kokosmelk in een
 sauspan tegen de kook aan. Laat 5 minuten
 zachtjes koken.

2 Voeg de bosui en de chilipeper toe en laat nog-
 maals 5 minuten zachtjes koken.

3 Roer de koriander door de saus. Breng de saus op
 smaak met het limoensap, zout en peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 g krabvlees (bij voorkeur
 Noordzeekrab), gaar

■ 200 ml kokosmelk

■ 2 bosuien, fijngesneden

■ 1 groene chilipeper, zonder
 zaadlijsten en fijngesneden

■ ½ bos koriander,
 fijngesneden

■ limoensap, naar smaak

■ zout en peper




KRABSAUS MET YOGHURT

1 Meng de yoghurt met de worcestershiresaus, het
 paprikapoeder en de balsamicoazijn.

2 Roer het krabvlees door de saus en laat 15 minuten

staan. Breng de saus op smaak met limoensap, zout
 en peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 2 personen

INGREDIËNTEN

■ 150 g Griekse yoghurt

■ 1 tl worcestershiresaus

■ ½ tl paprikapoeder

■ 1 el balsamicoazijn

■ 125 g krabvlees, gaar

■ limoensap, naar smaak

■ zout en peper
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KREEFTENCOULIS

1 Verwarm de arachide-olie in een soeppan en bak
 de wortel, ui, prei, selderij, tomaat, tijm, laurier,
 citroengras, en saffraan op laag vuur.

2 Bak de kreeftkarkassen 2 minuten mee. Blus af
 met de cognac en flambeer, zodat de alcohol snel
 verdampt.

3 Blus af met de witte wijn en voeg de citroen-
 rasp, tomatenpuree en visbouillon toe. Laat tot ⅓
 inkoken.

4 Passeer de coulis door een zeef. Breng op smaak
 met Noilly Prat, Pernod en de rode port. Je kunt de
 coulis eventueel binden met allesbinder.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el arachide-olie

■ 90 g wortel, fijngesneden

■ 50 g ui, fijngesneden

■ 60 g prei, fijngesneden

■ 5 takjes selderij,
 fijngesneden

■ 2 tomaten, in kleine blokjes

■ 3 takjes tijm

■ 3 laurierblaadjes

■ 1 stengel citroengras,
 gehalveerd en platgeslagen

■ 15 draadjes saffraan

■ 2 kreeftkarkassen, in stukken

■ 100 ml cognac

■ 100 ml droge witte wijn

■ 1 citroen, rasp

■ 1 el tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 500 ml visbouillon,
 van pagina 115

■ Noilly Prat, naar smaak

■ Pernod, naar smaak

■ rode port, naar smaak

■ allesbinder, optioneel
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KREEFTENCRÈME

1 Breng de kreeftencoulis met de room en de Noilly Prat
 in een sauspan tegen de kook aan. Laat tot ⅔ inkoken.

2 Breng de kreeftencrème op smaak met zout, peper
 en eventueel wat rode port.

Je kunt de crème eventueel monteren met wat
 koude blokjes boter.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus in
 dat geval afkoelen na stap 2 en monteer de saus pas
 vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 ml kreeftencoulis
 van pagina 368

■ 300 g room

■ 3 el Noilly Prat

■ rode port, optioneel

■ zout en peper




KREEFTENSAUS

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Bak de kreeft-
 karkassen een paar minuten aan. Voeg de ui toe en
 bak tot de ui goudbruin is.

2 Voeg de tomatenpuree toe en bak 2 minuten. Blus
 af met de witte wijn en de visbouillon.

3 Voeg de knoflook, steranijs, laurier, peterselie en
 selderij toe. Zet het vuur zacht en laat 3 uur zachtjes
 koken.

4 Passeer de saus door een zeef met kaasdoek. Breng
 de saus op smaak met zout en peper. Verwijder even-
 tuele onregelmatigheden van het oppervlak.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el olijfolie

■ 400 g kreeftkarkassen,
 in stukken

■ 1 ui, gesnipperd

■ 50 g tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 500 ml droge witte wijn

■ 500 ml visbouillon,
 van pagina 115

■ 1 teen knoflook, schoon

■ 2 stuks steranijs

■ 1 laurierblaadje

■ 1 takje selderij

■ 2 takjes peterselie

■ zout en peper
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MOSSELSAUS

JE KUNT DE OVERGEBLEVEN MOSSELEN MET DE
 SAUS BEDEKKEN EN NOG EEN PAAR MINUTEN IN EEN
 OP 200 °C VOORVERWARMDE OVEN BAKKEN.

1 Breng de mosselen met de sjalot, witte wijn en
 kippenbouillon in een soeppan tegen de kook aan.
 Kook, met de deksel op de pan, 2 minuten of tot
 alle mosselen geopend staan.

2 Schep de mosselen uit het vocht en haal ze uit de
 schelpen. Bewaar het kookvocht.

3 Passeer het kookvocht door een zeef en schenk
 terug in de pan. Kook tot de helft in.

4 Verhit de olijfolie in een sauspan en bak de
 knoflook zacht op laag vuur. Zorg dat de knoflook
 niet kleurt. Roer de peterselie door de knoflook.

5 Voeg, al roerend, langzaam de mosseljus toe en
 roer tot een egale saus.

6 Breng de saus op smaak met citroensap, zout en
 peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 kg mosselen, schoon

■ 3 sjalotten, fijngesneden

■ 150 ml droge witte wijn

■ 150 ml kippenbouillon, van
 pagina 100

■ 2 el olijfolie

■ 5 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 10 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper
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NANTUASAUS
 (SAUCE NANTUA)

JA JA, NAAST MORIELJES KUN JE ME OOK WAKKER
 MAKEN VOOR QUENELLES DE BROCHET (“KROKET-
 JES” VAN SNOEK) MET DEZE NANTUASAUS.

1 Verhit 1 eetlepel boter in een koekenpan. Bak
 de garnalen 5 minuten. Besprenkel met de cognac,
 flambeer zodat de alcohol snel verdampt en zet
 apart.

2 Verhit nog 1 eetlepel boter in een sauspan en bak
 de sjalot, ui, wortel, bleekselderij, knoflook, laurier
 en tijm tot de groenten iets gaan kleuren.

3 Voeg de witte wijn, visbouillon, bladpeterselie,
 tomatenpuree, gesneden tomaten en velouté toe
 en breng op smaak met zout en peper. Laat een half
 uur zachtjes koken.

4 Meng de saus met de garnalen in een keuken-
 machine en mix tot een grove pasta.

5 Passeer de pasta door een zeef en druk het vocht
 goed uit de gemalen schalen.

6 Schenk de saus terug in de sauspan. Voeg de
 room toe en laat nog 5 minuten zachtjes koken.
 Roer de overige boter door de saus en breng op
 smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 6 el boter

■ 250 g grote garnalen,
 met schaal en kop

■ 2 el cognac

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 1 ui, gesnipperd

■ 2 wortelen, gesneden

■ 1 stengel bleekselderij,
 gesneden

■ ½ teen knoflook

■ 1 laurierblaadje

■ 3 takjes tijm

■ 250 ml droge witte wijn

■ 250 ml visbouillon,
 van pagina 115

■ 2 takjes bladpeterselie

■ 35 g tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 2 pruimtomaten, zonder
 zaadlijsten en in blokjes

■ 250 ml visvelouté,
 van pagina 149

■ 125 ml room

■ zout en peper
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OESTERSAUS À LA CRÈME
 (SAUCE AUX HUITRES)

VOLGENS ESCOFFIER KUN JE DIT OOK MET BECHA-
 MELSAUS MAKEN, OF MET VELOUTÉ VAN VIS. IK
 VIND DIT HET LEKKERSTE.

1 Open de oesters boven een kom. Vang al het
 vocht op en passeer het vocht door een zeef.

2 Verwarm de Parijse saus in een sauspan en meng
 met de visfond. Breng op smaak met het citroensap
 en de peper.

3 Verwarm de oesters licht in het oesternat in een
 aparte pan. Meng door de saus, en zorg dat de saus
 niet warmer is dan 55 °C.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 12 oesters (niet de duurste!)

■ 300 ml Parijse saus,
 zie pagina 332

■ 200 ml visfond

■ citroensap, naar smaak

■ peper
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RODEWIJN-VISSAUS

1 Verhit de olijfolie in een sauspan en bak de
 mirepoix 5 minuten. Blus af met de rode wijn, breng
 aan de kook en laat tot ⅓ inkoken.

2 Meng de ingekookte rode wijn met de visfond.
 Breng aan de kook en laat tot de helft inkoken.

3 Breng de saus op smaak met garum. Monteer
 de saus door er koude blokjes boter doorheen te
 kloppen. Zorg dat elk blokje boter gesmolten is
 voor je een nieuwe toevoegt.

4 Passeer de saus door een zeef en breng op smaak
 met peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 2 en monteer de saus
 (stap 3) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 el olijfolie

■ 50 g mirepoix, van pagina 35

■ 750 ml rode wijn

■ 500 ml visfond

■ garum, van pagina 32

■ 50 g koude boter, in blokjes

■ peper



374 VIS-, SCHAAL- OF SCHELPDIERSAUZEN RODEWIJN-VISSAUS








SABAYON VAN VIS

1 Kook de visfond tot ¼ in.

2 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet een
 hittebestendige kom op de steelpan en voeg de
 eidooiers en de ingekookte visfond toe. Klop op en
 verhit tot 60 °C.

3 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

4 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml visfond

■ 5 eidooiers

■ 250 g koude boter, in blokjes

■ zout en peper




SAFFRAANSAUS

1 Kook de visfond tot ⅔ in.

2 Voeg het saffraanpoeder toe en roer goed.

3 Voeg de room toe en breng tegen de kook aan.
 Kook tot ⅓ in.

4 Breng de saus op smaak met zout en peper en
 bind met de beurre manié.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 3 en monteer de saus
 (stap 4) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 400 ml visfond

■ ½ tl saffraanpoeder

■ 200 ml room

■ beurre manié, van pagina 9,
 optioneel

■ zout en peper



VIS-, SCHAAL- OF SCHELPDIERSAUZEN SABAYON VAN VIS / SAFFRAANSAUS 375








SCHAALDIERENSAUS

ZWEMKRABBEN ZIJN MOEILIJK TE VINDEN. JE KUNT
 OOK 20 KOPPEN EN LEGE PANTSERS VAN RIVIER-
 KREEFTJES GEBRUIKEN. ALS JE ZE WEL KUNT
 VINDEN, NEEM ER DAN EEN HOOP EN GEBRUIK EEN
 DEEL ALS BASIS VOOR KREEFTENSOEP. EEN GEWEL-
 DIGE SMAAK EN HET KOST BIJNA NIETS.

1 Verhit de zonnebloemolie in een soeppan. Bak de
 zwemkrabben 5 minuten al roerend aan.

2 Blus de krab af met de cognac. Laat 2 minuten
 inkoken en voeg daarna de witte wijn, visfond en
 tomatenpuree toe.

3 Breng aan de kook en laat 20 minuten inkoken.

4 Passeer de saus door een vergiet en daarna door
 een zeef. Druk het vocht goed uit de krabben. Giet
 de saus terug in de pan en kook tot de helft in. Laat
 daarna afkoelen.

5 Klop de dijonmosterd, wittewijnazijn en room op.
 Breng op smaak het wat paprikapoeder. Roer, lepel
 voor lepel, door de schaaldierensaus.

6 Roer de peterselie en dragon door de saus en
 breng op smaak met zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el zonnebloemolie

■ 20 zwemkrabben,
 fijngestampt

■ 1 el cognac

■ 2 el droge witte wijn

■ 200 ml visfond

■ 1 el tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 1 tl dijonmosterd

■ 1 el wittewijnazijn

■ 150 ml room

■ paprikapoeder, naar smaak

■ 1 takje bladpeterselie, alleen
 de blaadjes, fijngesneden

■ 8 blaadjes dragon,
 fijngesneden

■ zout en peper



376 VIS-, SCHAAL- OF SCHELPDIERSAUZEN SCHAALDIERENSAUS








VENKEL-VISSAUS

1 Verhit 1 eetlepel boter in een sauspan en bak de
 ui glazig. Voeg daarna de venkel toe.

2 Bak 5 minuten en blus af met de witte wijn.

3 Breng de wijn aan de kook en laat tot de helft
 inkoken.

4 Voeg de visbouillon toe, breng weer aan de kook
 en kook nogmaals tot de helft in.

5 Voeg de room toe en kook nog 5 minuten. Mix de
 saus in een keukenmachine glad en passeer door
 een zeef.

6 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 5 en monteer de saus
 (stap 6) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 80 g koude boter, in blokjes

■ 1 ui, gesnipperd

■ 1 venkel, in dunne plakjes

■ 150 ml droge witte wijn

■ 150 ml visbouillon,
 van pagina 115

■ 150 ml room

■ zout en peper



VIS-, SCHAAL- OF SCHELPDIERSAUZEN VENKEL-VISSAUS 377








VISSAUS MET OLIJFOLIE

1 Breng de visfond in een sauspan aan de kook.
 Kook tot 1/5 in.

2 Haal de pan van het vuur en voeg de gekneusde
 basilicumblaadjes toe. Laat 10 minuten staan.

3 Passeer de saus door een zeef en schenk terug in
 de pan. Zet de pan op laag vuur.

4 Voeg, terwijl je goed klopt, langzaam de olijfolie
 toe.

5 Voeg de tomaat en de overige basilicum toe en
 roer goed. Breng de saus op smaak met citroensap,
 zout en peper.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 3 en voeg pas vlak
 voor serveren de olijfolie toe (stap 4).




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml visfond

■ 25 basilicumblaadjes,
 de helft gekneusd, de andere
 helft fijngesneden

■ 200 ml olijfolie

■ 2 tomaten, ontveld
 en in kleine blokjes

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper



378 VIS-, SCHAAL- OF SCHELPDIERSAUZEN VISSAUS MET OLIJFOLIE








ZILTE SAUS VAN KROPSLA

1 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet een
 bak ijswater klaar.

2 Blancheer de slabladeren 20 seconden, en leg
 direct daarna in het ijswater. Laat goed uitlekken.

3 Open de oesters boven een kom. Vang al het
 vocht op en passeer het vocht door een zeef.

4 Meng de uitgelekte sla met het zachtgekookte
 ei, de oesters en het gezeefde oesternat in een
 keukenmachine en mix tot een gladde puree.

5 Voeg, terwijl de machine draait, langzaam de
 druivenpitolie toe. Breng de saus op smaak met de
 aïgo boulido, zout en peper. Kleur eventueel met
 wat chlorofyl.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 kroppen kropsla, alleen
 de groene bladeren

■ 12 oesters

■ 1 ei, zachtgekookt

■ 50 g druivenpitolie

■ 50 g aïgo boulido,
 van pagina 22

■ zout en peper

■ 1 el chlorofyl, van pagina 28,
 optioneel
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1 2














BOLOGNESESAUS
 (RAGÙ ALLA BOLOGNESE)

JEUGDSENTIMENT! M’N MOEDER RIEP ME UIT HET
 KEUKENRAAM TERWIJL DAAR DE BOLOGNESE-GEUR
 AL UIT DREEF. IK WIST NIET HOE SNEL IK MOEST
 KOMEN! JA, IK WAS EEN BRAAF KIND… EN JA,
 ITALIAANSE VRIENDEN, IK WEET DAT DIT NIET HET
 ORIGINEEL UIT BOLOGNA IS. DAAR ZIT PANCETTA,
 SELDERIJ EN MELK IN, EN ZEKER GEEN GEHAKT EN
 KETCHUP, IK WEET HET... MAAR IK NOEM HET LEK-
 KER TOCH BOLOGNESE, WANT ZO KEN IK HET EN ZO
 DENK IK AAN MIJN MOEDER. PECH DUS!

1 Verhit de olijfolie in een pan met dikke bodem.
 Fruit de uien glazig. Voeg de knoflook toe en bak
 nog een paar minuten.

2 Voeg de tomatenpuree toe en bak nog een paar
 minuten.

3 Voeg het gehakt toe en bak een paar minuten
 mee.

4 Voeg, als het gehakt gaar is, de specerijen,
 kruiden, rode wijn, groentebouillon en gepelde
 tomaten uit blik toe. Roer goed.

5 Laat minimaal 1 uur zachtjes koken. Hoe langer
 hoe beter! Zorg wel dat de saus niet aanbakt.

6 Breng op smaak met tomatenketchup, zout en
 peper.

Lekker bij: pasta, maar beslist geen spaghetti!

Bewaaradvies: 3 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 30 ml olijfolie

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 3 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 70 g tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 1 kg half-om-halfgehakt

■ 4 takjes verse bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ 2 el gedroogde oregano

■ 10 blaadjes verse basilicum,
 fijngesneden

■ 350 ml rode wijn

■ 200 ml groentebouillon,
 van pagina 97

■ 440 g hele gepelde tomaten
 uit blik

■ tomatenketchup, naar smaak

■ zout en peper



VLEESSAUZEN BOLOGNESESAUS (RAGÙ ALLA BOLOGNESE) 383








EENDENSAUS ‘NATURE’

1 Verhit de olijfolie in een soeppan. Bak de eenden-
 nekken, met wat zout en peper, rondom goudbruin.
 Blus af met het water.

2 Breng het water tegen de kook aan. Schep het
 schuim dat ontstaat uit de pan met een schuim-
 spaan.

3 Voeg, als er geen schuim meer ontstaat, de
 sjalot, wortel, knoflook, laurier, tijm en het venkel-
 zaad toe. Breng tegen de kook aan en laat 6 uur
 zachtjes koken.

4 Passeer de saus door een zeef en schenk terug in
 de pan. Breng opnieuw aan de kook en kook in tot
 een glanzende saus. Bind de saus eventueel met
 wat beurre manié. Breng op smaak met zout en
 peper.

Lekker bij: eend, wild.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 50 ml olijfolie

■ 500 g wilde-eendennekken

■ 1 liter water

■ 100 g sjalotten, gesnipperd

■ 100 g wortelen, in kleine
 blokjes

■ 2 tenen knoflook, in stukken

■ 2 laurierblaadjes

■ 10 takjes verse tijm

■ 1 tl venkelzaad

■ zout en peper

■ beurre manié, van pagina 9,
 optioneel



384 VLEESSAUZEN EENDENSAUS ‘NATURE’








FAZANT-ZUURKOOLSAUS

1 Knijp de zuurkool goed uit en bewaar het vocht.

2 Breng de fazantenbouillon met de room in een
 sauspan aan de kook. Voeg de zuurkool toe, haal de
 pan van het vuur en laat 1 uur staan.

3 Mix in een keukenmachine tot een gladde saus.
 Passeer door een zeef.

4 Breng de saus op smaak met het zuurkoolvocht
 en zout.

Lekker bij: vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 g gekookte zuurkool

■ 250 ml fazantenbouillon

■ 250 ml room

■ zout




GANZENLEVERSAUS

1 Breng de runderbouillon in een sauspan aan de
 kook. Haal daarna van het vuur.

2 Pureer de bouillon met een staafmixer glad, terwijl
 je de blokjes ganzenlever één voor één toevoegt.

3 Duw de saus met een schraper door een trommel-
 zeef. Breng op smaak met zout en peper. De saus
 mag daarna beslist niet meer koken.

Lekker bij: vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 125 ml runderbouillon,
 van pagina 99

■ 200 g ganzenlever, in blokjes

■ zout en peper



VLEESSAUZEN FAZANT-ZUURKOOLSAUS / GANZENLEVERSAUS 385








JAGERMEESTERSAUS
 (SAUCE GRAND VENEUR)

1 Kook de rodewijnazijn tot de helft in. Voeg
 de demi-glace toe. Breng aan de kook en kook
 10 minuten in.

2 Voeg de peperkorrels toe en kook 5 minuten mee.
 Passeer de saus door een zeef.

3 Laat de rodebessengelei in een steelpan smelten
 en klop de room door de gelei.

4 Breng het geleimengsel aan de kook en voeg de
 saus toe. Laat nog 3 minuten zachtjes koken.

5 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: wild.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 100 ml rodewijnazijn

■ 500 ml basis-demi-glace,
 van pagina 86

■ 5 peperkorrels, gekneusd

■ 175 g rodebessengelei

■ 125 ml room

■ zout en peper



386 VLEESSAUZEN JAGERMEESTERSAUS (SAUCE GRAND VENEUR)








KIPPENLEVERSAUS

1 Verhit de boter in een sauspan en bak de sjalot
 glazig. Zet het vuur hoog en voeg de kippenlevers
 toe. Bak 3 minuten.

2 Bestrooi de kippenlevers met bloem en bak
 rondom bruin.

3 Blus af met de madeira, breng aan de kook en
 voeg de bouillon toe. Roer de klontjes uit de saus
 en laat 10 minuten zachtjes koken.

4 Voeg de Engelse specerijenmix toe en mix in een
 keukenmachine tot een fijne saus.

5 Passeer de saus eventueel door een zeef. Breng
 op smaak met zout en peper.

Lekker bij: groente, vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 50 g boter

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 100 g kippenlevers

■ 1 el bloem

■ 75 ml madeira

■ 200 ml kippenbouillon

■ 1 tl Engelse specerijenmix
 van pagina 31

■ zout en peper



VLEESSAUZEN KIPPENLEVERSAUS 387








LAURIERSAUS (SAUCE LAURIER)

1 Breng de fond aan de kook en laat tot de helft
 inkoken.

2 Haal de pan van het vuur en voeg de laurierblaad-
 jes toe. Laat staan. Proef regelmatig, en haal de
 laurierblaadjes pas uit de saus als je tevreden bent
 met de smaak.

3 Verwarm de saus op laag vuur en haal de pan van
 het vuur. Monteer de saus door er koude blokjes
 boter doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje
 boter gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

4 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: vis, vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 2 en monteer de saus
 (stap 3) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml bruine fond,
 van pagina 118

■ 8 laurierblaadjes

■ 80 g koude boter, in blokjes

■ zout en peper



388 VLEESSAUZEN LAURIERSAUS (SAUCE LAURIER)














MERGSAUS (SAUCE À LA MOELLE)

1 Breng de demi-glace aan de kook. Kook tot ⅔ in.

2 Breng ondertussen ruim gezouten water in
 een pan aan de kook. Blancheer het rundermerg
 3 minuten. Giet daarna af.

3 Roer de boter door de ingekookte demi-glace.

4 Roer vlak voor serveren het merg en de bladpe-
 terselie door de saus. Breng op smaak met zout en
 peper.

Lekker bij: vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 2 en ga pas vlak voor
 serveren verder met stap 3 en 4.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml basis-demi-glace,
 van pagina 86

■ 100 g rundermerg , in kleine
 blokjes

■ 2 el boter

■ 5 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes, gesneden

■ zout en peper



390 VLEESSAUZEN MERGSAUS (SAUCE À LA MOELLE)








PEPERSAUS (FROM SCRATCH)

1 Verhit de zonnebloemolie in een sauspan en bak
 de bavette aan. Voeg de helft van de boter toe en
 bak lichtbruin.

2 Giet het vet uit de pan. Blus af met 250 ml water
 en kook bijna droog. Voeg nogmaals 250 ml water
 toe en kook weer bijna droog. Voeg het overige
 water toe en kook nogmaals bijna droog. Passeer
 de jus door een zeef en gooi het vlees weg.

3 Verhit de overige boter in een tweede sauspan
 en stoof de sjalot, wortel, champignons, knoflook,
 peterseliestelen, tijm, laurier en de zwarte peper-
 korrels tot de sjalot glazig is.

4 Voeg de runderjus toe en breng tegen de kook
 aan. Laat zachtjes koken tot de groenten gaar zijn.
 Passeer door een zeef.

5 Voeg de room en de groene peperkorrels toe en
 kook tot ⅔ in.

6 Breng de saus op smaak met zout en peper.
 Monteer de saus eventueel met de boter.

Lekker bij: vlees, gevogelte, orgaanvlees, wild.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 5 en monteer de saus
 (stap 6) eventueel pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 40 ml zonnebloemolie

■ 250 g bavette, in kleine
 blokjes

■ 80 g boter

■ 750 ml water

■ 40 g sjalot, gesnipperd

■ 50 g wortel, in kleine blokjes

■ 30 g champignons, in kleine
 blokjes

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 6 peterseliestelen,
 fijngesneden

■ 4 takjes tijm

■ 2 laurierblaadjes

■ 6 zwarte peperkorrels

■ 200 ml room

■ 2 el groene peperkorrels
 op sap

■ zout en peper

■ 20 g koude boter, in blokjes,
 optioneel



VLEESSAUZEN PEPERSAUS (FROM SCRATCH) 391








PEPERSAUS MET KALFSJUS

EVENTUEEL KUN JE DE SAUS NOG MONTEREN MET
 BOTER.

1 Verhit de boter in een sauspan en bak de sjalot
 glazig. Blus af met de cognac. Flambeer zodat de
 alcohol snel verdampt.

2 Voeg de runderjus toe en laat tot de helft
 inkoken.

3 Voeg de room toe en kook in tot een dikke saus.

4 Voeg de groene peperkorrels toe en laat de saus
 5 minuten staan. Breng op smaak met zout en
 peper.

Lekker bij: vlees, gevogelte, orgaanvlees, wild.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 40 g boter

■ 1 grote sjalot, gesnipperd

■ 40 ml cognac

■ 500 ml runderjus,
 van pagina 137

■ 250 g room

■ 2 el groene peperkorrels
 op sap

■ zout en peper



392 VLEESSAUZEN PEPERSAUS MET KALFSJUS








SAUCE BERCY

1 Verhit 1 eetlepel boter in een sauspan en bak de
 sjalot glazig. Blus af met de witte wijn.

2 Laat bijna droogkoken en voeg de bruine fond
 toe.

3 Laat tot de helft inkoken en haal de pan van het
 vuur.

4 Monteer de saus door er de overige koude
 blokjes boter doorheen te kloppen. Zorg dat elk
 blokje boter gesmolten is voor je een nieuwe
 toevoegt.

5 Passeer de saus door een zeef, voeg de blad-
 peterselie toe en breng op smaak met zout en
 peper.

Lekker bij: vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 3 en monteer en
 passeer de saus (stap 4 en 5) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 100 g koude boter, in blokjes

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 120 ml droge witte wijn

■ 500 ml bruine fond,
 van pagina 118

■ 5 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ zout en peper



VLEESSAUZEN SAUCE BERCY 393














SAUCE DIANE

EEN KLASSIEKE SAUS DIE JE MAAKT NA HET BRADEN
 VAN EEN STUK GEBRAAD.

1 Schep zo veel mogelijk vet (maar niet de braad-
 sappen!) uit de braadslede.

2 Blus de braadslede af met de cognac. Flambeer
 zodat de alcohol snel weg is.

3 Voeg de pepersaus toe en laat tot ⅔ inkoken.

4 Voeg de room toe en laat weer tot ⅔ inkoken.
 Passeer de saus door een zeef.

5 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

6 Breng de saus op smaak met peper.

Lekker bij: het gebraad!

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 4 en monteer de saus
 (stap 5) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 kg gebraad,
 net uit de oven!

■ 50 ml cognac

■ 500 ml pepersaus (from
 scratch), van pagina 391

■ 100 ml room

■ 60 g koude boter, in blokjes

■ peper



VLEESSAUZEN SAUCE DIANE 395








SAUCE POIVRADE
 (POIVRADE- OF PEPERSAUS)

HENRI-PAUL PELLAPRAT GEBRUIKT LIEVER 100 ML
 WILDMARINADE, MAAR OMDAT DIE BESTAAT UIT
 ALLE EERDER GEBRUIKTE INGREDIËNTEN GEBRUIK
 IK RODE WIJN.

1 Verhit de zonnebloemolie in een sauspan. Bak de
 wildpoulet goudbruin.

2 Voeg de wortel, ui, laurier, tijm en peterselie toe
 en bak 5 minuten mee.

3 Blus af met de rodewijnazijn en kook bijna droog.

4 Voeg de rode wijn en de kruidnagel toe. Breng
 aan de kook en roer de demi-glace door de saus.

5 Voeg de peperkorrels toe en laat een uur zachtjes
 koken.

6 Schep zo veel mogelijk vet van het oppervlak van
 de saus. Passeer de saus door een zeef en breng op
 smaak met zout en peper.

Lekker bij: vlees, gevogelte, orgaanvlees, wild.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el zonnebloemolie

■ 250 g wildpoulet,
 kleingesneden

■ 1 wortel, in kleine blokjes

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 1 laurierblaadje

■ 1 takje tijm

■ 3 takjes bladpeterselie

■ 50 ml rodewijnazijn

■ 100 ml rode wijn

■ 1 kruidnagel

■ 500 ml basis-demi-glace,
 van pagina 86

■ 10 peperkorrels, gekneusd

■ zout en peper



396 VLEESSAUZEN SAUCE POIVRADE (POIVRADE- OF PEPERSAUS)








SAUCE ROSSINI

1 Verhit de olijfolie in een koekenpan. Bak de
 runderpoulet rondom goudbruin.

2 Draai het vuur laag. Voeg de peperkorrels en de
 sjalot toe en bak nog 10 minuten.

3 Blus af met de rode wijn en schraap goed over de
 bodem van de pan. Kook bijna droog.

4 Voeg de runderbouillon, truffeljus en peterselie-
 stelen toe. Breng tegen de kook aan en laat tot de
 helft inkoken.

5 Passeer de saus door een zeef en breng op smaak
 met zout en peper.

Lekker bij: tournedos!

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ 250 g runderpoulet,
 in blokjes

■ 1 tl zwarte peperkorrels,
 gekneusd

■ 2 sjalotten, in dunne plakjes

■ 70 ml rode wijn

■ 250 ml runderbouillon,
 van pagina 99

■ 125 ml truffeljus,
 van pagina 143

■ 1 bos bladpeterselie, alleen
 de stelen

■ zout en peper



VLEESSAUZEN SAUCE ROSSINI 397








SAUS VAN SLOW COOKED
 RUNDVLEES

1 Verhit de helft olijfolie in een koekenpan en bak
 de riblappen om en om aan.

2 Verhit de overige olijfolie in een stoofpan en bak
 de ui glazig.

3 Voeg de knoflook, gepelde tomaten, runderbouil-
 lon, rode wijn, selderijzout, tomatenpuree, laurier
 en tijm toe. Breng tegen de kook aan.

4 Voeg de riblappen toe en dek de pan af met de
 deksel. Zet minimaal 3 uur in een op 140 °C voor-
 verwarmde oven.

5 Controleer of het vlees zacht is en breng op
 smaak met zout en peper. Laat een nacht in de
 koeling rusten.

6 Schep het vet van het oppervlak van de saus. Pluk
 het vlees uit elkaar en meng weer door de saus.

7 Verwarm de saus langzaam op laag vuur. Breng
 opnieuw op smaak met zout en peper.

Lekker bij: pasta, rijst.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 4 el olijfolie

■ 1 kg runderriblappen

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 1 teen knoflook,
 fijngesneden

■ 400 g gepelde tomaten,
 uit blik

■ 500 ml runderbouillon,
 van pagina 99

■ 200 ml rode wijn

■ 1 tl selderijzout

■ 70 g tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 1 laurierblaadje

■ 2 takjes verse tijm, gerist

■ zout en peper



398 VLEESSAUZEN SAUS VAN SLOW COOKED RUNDVLEES








SINAASAPPELSAUS
 (SAUCE CANARD À L’ORANGE)

1 Snijd de sinaasappelschil in dikke repen. Zorg
 dat er geen wit meer aan de repen schil zit. Snijd
 de sinaasappelpartjes boven een kom tussen de
 vliesjes uit en vang het vocht op.

2 Breng de sinaasappelschillen, azijn, suiker, het
 sinaasappelsap en de runderjus in de braadslede
 van de eend tegen de kook aan en laat 10 minuten
 inkoken. Passeer daarna door een zeef. Schenk de
 saus in een sauspan.

3 Voeg de Mandarine Napoléon en de abrikozen-
 brandy toe en breng de saus aan de kook. Kook
 tot de alcohol is verdampt en voeg de helft van de
 sinaasappelpartjes toe. Roer goed door.

4 Serveer de eend met de overige sinaasappel-
 partjes en de helft van de saus. Serveer de overige
 saus er apart bij.

Lekker bij: eend!

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 6 sinaasappels

■ 1 el wittewijnazijn

■ 1 el suiker

■ 150 ml runderjus,
 van pagina 137

■ 1 tamme eend van ± 2 kg,
 gebraden in een braadslede
 en warm

■ 50 ml Mandarine Napoléon

■ 50 ml abrikozenbrandy



VLEESSAUZEN SINAASAPPELSAUS (SAUCE CANARD À L’ORANGE) 399








STROGANOFFSAUS #1

ER ZIJN TWEE SCHRIJFWIJZEN, STROGANOFF EN
 STROGANOV. WHATEVER... VEEL INTERESSANTER
 ZIJN DE VERSCHILLENDE STROGANOFF-SAUZEN.
 ER IS NAMELIJK EEN VARIANT WAAR GESNEDEN
 PAPRIKA WORDT TOEGEVOEGD BIJ STAP 1, DIE
 VERVOLGENS WORDT AFGEBLUST MET WODKA.
 OF IS HET VODKA…?

1 Verhit 2 eetlepels boter in een koekenpan. Bak de
 champignons tot ze een goudbruin randje hebben.
 Haal uit de pan.

2 Verhit de overige boter in de pan en bak de uien
 glazig. Voeg de tomatenpuree en het paprikapoe-
 der toe en roer goed.

3 Bak een paar minuten en blus af met de kalfsjus.
 Laat nog 10 minuten zachtjes koken.

4 Voeg al roerend de zure room toe. Voeg de
 gebakken champignons toe en breng de saus op
 smaak met dijonmosterd, citroensap, zout en
 peper.

Lekker bij: rundvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 el boter

■ 150 g champignons,
 in plakjes

■ 120 g ui, gesnipperd

■ 2 el tomatenpuree,
 van pagina 39

■ 2 tl gerookt paprikapoeder

■ 300 ml kalfsjus, van pagina XX

■ 200 ml zure room

■ dijonmosterd, naar smaak

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper



400 VLEESSAUZEN STROGANOFFSAUS #1








STROGANOFFSAUS #2

OP DE VALREEP NOG EEN TWEEDE STROGANOFF-
 SAUS. HET ZAT ME TOCH NIET LEKKER, DAT WEL OF
 GEEN PAPRIKA, EN DAN DIE WODKA... DUS, IK HEB
 KLASSIEKE CULI-GOEROE HARRIE HERFST VAN HET
 ’T SPIEHUIS GEVRAAGD EN ONDERSTAAND RECEPT
 GEKREGEN.

1 Smelt de boter in een sauspan en voeg het
 paprikapoeder, de ui, paprika, ham, champignons
 en knoflook toe. Bak een paar minuten.

2 Bestrooi met de bloem en roer goed door. Blus af
 met de wodka en cognac.

3 Voeg de runderbouillon en de tomatenketchup
 toe en breng op laag vuur aan de kook.

4 Breng de saus op smaak met Tabasco, zout en
 peper. Roer vlak voor serveren de room door de
 saus.

Lekker bij: rund.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 60 g boter

■ 3 el paprikapoeder

■ 1 ui, gesnipperd

■ 3 paprika’s in verschillende
 kleuren, in blokjes

■ 120 g gekookte ham,
 in blokjes

■ 250 g champignons,
 in plakjes

■ 2 tenen knoflook

■ 3 el bloem

■ 2 el wodka

■ 2 el cognac

■ 500 ml runderbouillon,
 van pagina 99

■ 4 el tomatenketchup

■ Tabasco, naar smaak

■ zout en peper

■ 100 ml room
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ALCOHOLSAUZEN




BOURGOGNESAUS (SAUCE BOURGUIGNONNE) 404 CIDERSAUS 405 CUMBERLANDSAUS 407
 PORTSAUS 408 RODEWIJNSAUS 409 SAUCE VIN JAUNE 410
 SAUTERNES-SAUS MET DRUIVEN 412 VERJUS-SAUS 413 WITTEWIJNSAUS (SAUCE MARSEILLAISE) 415
 WITTEWIJNSAUS VOOR BIJ VIS 416 WITTEWIJNSAUS MET ZURE ROOM (SMITANE) 417










BOURGOGNESAUS
 (SAUCE BOURGUIGNONNE)

1 Verhit de helft van de boter in een sauspan en
 bak de ui, spek en wortel tot de ui licht kleurt.

2 Voeg de rode wijn, laurier, tijm, bladpeterselie en
 peperkorrels toe en laat tot de helft inkoken.

3 Passeer door een zeef en bind met de beurre
 manié. Roer de overige boter door de saus en breng
 op smaak met zout en peper.

Lekker bij: vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 2 en passeer en bind
 de saus (stap 3) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 100 g boter

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 100 g ontbijtspek, in blokjes

■ 100 g wortel, in blokjes

■ 750 ml rode wijn

■ 2 laurierblaadjes

■ 2 takjes tijm

■ 3 takjes bladpeterselie

■ 8 peperkorrels, gekneusd

■ 3 el beurre manié,
 van pagina 9

■ zout en peper



404 ALCOHOLSAUZEN BOURGOGNESAUS (SAUCE BOURGUIGNONNE)








CIDERSAUS

1 Verhit 1 eetlepel boter in een sauspan en bak de
 sjalotten glazig. Blus af met de calvados. Flambeer
 zodat de alcohol snel verdampt.

2 Voeg de appelcider toe en laat tot de helft
 inkoken. Passeer daarna door een zeef.

3 Voeg de room toe en laat weer inkoken tot de
 helft van de originele hoeveelheid.

4 Monteer de saus door er de overige koude
 blokjes boter doorheen te kloppen. Zorg dat elk
 blokje boter gesmolten is voor je een nieuwe
 toevoegt. Breng daarna op smaak met zout en
 peper. Voor een luchtige saus kun je deze nog
 1 minuut opkloppen met een staafmixer.

Lekker bij: vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 3 en monteer de saus
 (stap 4) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 75 g koude boter, in blokjes

■ 2 sjalotten, in plakjes

■ 50 ml calvados

■ 375 ml appelcider

■ 300 ml room

■ zout en peper



ALCOHOLSAUZEN CIDERSAUS 405














CUMBERLANDSAUS

EEN GOEDE CUMBERLANDSAUS IS ECHT TE GEK.
 ZOET, NATUURLIJK, MAAR OOK EEN BITTERTJE EN
 EEN HEEL KLEIN PITJE. PATÉ, TERRINE, KALKOEN,
 ALLES KNAPT ERVAN OP, BEHALVE FOIE GRAS.

1 Breng het citroen- en sinaasappelsap met de
 sjalot, bessensap, rode port en dijonmosterd tegen
 de kook aan. Kook tot ⅔ in. Breng op smaak met
 zout en peper.

2 Snijd de repen citrusrasp in heel dunne reepjes.
 Kook ruim water in een steelpan en blancheer de
 reepjes 10 seconden. Giet daarna af en spoel af
 onder koud stromend water.

3 Roer de reepjes citrus door de warme saus. Roer
 de agar agar en de rozijnen door de saus en laat
 afkoelen met een vel plasticfolie op het oppervlak.

Lekker bij: paté, terrine, vlees, gevogelte.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 citroen, sap en rasp
 in brede repen

■ 1 sinaasappel, sap en rasp
 in brede repen

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 400 ml rodebessensap

■ 200 ml rode port

■ 1 el dijonmosterd

■ zout en peper

■ 1 tl agar agar*

■ 75 g suiker

■ 45 g rozijnen

* Agar agar wordt gemaakt
 van een bepaald rood zeewier
 en heeft een gelerende
 werking. In tegenstelling
 tot gelatine kun je agar agar
 licht verwarmen (tot 45 °C,
 in tegenstelling tot gelatine
 die je maar tot 25 °C kunt
 verwarmen).



ALCOHOLSAUZEN CUMBERLANDSAUS 407








PORTSAUS

VRIENDEN, PORT BLIJFT NIET ONBEPERKT HOUD-
 BAAR ALS DEZE EENMAAL IS GEOPEND, NET ZOALS
 SHERRY. CONTROLEER DUS GOED OF DIE HALVE
 FLES VAN OPA, DIE AL ACHT JAAR ONDER HET STOF
 STAAT, ÜBERHAUPT NOG TE DRINKEN IS!

1 Verhit de boter in een sauspan. Voeg de sjalot,
 champignons, cranberry’s, tijm en knoflook toe en
 bak kort aan.

2 Blus af met de rode port. Voeg het sinaasappel-
 rasp toe en laat tot ⅔ inkoken.

3 Voeg de fond toe en kook tot de helft in.

4 Passeer de saus door een zeef en breng op smaak
 met zout en peper.

Lekker bij: vlees, gevogelte, orgaanvlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 8 personen

INGREDIËNTEN

■ 75 g boter

■ 180 g sjalot, gesnipperd

■ 200 g champignons, in dunne
 plakjes

■ 100 g cranberry’s of zwarte
 bessen

■ 4 takjes tijm

■ 2 tenen knoflook

■ 750 ml rode port

■ 1 sinaasappel, rasp

■ 1 liter bruine fond,
 van pagina 118

■ zout en peper



408 ALCOHOLSAUZEN PORTSAUS








RODEWIJNSAUS

ROBERT KRANENBORG BRENGT DEZE SAUS OP

SMAAK MET WAT FIJNGESNEDEN ANSJOVIS.

1 Verhit de olijfolie in een sauspan en bak de
 wortel, ui, prei, bleekselderij en venkel tot de ui
 glazig is.

2 Voeg de knoflook, laurier, tijm, gepelde tomaten
 uit blik en kippenbouillon toe en kook bijna droog.

3 Blus de groenten af met de rode wijn en de rode
 port. Laat nog 5 minuten zachtjes inkoken.

4 Passeer de saus door een zeef en duw voorzichtig
 zo veel mogelijk vocht uit de groenten.

5 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

6 Breng de saus op smaak met zout en peper.

Lekker bij: vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 4 en monteer de saus
 (stap 5) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ 200 g winterpeen, in kleine
 blokjes

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 1 prei, fijngesneden

■ 4 stengels bleekselderij,
 in kleine blokjes

■ ½ venkel, gesneden

■ 4 tenen knoflook, in stukken

■ 3 laurierblaadjes

■ 3 takjes tijm

■ 400 g hele gepelde tomaten
 uit blik

■ 500 ml kippenbouillon,
 van pagina 100

■ 200 ml krachtige rode wijn,
 zoals een shiraz

■ 50 ml rode port

■ 100 g koude boter, in blokjes

■ zout en peper



ALCOHOLSAUZEN RODEWIJNSAUS 409








SAUCE VIN JAUNE

VIN JAUNE UIT DE JURA WORDT, IN EEN BEPERKTE
 HOEVEELHEID, ALLEEN GEMAAKT VAN DE SAUVIGNON-
 DRUIF. DEZE BIJZONDERE WIJN GEEFT EEN BIJZON-
 DERE SAUS. IS OOK VAN ‘GEWONE’ WITTE WIJN TE
 MAKEN, MAAR SMAAKT DAN DUS WEL ANDERS.

1 Breng ruim gezouten water in een steelpan aan
 de kook. Blancheer de gele en groene courgette
 2 minuten. Giet daarna af, spoel af onder koud
 stromend water, en laat goed uitlekken.

2 Verhit 1 eetlepel boter in een sauspan en bak
 de wortel en bleekselderij 2 minuten. Zorg dat de
 groenten niet kleuren.

3 Blus af met de vin jaune en kook tot de helft in.

4 Voeg de groentebouillon toe en kook nogmaals
 tot de helft in. Passeer de saus eventueel door een
 zeef.

5 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

6 Roer de geblancheerde courgette door de saus
 en breng op smaak met zout en peper.

Lekker bij: vis, schaaldieren, vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 4 en monteer de saus
 (stap 5) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 20 g gele courgette, in kleine
 blokjes

■ 20 g groene courgette,
 in kleine blokjes

■ 100 g koude boter, in blokjes

■ 20 g wortel, in kleine blokjes

■ 20 g bleekselderij, in kleine
 blokjes

■ 450 ml vin jaune

■ 300 ml groentebouillon,
 van pagina 97

■ zout en peper



410 ALCOHOLSAUZEN SAUCE VIN JAUNE














SAUTERNES-SAUS MET DRUIVEN

SAUTERNES IS NATUURLIJK EEN SUPERMOOIE
 DESSERTWIJN, MAAR JE KUNT OOK EEN ANDERE
 ZOETE WIJN NEMEN VAN EEN BEETJE REDELIJKE
 KWALITEIT. VAN ORIGINE WORDT DEZE SAUS
 GESERVEERD BIJ GEBAKKEN GANZENLEVER. BAK
 DAN DE LEVERS EN BLUS HET BAKVET AF MET DE
 INGEKOOKTE SAUTERNES. HOUD DE LEVERS WARM
 EN GA VERDER MET STAP 2.

1 Breng de sauternes in een sauspan aan de kook
 en laat tot ⅓ inkoken.

2 Voeg de rode port toe en breng opnieuw aan de
 kook. Voeg de kippenfond en het citroensap toe.
 Laat tot ⅔ inkoken.

3 Voeg de druiven toe en laat nog 10 minuten
 zachtjes koken.

4 Breng de saus op smaak met de suiker, zout en
 peper.

Lekker bij: vis, schaaldieren, vlees, orgaanvlees.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 375 ml sauternes

■ 150 ml rode port

■ 3 el kippenfond,
 van pagina 120

■ 1 citroen, sap

■ 12 pitloze witte druiven,
 gehalveerd

■ suiker, naar smaak

■ zout en peper



412 ALCOHOLSAUZEN SAUTERNES-SAUS MET DRUIVEN








VERJUS-SAUS

VERJUS IS SAP VAN ONRIJPE DRUIVEN (OOK WEL
 VAN ONRIJPE APPELS OF KRUISBESSEN). HET IS EEN
 SUPER SMAAKMAKER DIE AL BESTAAT SINDS DE
 MIDDELEEUWEN, EN DOET QUA ACIDITEIT DENKEN
 AAN AZIJN OF CITROENSAP. SERVEER JE DEZE SAUS
 BIJ VIS? LAAT DE FOND DAN ACHTERWEGE.

1 Verhit 1 eetlepel boter in een sauspan en bak
 de sjalot met een snuf zout glazig. Blus af met de
 verjus en laat tot de helft inkoken.

2 Voeg de fond toe en kook weer tot de helft in.

3 Monteer de saus door er koude blokjes boter
 doorheen te kloppen. Zorg dat elk blokje boter
 gesmolten is voor je een nieuwe toevoegt.

4 Breng de saus op smaak met citroensap, zout en
 peper.

Lekker bij: vis, schaaldieren, vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 2 en monteer de saus
 (stap 3) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 120 g koude boter, in blokjes

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 300 ml verjus

■ 200 ml bruine fond,
 van pagina 118

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper



ALCOHOLSAUZEN VERJUS-SAUS 413














WITTEWIJNSAUS
 (SAUCE MARSEILLAISE)

1 Verhit de olijfolie in een sauspan. Bak de helft
 van de knoflook een paar minuten, maar zorg dat
 de knoflook niet kleurt.

2 Roer de bloem door de knoflook en bak licht-
 bruin.

3 Voeg, al roerend, langzaam de witte wijn toe.
 Klop alle klontjes uit de saus.

4 Voeg de overige knoflook, peterselie en het
 saffraanpoeder toe. Breng tegen de kook aan en
 kook 20 minuten in met de deksel half op de pan.

5 Verwijder het vet van het oppervlak. Passeer de
 saus door een zeef en breng op smaak met zout en
 peper.

Lekker bij: vis, schaaldieren, vlees.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 el olijfolie

■ 4 tenen knoflook, in plakjes

■ 2 el bloem

■ 500 ml droge witte wijn

■ 3 takjes bladpeterselie

■ ¼ tl saffraanpoeder

■ zout en peper



ALCOHOLSAUZEN WITTEWIJNSAUS (SAUCE MARSEILLAISE) 415








WITTEWIJNSAUS
 VOOR BIJ VIS

1 Verhit 1 eetlepel boter in een sauspan en bak de
 sjalot glazig. Voeg de champignons toe en bak nog
 5 minuten.

2 Voeg de witte wijn toe en kook tot ⅔ in.

3 Voeg de visfond toe en kook tot de helft in.

4 Voeg de room toe en kook tot ¾ in. Passeer de
 saus door een zeef.

5 Monteer de saus door er de overige koude
 blokjes boter doorheen te kloppen. Zorg dat elk
 blokje boter gesmolten is voor je een nieuwe
 toevoegt.

6 Breng de saus op smaak met zout en peper. Voor
 een luchtige saus kun je deze nog 1 minuut opklop-
 pen met een staafmixer.

Lekker bij: gepocheerde vis.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. Laat de saus
 in dat geval afkoelen na stap 4 en monteer de saus
 (stap 5) pas vlak voor serveren.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 75 g koude boter, in blokjes

■ 2 sjalotten, in dunne plakjes

■ 100 g champignons, in dunne
 plakjes

■ 375 ml droge witte wijn

■ 300 ml visfond

■ 300 ml room

■ zout en peper



416 ALCOHOLSAUZEN WITTEWIJNSAUS VOOR BIJ VIS








WITTEWIJNSAUS MET ZURE ROOM
 (SMITANE)

SMITANE KOMT VAN SMETANA WAT EEN TYPE ZURE
 ROOM IS UIT CENTRAAL- EN OOST-EUROPA. JE KUNT
 OOK CRÈME FRAÎCHE GEBRUIKEN.

1 Verhit de boter in een sauspan en bak de ui glazig.
 Blus af met de witte wijn en laat tot ¼ inkoken.

2 Voeg de zure room toe en breng aan de kook. Laat
 5 minuten zachtjes koken.

3 Breng de saus op smaak met citroensap, zout en
 peper.

Lekker bij: wild.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ ½ ui, gesnipperd

■ 2 el boter

■ 100 ml droge witte wijn

■ 400 ml zure room

■ citroensap, naar smaak

■ zout en peper



ALCOHOLSAUZEN WITTEWIJNSAUS MET ZURE ROOM (SMITANE) 417














ZOETE SAUZEN




CHOCOLADESAUZEN CHOCOLADECRÈME 421 CHOCOLADESAUS 422 CHOCOLADESAUS MET KOKOS 422
 CHOCOLADESAUS VAN WITTE CHOCOLADE 423

 VRUCHTENSAUZEN AALBESSENCOULIS 424 AARDBEIENSAUS 424 ABRIKOZENJAMSAUS 425
 ABRIKOZENSAUS 425 ANANASSAUS 426 BANANENSAUS 428 BESSENSAUS 428 CITROENSAUS 429
 CITRUSSAUS 430 CRANBERRYSAUS 431 DINOSAUS MET APPEL 433 FRAMBOZENCOULIS 433
 KERSENSAUS 434 MANDARIJNENSIROOP 435 MANGOCOULIS 435 PRUIMEDANTENSAUS 436
 SINAASAPPELCOULIS 437 SUZETTE-SAUS 438
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CHOCOLADESAUZEN

CHOCOLADECRÈME

1 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet een
 hittebestendige kom op de steelpan en laat daarin
 de chocolade smelten. Roer af en toe door.

2 Meng de gesmolten chocolade met de melk en
 suiker in een steelpan en breng op laag vuur aan de
 kook. Draai, zodra de chocolademelk aan de kook
 raakt, het vuur uit en laat afkoelen.

3 Klop de eidooiers en de eieren op in een kom en
 roer daar voorzichtig de afgekoelde chocolademelk
 door. Schep het mengsel in een hittebestendige
 kom.

4 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet
 daar de hittebestendige kom op en blijf roeren tot
 de saus indikt. De saus is dik genoeg als deze aan
 een lepel blijft hangen.

5 Passeer de crème door een zeef. Laat, met een
 vel plasticfolie op het oppervlak, afkoelen.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, ijs.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 g pure chocolade
 met 55-70% cacao

■ 500 ml melk

■ 100 g suiker

■ 3 eidooiers

■ 2 eieren
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CHOCOLADESAUZEN

CHOCOLADESAUS

1 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet
 een hittebestendige kom op de steelpan en meng
 daarin de room, melk, vanillesuiker en de chocola-
 de.

2 Roer door tot de chocolade gesmolten is. Serveer
 warm.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, ijs.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 ml room

■ 100 ml melk

■ 50 g vanillesuiker

■ 225 g pure chocolade
 met 55-70% cacao




CHOCOLADESAUZEN

CHOCOLADESAUS MET KOKOS

1 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet een
 hittebestendige kom op de steelpan en verwarm
 daarin de Malibu met de room. Smelt de chocolade
 in het mengsel.

2 Serveer de saus warm of koud.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, ijs.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 125 ml Malibu

■ 125 ml room

■ 200 g pure chocolade
 met 55-70% cacao, geraspt
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CHOCOLADESAUZEN

CHOCOLADESAUS
 VAN WITTE CHOCOLADE

ALTIJD WEER DAT GEZEUR DAT WITTE CHOCOLADE
 GEEN CHOCOLADE MAAR CACAOBOTER IS… ZULLEN
 WE AFSPREKEN DAT WE DIE ZOETE WITTE MASSA
 GEWOON WITTE CHOCOLADE NOEMEN? ER ZIT AL
 ZO VEEL SUIKER IN WITTE CHOCOLADE DAT JE GEEN
 SUIKER TOEVOEGT. WEL KUN JE NOG IETS LEKKERS
 MEE LATEN TREKKEN MET DE MELK ALVORENS JE DIE
 PASSEERT, ZOALS EEN UITGESCHRAAPT VANILLE-
 STOKJE, ANIJSZAAD OF STERANIJS.

1 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet
 een hittebestendige kom op de steelpan en smelt
 hierin de witte chocolade.

2 Breng de room en de melk in een steelpan tegen
 de kook aan. Passeer door een zeef en meng
 met de gesmolten chocolade. Roer goed door en
 serveer warm.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, ijs.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 150 g witte chocolade

■ 250 ml room

■ 100 ml melk
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VRUCHTENSAUZEN

AALBESSENCOULIS

DE ZOMER OP JE BORD! JE KUNT AALBESSEN VER-
 VANGEN DOOR AARDBEIEN, BRAMEN, FRAMBOZEN,
 EEN MIX DAARVAN, MAAR OOK DOOR KERSEN OF
 ZELFS RIJPE ABRIKOZEN. DE HOEVEELHEID SUIKER
 EN CITROENSAP HANGT AF VAN JE SMAAK, DE HER-
 KOMST VAN DE VRUCHTEN EN HET SEIZOEN.

1 Pureer de aalbessen in een keukenmachine
 tot puree. Breng op smaak met poedersuiker en
 citroensap.

2 Passeer de coulis door een zeef.

Lekker bij: rode vruchten, taart, cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 g aalbessen, gerist

■ poedersuiker, naar smaak

■ citroensap, naar smaak




VRUCHTENSAUZEN

AARDBEIENSAUS

1 Mix de aardbeien met de suikersiroop in een
 keukenmachine tot een gladde puree. Passeer door
 een zeef.

2 Breng de saus op smaak met suiker, vanillemerg,
 rozenwater en/of oranjebloesemwater.

Lekker bij: rode vruchten, taart, cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 g rijpe aardbeien

■ 250 ml suikersiroop,
 van pagina 444

■ suiker, optioneel

■ vanillemerg, optioneel

■ rozenwater, optioneel

■ oranjebloesemwater,
 optioneel
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VRUCHTENSAUZEN

ABRIKOZENJAMSAUS

Verwarm de abrikozenjam met de sherry, suiker-
 siroop en het citroensap in een sauspan. Passeer
 door een zeef en serveer warm of koud.

Lekker bij: rode vruchten, taart, cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 g abrikozenjam

■ 100 ml droge sherry

■ 100 ml suikersiroop,
 van pagina 444

■ 1 citroen, sap




VRUCHTENSAUZEN

ABRIKOZENSAUS

1 Breng de abrikozen met de madeira of port en de
 suikersiroop in een sauspan tegen de kook aan. Bak
 tot de abrikozen zacht zijn.

2 Mix de abrikozen in een keukenmachine tot een
 gladde puree. Voeg eventueel wat kookvocht toe
 om de puree te verdunnen.

3 Passeer de puree door een zeef. Verdun naar
 wens met nog wat kookvocht.

Lekker bij: rode vruchten, taart, cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 g abrikozen, zonder pit
 en in stukken

■ 100 ml madeira of port

■ 200 ml suikersiroop,
 van pagina 444
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VRUCHTENSAUZEN

ANANASSAUS

1 Breng 400 gram ananas met het water en de
 suiker tegen de kook aan. Laat zachtjes koken tot
 de ananas helemaal zacht is.

2 Blus af met de bruine rum en flambeer zodat de
 alcohol verdampt.

3 Maal het mengsel in een keukenmachine tot een
 gladde puree.

4 Passeer de puree door een zeef. Breng op smaak
 met het citroensap en bind eventueel met wat
 maïzena.

5 Roer de overige ananas door de saus en warm
 even mee. Gebruik warm of koud.

Lekker bij: rode vruchten, taart, cake, chocolade

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 g verse ananas,
 in kleine blokjes

■ 150 ml water

■ 75 g suiker

■ 50 ml bruine rum

■ 2 el citroensap

■ maïzena, optioneel



426 ZOETE SAUZEN ANANASSAUS














VRUCHTENSAUZEN

BANANENSAUS

1 Breng het water met de suiker in een steelpan
 aan de kook. Laat, zonder te roeren, inkoken tot
 een lichte karamel.

2 Voeg de banaan, room, melk en rum toe. Breng
 tegen de kook aan en laat 20 minuten zachtjes
 koken. Roer af en toe door.

3 Mix in een keukenmachine tot een gladde saus.
 Passeer door een zeef en breng op smaak met
 citroensap. Laat daarna afkoelen.

Lekker bij: rode vruchten, taart, cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 g suiker

■ 100 ml water

■ 2 bananen, in plakjes

■ 200 ml room

■ 100 ml melk

■ 75 ml rum

■ 1 citroen, sap




VRUCHTENSAUZEN

BESSENSAUS

1 Breng het bessensap met de suiker, het kaneel-
 stokje en de steranijs in een steelpan tegen de kook
 aan.

2 Laat de saus tot ⅔ inkoken. Breng op smaak met
 citroensap en bind eventueel met maïzena.

Lekker bij: rode vruchten, taart, cake, chocolade,
 pudding.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml bessensap

■ 100 g suiker

■ 1 kaneelstokje

■ 2 stuks steranijs

■ 1 citroen, sap

■ maïzena, optioneel
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VRUCHTENSAUZEN

CITROENSAUS

JE KUNT DE CITROENSCHILLEN OOK HEEL DUN
 SNIJDEN EN IN DE SAUS LATEN. DE SAUS WORDT
 DAN WEL EEN BEETJE BITTER.

1 Breng het citroensap en de repen citroenschil
 met het water en de suiker in een steelpan tegen
 de kook aan. Kook in tot een dikke saus.

2 Bind de saus eventueel met wat maïzena.

3 Passeer de saus door een zeef en breng even-
 tueel op smaak met extra suiker. Roer het vrucht-
 vlees van de citroen door de saus.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 citroenen, sap en de schil
 in dikke repen

■ 400 ml water

■ 150 g suiker

■ 1 citroen, alleen het
 vruchtvlees, fijngesneden

■ maïzena
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VRUCHTENSAUZEN

CITRUSSAUS

VARIEER OOK EENS MET MANDARIJN, SINAASAPPEL
 OF GRAPEFRUIT.

1 Meng de suikersiroop met het citroen- en limoen-
 sap en kook tot ⅓ in. Laat afkoelen.

2 Roer de het vruchtvlees van de limoen en de
 limoenrasp door de saus.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 ml suikersiroop,
 van pagina 444

■ 50 ml citroensap

■ 50 ml limoensap

■ 1 limoen, alleen het
 vruchtvlees, fijngesneden

■ ½ limoen, rasp
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VRUCHTENSAUZEN

CRANBERRYSAUS

SERVEER JE DEZE SAUS BIJ WILD OF GEBRAAD?
 BRENG DE SAUS DAN VOOR HET SERVEREN OP
 SMAAK MET ZOUT EN PEPER.

1 Breng de cranberry’s met het sinaasappelsap,
 de ahornsiroop, steranijs en een snufje zout in een
 steelpan aan de kook. Roer af en toe door.

2 Kook tot de meeste cranberry’s zijn opengeknapt.
 Verwijder de steranijs en mix in een keukenmachine
 tot een gladde puree.

3 Voeg eventueel wat meer sinaasappelsap toe om
 de saus te verdunnen. Laat afkoelen.

Lekker bij: wild, gebraad, taart, cake, chocolade.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 g verse cranberry’s

■ 300 ml sinaasappelsap

■ 100 ml ahornsiroop

■ 3 stuks steranijs

■ zout
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VRUCHTENSAUZEN

DINOSAUS MET APPEL

1 Kook de madeira en het sinaasappelsap met de
 -rasp tot de helft in. Voeg de appelmoes toe en roer
 goed.

2 Kook in tot een dikke saus. Breng de saus op
 smaak met sinaasappel- en citroensap.

Lekker bij: wild.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 ml madeira

■ 2 sinaasappels, sap en rasp

■ 200 g appelmoes

■ 1 citroen, sap




VRUCHTENSAUZEN

FRAMBOZENCOULIS

1 Mix de frambozen en de suikersiroop in een
 keukenmachine tot een gladde puree. Passeer door
 een zeef.

2 Breng op smaak met citroensap en eventueel wat
 frambozenlikeur.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 g rijpe frambozen

■ 100 ml suikersiroop,
 van pagina 444

■ 1 citroen, sap

■ frambozenlikeur, optioneel
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VRUCHTENSAUZEN

KERSENSAUS

1 Breng de kersen met de witte wijn, het water, de
 suiker, de citroenschil en het kaneelstokje in een
 sauspan aan de kook. Kook 10 minuten en haal zo’n
 10 kersen uit de saus. Hak fijn en bewaar apart.

2 Kook de overige kersen nog 10 minuten door.
 Verwijder de citroenschil en het kaneelstokje en
 mix in een keukenmachine tot een gladde puree.

3 Passeer de puree door een zeef en schenk terug
 in de pan. Breng opnieuw aan de kook en kook in
 tot een dikke saus.

4 Breng de saus op smaak met citroensap en
 eventueel wat kirsch. Roer vlak voor serveren de
 gehakte kersen door de saus.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 g verse kersen,
 zonder pit

■ 75 ml droge witte wijn

■ 100 ml water

■ 50 g suiker

■ ½ citroen, sap en
 schil in brede repen

■ 1 kaneelstokje

■ kirsch, optioneel
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VRUCHTENSAUZEN

MANDARIJNENSIROOP

1 Breng de suiker met het water, de Mandarine
 Napoléon en de citroenschil in een sauspan aan
 kook. Kook tot de helft in.

2 Verwijder de citroenschillen, leg de partjes man-
 darijn in de siroop en laat afkoelen.

3 Breng de siroop op smaak met het citroensap.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 750 g suiker

■ 375 ml water

■ 80 ml Mandarine Napoleon

■ 1 citroen, sap en schil
 in brede repen

■ 6 mandarijnen, gepeld
 en in partjes




VRUCHTENSAUZEN

MANGOCOULIS

1 Verwarm de suikersiroop met de kardemom in
 een sauspan. Laat een half uur op laag vuur staan
 en passeer door een zeef. Laat afkoelen.

2 Mix de mango met de ingekookte suikersiroop
 in een keukenmachine tot een gladde saus. Passeer
 door een zeef.

3 Breng de coulis op smaak met yuzu- of citroensap.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 ml suikersiroop,
 van pagina 444

■ 4 kardemompeulen, geplet

■ 250 g mango, geschild
 en in blokjes

■ 1 el yuzusap of citroensap
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VRUCHTENSAUZEN

PRUIMEDANTENSAUS

EEN PRUIMEDANT IS EEN GEDROOGDE PRUIM. DE
 LEKKERSTE KOMEN UIT AGEN, FRANKRIJK.

1 Laat de pruimedanten een nacht in koud water
 weken. Giet daarna af.

2 Zet de pruimedanten net onder water in een
 sauspan. Breng aan de kook en laat 10 minuten
 zachtjes koken. Giet af maar bewaar het kookvocht.
 Hak de pruimedanten fijn.

3 Smelt de boter in een sauspan. Roer de bloem
 door de gesmolten boter en bak 10 minuten op laag
 vuur. Je hebt nu een blanke roux.

4 Giet wat kookvocht van de pruimedanten bij de
 roux. Klop alle klontjes uit de roux.

5 Voeg nog 300 ml kookvocht toe en roer goed.

6 Meng de fijngehakte pruimedanten en het
 citroenrasp door de saus. Breng de saus op smaak
 met rum, kaneel, citroensap en zout.

Lekker bij: hartige gerechten.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 g pruimedanten

■ 15 g boter

■ 20 g bloem

■ ½ citroen, sap en rasp

■ rum, naar smaak

■ kaneel, naar smaak

■ zout
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VRUCHTENSAUZEN

SINAASAPPELCOULIS

DEZE SAUS IS VOOR DE LIEFHEBBER VAN HET
 BITTERE VAN DE SINAASAPPEL!

1 Prik elke sinaasappel 30 keer in met een saté-
 prikker.

2 Zet de sinaasappels in een pan onder koud water.
 Breng aan de kook en giet direct af. Herhaal dit nog
 3 keer.

3 Breng de sinaasappels met de suikersiroop tegen
 de kook aan en verwarm 3 uur, zonder dat de siroop
 kookt.

4 Pureer de sinaasappels in een keukenmachine en
 voeg eventueel wat water of kookvocht toe.

5 Passeer door een zeef en laat afkoelen.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 2 sinaasappels

■ 500 ml suikersiroop,
 van pagina 444
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VRUCHTENSAUZEN

SUZETTE-SAUS

CRÊPES SUZETTE ZIJN GENOEMD NAAR EEN “DAME”
 AAN HET HOF VAN KONING EDWARD VIII.
 SOMMIGEN DENKEN DAT ESCOFFIER DE EERSTE
 MAAKTE EN ANDEREN WEER DAT HET DE CHEF VAN
 DE KONING WAS.

1 Verwarm een koekenpan op middelhoog vuur.
 Verdeel de suiker egaal over de bodem. Voeg, als de
 suiker gaat karamelliseren, de boter toe.

2 Voeg de sinaasappelschillen toe en wals de pan
 om alle ingrediënten goed te mengen. Bak tot een
 lichte karamel.

3 Voeg het sinaasappelsap via de rand van de pan
 toe en roer goed door.

4 Laat de saus inkoken. Roer af en toe door.

5 Leg de flensjes één voor één in de saus. Haal uit
 de pan, vouw op en houd warm.

6 Haal de pan van het vuur en blus af met de Grand
 Marnier. Flambeer de saus niet, maar wals de pan
 om goed te mengen.

7 Zet de pan terug op het vuur en voeg de cognac
 toe. Flambeer zodat de alcohol verdampt.

8 Schenk de saus over de flensjes.

Lekker bij: crêpes!

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ XX g suiker

■ 170 g boter

■ 40 g sinaasappelschil
 in brede repen

■ 360 ml sinaasappelsap

■ 18 flensjes

■ 90 ml Grand Marnier

■ 90 ml cognac
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KARAMELSAUZEN

BUTTERSCOTCHSAUS

DEZE SAUS IS OOK LEKKER MET GEZOUTEN BOTER!

1 Breng de suikersiroop in een sauspan aan de kook
 en laat tot ⅔ inkoken. Roer niet!

2 Voeg de room, het vanillemerg en de suiker toe
 en breng aan de kook. Roer goed en laat inkoken
 tot een beige karamel.

3 Roer de boter en wat Maldon-zeezout door de
 saus.

Lekker bij: steenvruchten, taart, cake.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 8 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 ml suikersiroop,
 van pagina 444

■ 400 ml room

■ 1 vanillestokje, alleen
 het merg

■ 60 g bruine basterdsuiker

■ 80 g boter, in klontjes

■ Maldon-zeezout
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KARAMELSAUZEN

CARAMEL AU BEURRE SALÉ

1 Laat de suiker en de glucose in een steelpan op
 laag vuur karamelliseren. Roer niet!

2 Haal de pan van het vuur en voeg de gezouten
 boter toe. Laat de boter smelten tot er een harde
 bal ontstaat.

3 Voeg de room en de melk toe en laat de suikerbal
 op laag vuur oplossen. Zorg dat het vocht niet
 kookt.

4 Breng de saus op smaak met zout.

Lekker bij: steenvruchten, taart, cake.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 45 g suiker

■ 45 g glucosestroop

■ 50 g gezouten boter

■ 55 ml room

■ 60 ml melk

■ zout, naar smaak
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KARAMELSAUZEN

DULCE DE LECHE

1 Verwijder het etiket van het blik gecondenseerde
 melk.

2 Vul een snelkookpan met 1 liter water en zet het
 blik in het midden. Zet de deksel op de pan, breng
 het water aan de kook en draai het vuur laag.

3 Laat 1 uur op laag vuur staan. Zet de pan onder
 koud stromend water en haal de deksel van de pan.
 Open het blik.

4 Meng de warme dulce de leche in een kom met
 de room. Serveer de saus warm of laat afkoelen
 met plasticfolie op het oppervlak.

Geen snelkookpan? Je kunt het blik gecondenseerde
 melk ook 6 uur in een steelpan koken. Vul het water
 steeds bij zodat het blik niet droog komt te staan.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 blik gecondenseerde melk

■ 200 ml room
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KARAMELSAUZEN

KARAMELSAUS

1 Breng de suiker met 150 ml water in een sauspan
 aan de kook. Kook, zonder te roeren, tot een
 gouden karamel. Walsen mag wel, maar niet te
 veel!

2 Zet de bodem van de pan in wat koud water en
 voeg het overige water toe aan de karamel.

3 Zet de pan terug op laag vuur en roer met een
 lepel tot de karamel helemaal is opgelost. Je kunt
 de karamelsaus warm of koud serveren.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 g suiker

■ 250 ml water
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KARAMELSAUZEN

SPECERIJENSIROOP

GEEN KARAMELSAUS, MAAR WEL EEN SAUS VAN
 SUIKER…

1 Breng de suiker met het water, de kaneelstok,
 steranijs, kardemom, roze peper en het venkelzaad
 tegen de kook aan. Laat een half uur staan, of tot
 de siroop mooi dik en glanzend is.

2 Zeef de specerijen uit de siroop en breng op
 smaak met citroensap.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,15 liter

INGREDIËNTEN

■ 100 g suiker

■ 100 ml water

■ 1 kaneelstok

■ 1 steranijs

■ 2 kardemompeulen, alleen
 de zaadjes

■ 10 roze peperkorrels,
 gekneusd

■ 12 venkelzaadjes

■ ½ citroen




KARAMELSAUZEN

SUIKERSIROOP

Breng de suiker met het water in een sauspan aan
 de kook. Kook tot de suiker gesmolten is. Laat
 afkoelen.

Bewaaradvies: 1 week in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 0,75 liter

INGREDIËNTEN

■ 500 g suiker

■ 500 ml water
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KARAMELSAUZEN

WHISKEY-KOFFIEKARAMEL

1 Breng de suiker met het water in een sauspan aan
 de kook. Kook tot een gouden karamel. Roer nooit,
 walsen mag wel.

2 Voeg de room toe en breng aan de kook. Zorg dat
 alle karamel gesmolten is.

3 Roer de Jack Daniel’s en Tia Maria door de saus en
 laat afkoelen.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 5 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 g suiker

■ 350 ml water

■ 200 ml room

■ 100 ml Jack Daniel’s

■ 50 ml Tia Maria
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ZOETE ROOMSAUZEN

ADVOCAATROOM

DANKJEWEL CEES HOLTKAMP, VOOR JE HEERLIJKE
 ADVOCAAT-RECEPT. IK HEB HET EEN BEETJE AAN-
 GEPAST OM ER DEZE ROOM VAN TE MAKEN.

1 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet
 een hittebestendige kom op de steelpan en meng
 daarin de suiker met de eidooiers, het vanillemerg
 en een snuf zout. Verwarm een roer goed tot er een
 gladde massa ontstaat.

2 Voeg de wodka toe en verwarm het mengsel tot
 62 °C. Blijf goed roeren. Zet een kom ijswater klaar.

3 Zet de bodem van de pan in het ijswater en laat al
 roerend afkoelen.

4 Klop de room lobbig en roer er naar smaak de
 advocaat doorheen. Roer niet te lang, anders kan
 de saus gaan schiften.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling. De advocaat
 kun je 7 dagen bewaren.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 60 g suiker

■ 60 g eidooiers

■ ¼ vanillestokje, alleen
 het merg

■ 70 g wodka

■ 400 ml room

■ zout
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ZOETE ROOMSAUZEN

AMANDELROOMSAUS

1 Mix de amandelen in een keukenmachine tot fijn
 kruim. Voeg, terwijl de machine draait, het eiwit en
 de suiker toe.

2 Roer de eidooiers door de room. Voeg het aman-
 delmengsel toe en roer goed.

3 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet een
 hittebestendige kom op de steelpan en giet daar
 het amandelmengsel in.

4 Klop op tot er een dikke, schuimige saus
 ontstaat. Zorg dat de saus niet warmer dan 70 °C
 wordt.

5 Breng de saus op smaak met oranjebloesemwater
 en serveer warm

Lekker bij: taart, cake.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 60 g amandelen

■ 2 eieren, gesplitst

■ 125 g suiker

■ 150 ml room

■ oranjebloesemwater,
 naar smaak
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ZOETE ROOMSAUZEN

BRANDY CREAM

DE ROOM KUN JE NATUURLIJK DUIZEND SMAKEN
 GEVEN. DENK AAN KOKOS (MALIBU), KOFFIE (TIA
 MARIA), CHOCOLADE (A. VAN WEES), WHISKEY
 (BAILEYS) ENZOVOORT.

Klop de room met de poedersuiker lobbig. Voeg, al
 kloppend, de brandy toe aan de room.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 4-6 personen

INGREDIËNTEN

■ 250 ml room

■ 75 g poedersuiker

■ 3 el brandy
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ZOETE ROOMSAUZEN

ROZIJNENSAUS MET RUM

1 Breng ruim water in een pan aan de kook en blan-
 cheer de rozijnen 1 minuut. Spoel af onder koud
 stromend water en laat goed uitlekken.

2 Meng de suiker met het water in een sauspan en
 kook tot een lichte karamel. Roer niet! Walsen mag
 wel.

3 Blus de karamel af met de rum. Flambeer zodat
 de alcohol snel verdampt.

4 Voeg de room toe en laat de karamel smelten.

5 Kook de saus tot ¾ in. Controleer de smaak. Wil
 je een diepere karamelsmaak? Kook de saus dan
 langer in.

6 Meng de maïzena met de melk. Bind de saus met
 het maïzenamengsel. Laat nog 2 minuten koken.

7 Roer de rozijnen door de saus en serveer warm.

Lekker bij: desserts, taart.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 4 personen

INGREDIËNTEN

■ 60 g rozijnen

■ 100 g suiker

■ 100 ml water

■ 75 ml rum

■ 300 ml room

■ 2 tl maïzena

■ 2 el melk
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ZOETE ROOMSAUZEN

TIRAMISUCRÈME

Klop de mascarpone met de room, suiker, amaretto
 en espresso lobbig. Laat afkoelen.

Lekker bij: lange vingers, steenvruchten, rode
 vruchten, taart, cake, chocolade.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 4-6 personen

INGREDIËNTEN

■ 100 g mascarpone

■ 200 g room

■ 35 g suiker

■ 50 g amaretto

■ 30 g verse espresso
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VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

ANIJSSAUS

IN PLAATS VAN MET HET ANIJSZAAD KUN JE OOK
 KARDEMOM, STERANIJS, VANILLE, KOFFIE-EXTRACT,
 ROZENWATER OF ORANJEBLOESEMWATER TOEVOE-
 GEN… LESS IS VAAK MORE!

1 Breng de melk met de suiker en het anijszaad in
 een steelpan aan de kook. Laat 10 minuten op laag
 vuur staan.

2 Klop de eidooiers in een kom schuimig en roer
 heel langzaam de warme melk door de dooiers.

3 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet een
 hittebestendige kom op de steelpan en verwarm
 daarin de saus tot deze dik wordt.

4 Passeer de custard door een zeef en roer er de
 kirsch door. Giet in een kom.

5 Zet de kom in een bak ijswater en roer de lobbig
 geslagen room door de saus.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ ± 1 liter

INGREDIËNTEN

■ 400 ml melk

■ 50 g suiker

■ 1 el anijszaad

■ 6 eidooiers

■ 75 ml kirsch

■ 200 ml room, lobbig geslagen
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VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

BASISVANILLESAUS EN VARIATIES

VANILLESAUS, CRÈME ANGLAISE, CUSTARD, HET IS
 ALLEMAAL HETZELFDE. ER BESTAAT OOK CUSTARD
 GEMAAKT VAN CUSTARDPOEDER. DAAR ZIT GEEN EI
 MAAR MAISMEEL IN. DIT WORDT OOK WEL SURRO-
 GAATCUSTARD GENOEMD.

1 Breng de melk met het vanillestokje en het merg
 in een sauspan tegen de kook aan. Haal van het
 vuur en laat een half uur staan.

2 Haal het vanillestokje uit de melk en passeer de
 melk door een zeef.

3 Klop de eidooiers met de suiker op in een hitte-
 bestendige kom.

4 Breng water in een steelpan aan de kook en zet
 daar de kom op. Voeg, terwijl je roert, langzaam de
 warme melk toe.

5 Verwarm op laag vuur tot maximaal 75 °C. Daar-
 boven gaat de custard schiften.

6 Laat afkoelen met een vel plasticfolie op het
 oppervlak van de saus.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 400 ml melk

■ 1 vanillestokje, zowel het
 merg als het uitgeschraapte
 vanillestokje

■ 4 eidooiers

■ 75 gram suiker

 

Lekker bij: steenvruch-
 ten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in
 de koeling.




VARIATIES:

Chocoladecustard: smelt 50 gram pure chocolade met 70% cacao door de warme
 melk alvorens je de saus gaat maken.

Koffiecustard: roer 1 eetlepel oploskoffie door de warme melk alvorens je de saus
 gaat maken.

Steranijscustard: vervang de vanille door 5 stuks steranijs.
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VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

CITROENCRÈME

1 Meng de eieren met de eidooiers in een hitte-
 bestendige kom. Breng water in een steelpan aan
 de kook en zet daar de kom op. Klop de eieren met
 de suiker wit en luchtig.

2 Voeg, terwijl je klopt, het citroensap toe en
 verwarm tot 70 °C. Daarboven gaat het ei schiften.

3 Roer de gesmolten witte chocolade en de boter
 door de saus. Haal de kom van de pan en blijf roeren
 tot de crème lauw is.

4 Laat met een vel plasticfolie op het oppervlak
 afkoelen.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 3 eieren

■ 7 dooiers

■ 75 g suiker

■ 150 ml citroensap

■ 50 g witte chocolade,
 gesmolten

■ 25 g boter, in stukjes
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VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

CITROEN-ANGLAISE

1 Bereid de vanillesaus volgens het recept op
 pagina 454, maar voeg bij stap 1 de citroenschillen
 toe. Haal deze er samen met het vanillestokje uit.

2 Roer de room door de vanillesaus en breng op
 smaak met het citroensap.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 recept vanillesaus,
 van pagina 454

■ 100 ml room

■ 1 citroen, sap en schil
 in dikke repen
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VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

CREMA MONTADA

EEN SIMPEL RECEPTJE VAN DE GROTE CHEF ALBERT
 ADRIÀ. OOK LEKKER: KLOP ER 120 ML AFGEKOELDE
 ESPRESSO DOOR.

1 Meng de room met de suiker in een hittebesten-
 dige kom.

2 Breng water in een steelpan aan de kook en zet
 daar de kom op. Breng het roommengsel aan de
 kook en klop daar de eidooiers in delen door. Roer
 tot je een dikke crème hebt.

3 Passeer de crème door een zeef en laat afkoelen
 met een vel plasticfolie op het oppervlak.

4 Klop de room op met een (hand)mixer.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml room

■ 75 g suiker

■ 5 eidooiers
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VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

CRÈME SUISSE

1 Breng 250 ml melk met het vanillestokje en het
 merg aan de kook.

2 Meng de overige melk met de suiker, de eidooiers
 en de maïzena tot een glad mengsel.

3 Haal het vanillestokje uit de melk en klop, al
 roerend, de helft van de hete melk door het suiker-
 mengsel.

4 Giet het suikermengsel bij de hete melk in de pan
 en breng al roerend zachtjes aan de kook.

5 Blijf roeren tot de crème dik wordt.

6 Giet de crème in een lage, platte schaal. Laat,
 met een vel plasticfolie op de crème, afkoelen.

7 Roer de lobbig geklopte room door de afgekoel-
 de crème.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 300 ml melk

■ ½ vanillestokje, zowel het
 merg als het uitgeschraapte
 vanillestokje

■ 60 g suiker

■ 2 eidooiers

■ 30 g maïzena

■ 200 ml room, lobbig geklopt
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VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

CUSTARD MET THEE EN COGNAC

1 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet een
 hittebestendige kom op de steelpan en klop daarin
 de eidooiers met de suiker schuimig. Zorg dat het
 mengsel niet warmer dan 70 °C wordt.

2 Voeg, al kloppend, langzaam de room en de melk
 toe. Blijf kloppen tot de custard dik wordt.

3 Meng de thee en cognac door de warme custard.
 Breng eventueel op smaak met wat extra suiker.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 4 eidooiers

■ 2 el suiker

■ 300 ml room

■ 50 ml melk

■ 100 ml sterke lapsang
 souchong thee, iets
 afgekoeld

■ 3 el cognac




VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

KARAMELCUSTARD

Meng de vanillesaus met de karamelsaus. Serveer
 warm of koud.

Lekker bij: taart, cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 recept vanillesaus,
 van pagina 454, warm

■ 100 ml karamelsaus,
 van pagina 443, warm
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VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

KOFFIESAUS

1 Maak de vanillesaus van pagina 454, maar voeg
 1 extra dooier toe aan het recept.

2 Breng de vanillesaus op smaak met de espresso
 en de Kahlúa.

Lekker bij: taart, cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 recept vanillesaus,
 van pagina 454

■ 1 eidooier

■ 60 ml verse espresso

■ 30 ml Kahlúa, of een andere
 koffielikeur




VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

MARASQUINSAUS

1 Maak de vanillesaus van pagina 454, maar voeg
 2 extra dooiers toe aan het recept.

2 Roer de room en de marasquin door de saus.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6-8 personen

INGREDIËNTEN

■ 1 recept vanillesaus,
 van pagina 454

■ 2 dooiers, extra

■ 100 ml room

■ 100 ml marasquin
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VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

SABAYON

IN PLAATS VAN WITTE WIJN KUN JE OOK CHAMPAGNE
 OF SAUTERNES GEBRUIKEN. JE KUNT OOK KIEZEN
 VOOR MARSALA OF BANYULS, DAN WORDT DE SAUS
 IETS ZWAARDER. OOK KUN JE DE WIJN VERVANGEN
 DOOR 100 ML EAU DE VIE VAN FRAMBOZEN, PEER
 OF KERSEN DIE JE VERDUNT MET 100 ML WATER.

1 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet een
 hittebestendige kom op de steelpan en klop daar
 de eidooiers met de suiker in op. Blijf kloppen tot
 de dooiers licht en romig zijn.

2 Meng al kloppend de witte wijn door de dooiers.
 Blijf kloppen tot de saus in volume verdubbelt.

3 Verwarm de sabayon tot 55 °C en gebruik direct.
 Wil je de sabayon koud serveren? Los er dan de
 gelatineblaadjes in op.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 200 g suiker

■ 6 eidooiers

■ 200 ml droge witte wijn

■ 3 blaadjes gelatine, in water
 geweekt en uitgeknepen,
 optioneel
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VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

SABAYON VAN SINAASAPPEL

1 Breng water aan de kook in een steelpan. Zet een
 hittebestendige kom op de steelpan en klop daarin
 de dooiers met de suiker.

2 Voeg na 3 minuten al roerend het sinaasappelsap
 door de saus.

3 Blijf kloppen tot de sabayon dik, lobbig en licht-
 geel is. Zorg dat de sabayon niet warmer dan 55 °C
 wordt. Breng de sabayon eventueel op smaak met
 wat geflambeerde Grand Marnier (warm maken,
 in brand steken en wachten tot het vuur vanzelf
 uitgaat).

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: direct gebruiken.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 8 eidooiers

■ 150 g suiker

■ 150 ml sinaasappelsap

■ Grand Marnier, optioneel
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VANILLE- EN CUSTARDSAUZEN

VANILLESABAYON MET ROOM

1 Meng de witte wijn met het vanillestokje en
 250 gram suiker in een steelpan. Kook tot de helft
 in. Haal het vanillestokje uit de wijn.

2 Klop de eidooiers met de overige suiker tot een
 lichtgele en luchtige massa.

3 Klop het eimengsel door de warme vanillewijn.

4 Roer de lobbige room door de saus.

Lekker bij: steenvruchten, rode vruchten, taart,
 cake, chocolade.

Bewaaradvies: 2 dagen in de koeling.




HOEVEELHEID

■ 6 personen

INGREDIËNTEN

■ 500 ml droge witte wijn*

■ 1 vanillestokje

■ 350 gram suiker

■ 6 eidooiers

■ 300 ml room, lobbig geklopt

 

* Elk type witte wijn heeft een
 eigen signatuur. Sauvignon
 blanc is wat strakker, char-
 donnay wat voller en gewürz-
 traminer wat bloemiger, de
 keuze is reuze...
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BRONNEN

Een saus is natuurlijk niets nieuws, en ik durf te zeggen dat er van de 450 recepten
 in dit boek niet één uitsluitend uit mijn koker komt. Ik heb zelf sinds het begin
 van mijn werkzame leven (1978, ik was er vroeg bij) een database met recepten en
 een collectie kookboeken opgebouwd die niet meer in mijn huis past. Ook voor dit
 boek heb ik enorme research gedaan en vele bronnen gebruikt.

Als ik iets nieuws maak dan schrijf ik op wat ik doe in mijn database. Zo kan het
 zijn dat ik sauzen heb gepubliceerd zonder dat ik weet waar ik ze vandaan heb,
 maar wel weet dat ze lekker zijn (op sauzen met blauwe kaas na) en dat ze in dit
 boek horen.

Wat is dan mijn kracht, vragen mensen me weleens, als alles al is bedacht?
 Het maken van de selectie, kijken of iets klopt en lekker is, en van krabbels,
 steekwoorden en honderd jaar oude recepten in normalemensentaal iets
 werkbaars maken.
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Ik heb geput uit onderstaande bronnen, boeken, restaurants, chefs en vrienden,
 in alfabetische volgorde:

Albert Adrià * Andoni Louis Aduriz * Tom Beckers * Merijn van Berlo * Jonnie Boer *
 Ron Blaauw * Joop Braakhekke * College de Brink/Laren * Bas Brouns * Guilhem
 Blanc Brude * Joost de Bruyn * Rogier van Dam * Annie Feolde * Gastronomie
 Pratique, Etudes Culinaire (Ali Bab) * Gastronomix * Handboek Klassieke Keuken (John
 van de Ven) * Harrie Herfst * Cees Holtkamp * Thomas Keller * Tom Kellerhuis
 * Onno Kokmeijer * Robert Kranenborg * Martin Kruithof * Maik Kuipers * La
 Cuisine du Marché (Paul Bocuse) * La Cuisine Française (Jean-François Piège) * La
 mia nuova grande cucina Italiana (Gualtiero Marchesi)* Wouter van Laarhoven *
 Nigella Lawson * Adam Liaw * Les Recettes Originales (Jean & Pierre Troisgros) *
 Peter Lute * Ma Cuisine (Auguste Escoffier) * Mission Street Food (Anthony Myint) *
 Momofuku (David Chang & Peter Meehan) * L’Art Culinaire Moderne (Henri Pellaprat)
 * Modernist Cuisine * Nobu Matsuhisa * Matt Moran * Anton Mosimann * Yotam
 Ottolenghi * David Pauka * Aurelien Poirot * Karlos Ponte * Gordon Ramsey *
 René Redzepi * Theo van Rensch * Olivier Roellinger * Tall Ronnen * La Cuisine
 (Raymond Oliver) * Sauzen (Erik van Loo) * Sauzen (Michel Roux) * Sauzen, praktisch
 koken (Time Life) * Tout Robuchon (Joel Robuchon)

Een speciaal woord van waardering gaat naar Robert Kranenborg, niet alleen voor
 zijn input in mijn database maar ook voor zijn kerngedachtes over kwaliteit en
 precisie.

Ik ben er vast een paar vergeten, sorry...
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DANKWOORD

Mijn eerste baantje was afwasser bij restaurant Klein Paardenburg in Ouderkerk
 aan de Amstel. Ton Fagel aan de voorkant, Henk Tuin in de keuken. Ik was 15 en
 voor 2 vakantieweken ingehuurd omdat de “eigen” afwasser ziek was. Na 2 dagen
 was de afwasser weer beter en vonden ze het lullig mij naar huis te sturen. Hop
 daar ging Juul de keuken in, stralend van geluk. Het is dus eigenlijk allemaal hun
 schuld!

Na een weinig florissante schoolcarrière ben ik direct voor mezelf begonnen als
 traiteur/cateraar. Ik had geen idee maar lette goed op wat anderen deden en liet
 me coachen door mijn moeder, gezegend met culinaire kennis én ervaring.

Autodidact, iemand die kennis door zelfstudie, los van iedere begeleiding door een
 educatieve organisatie of opleiding, heeft verkregen, zo kun je mij wel omschrijven
 en dat is me eigenlijk altijd prima afgegaan hoewel ik wel vond dat ik een bepaalde
 basis miste, maar ach, er waren boeken en verder is het een kwestie van doen.

Toen ik in 2010 aan het grote Topchef-avontuur begon en een dagelijkse samen-
 werking aanging met Robert Kranenborg kwam ik er achter wat ik allemaal niet
 wist en kon, en dat was best veel. Iedere dag keihard werken, “Kraan” ook, alles
 uitproberen en testen, de lat steeds hoger leggen, dat bracht ons het succes om
 310 afleveringen te maken.

Mijn moeder stond aan de basis maar ik denk dat ik van weinig mensen zo veel
 geleerd heb als van Robert Johan Karel Kranenborg.
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A

Aalbessencoulis 424

Aardappelsaus 155

Aardbeiensaus 424

Abrikozenjamsaus 425

Abrikozensaus 425

Advocaatroom 447

Aïgo boulido 22

Aioli (van Domingo) 217


ALCOHOLSAUZEN 403



Bourgognesaus (sauce
 Bourguignonne) 404

Cidersaus 405

Cumberlandsaus 407

Portsaus 408

Rodewijnsaus 409

Sauce vin jaune 410

Sauternes-saus met
 druiven 412

Verjus-saus 413

Wittewijnsaus (sauce
 Marseillaise) 415

Wittewijnsaus voor bij
 vis 416

Wittewijnsaus met zure
 room (smitane) 417

Amandelroomsaus 448

Amerikaanse saus (sauce
 Américaine) 355

Ananassaus 426

Anchoiade 253

Andalusische mayonaise
 (sauce Andalouse) 217

Anijssaus 452

Ansjovis-aioli 218

Ansjovissaus 356




Antiboise (sauce antiboise)
 339

Aspergesaus 156

Augurkensaus 218

Avocadosaus 157

B

Bacon XO sauce 281

Baconvinaigrette 266

Bagna cauda 357

Bananensaus 428

Basilicumpesto 261

Basilicumroomsaus 305

Basis-demi-glace 86

Basismayonaise en variaties
 219

Basismayonaise met de
 staafmixer 221

Basistomatensaus van
 Auguste 339

Basistomatensaus van Julius
 340

Basisvanillesaus en variaties
 454

Basisvelouté 144

Basisvinaigrette 267


BBQ-SAUZEN 45



Coca-Cola BBQ-saus 47

Jack’s BBQ-sauce 48

Mierikswortel steaksaus
 48

Mosterd BBQ-saus 49

Sweet mustard BBQ-
 sauce 49

White BBQ-sauce 50

Bearnaisemayonaise 222




Bearnaisesaus ‘easy’ 56

Bearnaisesaus (sauce
 béarnaise) 55

Bearnaisesaus uit de
 thermoblender57

Bechamelsaus (sauce
 béchamel) 323

Bessensaus 428

Beurre blanc 58

Beurre blanc van sauternes
 59

Beurre meunière 60

Beurre noisette 60

Bigaradesaus (sauce
 bigarade) 117

Blauwekaasvinaigrette 268

Bloemkoolcrème met
 oude kaas 158

Bolognesesaus (ragù alla
 bolognese) 383

Bonnefoysaus (sauce
 Bonnefoy) 324

Bordelaise 87

Bosui-olie 253

Botersaus (sauce bâtarde) 61

Botersaus met biet 63

Botersaus met nage (beurre
 de nage) 64

Botersaus met rode wijn
 (beurre rouge) 65

Botersaus Nantais (beurre
 Nantais) 67


BOTERSAUZEN 53



Bearnaisesaus ‘easy’ 56

Bearnaisesaus (sauce
 béarnaise) 55

Bearnaisesaus uit de
 thermoblender 57
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Beurre blanc 58

Beurre blanc van sauter-
 nes 59

Beurre meunière 60

Beurre noisette 60

Botersaus (sauce
 bâtarde) 61

Botersaus met biet 63

Botersaus met nage
 (beurre de nage) 64

Botersaus met rode wijn
 (beurre rouge) 65

Botersaus Nantais
 (beurre Nantais) 67

Choronsaus (sauce
 Choron) 68

Colbertsaus (sauce
 Colbert) 69

Foyotsaus 70

Gebonden botersaus
 (sauce au beurre
 lié) 70

Kappertjessaus (sauce
 bâtarde au capres) 71

Maltezersaus (sauce
 maltèze) 72

Mosterdsaus (sauce
 bâtarde à la
 moutarde) 72

Mousselinesaus (hartig)
 74

Mousselinesaus Dijon-
 naise 75

Paloisesaus 76

Sauce Costelloise 77

Sauce hollandaise
 classique 78

Sauce hollandaise met
 variaties 79

Sinaasappelsaus 81


BOUILLONSAUZEN 83



Basis-demi-glace 86

Bordelaise 87




Bouillon van sardines 88

Champignonbouillon 89

Court-bouillon 90

Dashi 92

Demi-glace van groente
 93

Duivelssaus (sauce
 diable) 94

Duivenbouillon 95

Groentebouillon 97

Jagerssaus (sauce
 chasseur) 98

Kalfs- of runderbouillon
 99

Kippenbouillon 100

Madeirasaus 102

Nage 103

Ossenstaartbouillon 104

Parmezaansekaasbouil-
 lon 105

Sauce Lyonnaise 105

Sauce Périgueux 107

Sauce Périgueux van
 wild 108

Sauce Robert 109

Schaaldierenbouillon
 110

Schaaldierenthee 111

Uienbouillon 112

Versetomatenbouillon
 113

Visbouillon 114

Wildbouillon 116

Fond

Bigaradesaus (sauce
 bigarade) 117

Bruine fond 118

bruine fond lié
 (gebonden) 119

Kippenfond 120

Wildfond 120




Glace

Glace de viande ‘culi’
 123

Glace de viande ‘easy’
 124

Jus

Gevogeltejus 125

Groentejus 126

Jus van rund en varken
 (gravy) 128

Jus van wilde eend 129

Kippenjus (gravy) 130

Knolselderij-jus 131

Langoustinejus 133

Mosterdjus (sauce
 pointue) 134

Ossenstaartjus 135

Rodewijnjus 136

Runderjus 137

Runderjus ‘David’ 138

Sjalottenjus 139

Smokey jus 141

Teriyaki-jus 142

Truffeljus 143

Velouté

Basisvelouté 144

Royale saus (sauce
 royale) 145

Sauce Albufera 146

Veroniquesaus 147

Visvelouté met groene
 kruiden 148

Visvelouté met saffraan
 150

Bouquet garni 23

Bourgognesaus (sauce
 Bourguignonne) 404

Brandy cream 449

Bruine fond 118

bruine fond lié (gebonden)
 119










Bruine saus (sauce espag-
 nole) 325

Bruinebotermayonaise 222

Buffalo sauce 159

Butterscotchsaus 440

C

Café de Paris-boter 25

Café de Paris-saus 305

Caramel au beurre salé 441

Carbonara 306

Carpacciosaus van Harry’s
 bar 223

Cashew cream 160

Champignonbouillon 89

Champignonessence 26

Champignonsaus (sauce
 aux champignons) 160

Chewie’s saus 282

Chili-olie 254

Chilimayonaise 223

Chilisaus 282

Chilisaus uit Thailand 283

Chilisaus voor bij gefrituurde
 vis 283

Chimichurri 203

Chlorofyl 28

Chocoladecrème 421

Chocoladesaus 422

Chocoladesaus met kokos
 422

Chocoladesaus van witte
 chocolade 423

Choronsaus (sauce Choron)
 68

Cidersaus 405

Citroen-anglaise 456

Citroen-muntdressing 249

Citroencrème 455

Citroenolie 29




Citroensaus 429

Citroenvinaigrette met
 Parmezaanse kaas 268

Citrusdressing 249

Citrusolie 31

Citrussaus 430

Coca-Cola BBQ-saus 47

Cocktailsaus 224

Colbertsaus (sauce Colbert)
 69

Coquille-kerriesaus 358

Court-bouillon 90

Cranberrysaus 431

Crema montada 457

Crème met zalmeitjes 224

Crème Suisse 459

Cumberlandsaus 407

Custard met thee en cognac
 460

D

Dashi 92

Demi-glace van groente 93

Dillesaus 204

Dimsumdip van Jennifer
 284 Eendensaus 284

Dinosaus met appel 433

Doperwtencoulis 161

Dragonmayonaise 226

Dragonsaus 205

Dressing van sla 250


DRESSING, OLIE, PESTO
 EN VINAIGRETTE 247



Dressing

Citroen-muntdressing 249

Citrusdressing 249

Dressing van sla 250

Finse dressing met biet
 (punajuurikermakastike)
 250




Tahindressing 251

Thousand Islands
 dressing 251

Yoghurt-kerriedressing
 252

Yoghurtsaus met sesam
 252

Olie

Anchoiade 253

Bosui-olie 253

Chili-olie 254

Gremolata 255

Kerrie-olie 256

Knoflookolie 258

Kruidenolie 258

Rucola-olie 259

Salmoriglio 259

Schaaldierenolie 260

Pesto

Basilicumpesto 261

Korianderpesto 262

Muntpesto met pista-
 chenoten 262

Rucolapesto met pom-
 poenpitten 263

Zongedroogdetomaten-
 pesto 265

Vinaigrette

Baconvinaigrette 266

Basisvinaigrette 267

Blauwekaasvinaigrette
 268

Citroenvinaigrette met
 Parmezaanse kaas
 268

Hazelnoot-yuzuvinai-
 grette 269

Mosterdvinaigrette 269

Mosterdvinaigrette à la
 crème 270

Ponzuvinaigrette 270
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Saus vièrge 272

Spekjesvinaigrette 273

Thaise soja-sesamvinai-
 grette 274

Truffelvinaigrette 275

Vinaigrette van inktvi-
 sinkt 277

Wortelvinaigrette 277

Duglérésaus (sauce
 Dugléré) 341

Duivelssaus (sauce diable)
 94

Duivenbouillon 95

Dulce de leche 442

E

Eendensaus ‘nature’ 384

Eiersaus 326 Karne-
 melksaus 326

Engelse specerijenmix 31

F

Fazant-zuurkoolsaus 385

Finse dressing met biet
 (punajuurikermakastike)
 250

Foyotsaus 70

Frambozencoulis 433

G

Gambasaus 359

Ganzenleversaus 385

Garnalen-bolognese 360

Garnalensaus 361

Garum 32

Gazpachosaus 163

Gebonden botersaus (sauce
 au beurre lié) 70

Gele currysaus 285

Gele mosterd 33




Gevogeltejus 125

Glace de viande ‘culi’ 123

Glace de viande ‘easy’ 124

Gremolata 255

Gribiche 227

Groene saus 163


GROENTE- EN NOTEN -
 SAUZEN 153



Aardappelsaus 155

Aspergesaus 156

Avocadosaus 157

Bloemkoolcrème met
 oude kaas 158

Buffalo sauce 159

Cashew cream 160

Champignonsaus (sauce
 aux champignons) 160

Doperwtencoulis 161

Gazpachosaus 163

Groene saus 163

Knoflook-aardappelsaus
 164

Knoflook-broodsaus
 (salsa ajo blanco) 165

Knolselderijcoulis 166

Komkommerjus 167

Komkommersaus 169

Komkommersaus met
 room 170

Linzensaus 171

Maissaus 172

Mierikswortelsaus 174

Mignonette 174

Morieljesaus met
 lapsang souchong 175

Morieljesaus met verse
 kruiden 176

Paddenstoelensaus met
 rode wijn 177

Paprikacoulis 178

Peultjescoulis 178




Pompoencoulis 180

Rouille met aardappel
 181

Rouille met brood 182

Saus van geroosterde
 paprika 183

Selderijsaus 184

Sjalot-amandelsaus 185

Sjalotten-sojasaus 187

Soubise 188

Turkse wortelsaus 189

Uiensaus 190

Venkeljus 192

Venkelsaus 193

Waterkerssaus 194

Witlofcrème 195

Witte bonen met toma-
 tensaus 196

Zeekraalsaus 197

Zilveruitjessaus uit
 Monaco 199

Groentebouillon 97

Groentejus 126

H

Happyhappyjoyjoy-mayo-
 naise 228

Harissa 33

Hazelnoot-yuzuvinaigrette
 269

Hoisin peanut dip 285

Hoisinsaus 34

I

Inktvis-bolognese 362

Inktvissaus (sauce nero) 363

J

Jack’s BBQ-sauce 48
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Jagermeestersaus
 (sauce grand veneur)
 386

Jagerssaus (sauce chasseur)
 98

Julius’ bar & grill-
 hamburger saus228

Jus van langoustine 364

Jus van rund en varken
 (gravy) 128

Jus van wilde eend 129

K

Kaasroomsaus 307

Kalfs- of runderbouillon
 99

Kappertjessaus (sauce
 bâtarde au capres) 71

Karamelcustard 460

Karamelsaus 443

Kerrie-olie 256

Kerriemayonaise 229

Kerriesaus (sauce au curry à
 la crème) 327

Kersensaus 434

Kippenbouillon 100

Kippenfond 120

Kippenjus (gravy) 130

Kippenleversaus 387

Knoflook-aardappelsaus
 164

Knoflook-broodsaus
 (salsa ajo blanco) 165

Knoflookolie 258

Knolselderij-jus 131

Knolselderijcoulis 166

Koffiesaus 461

Komkommerjus 167

Komkommermayonaise
 (Finse kurkkukastike)
 229




Komkommersaus 169

Komkommersaus met
 room 170

Korianderpesto 262

Koude tomatensaus
 (sauce Jean Yanne) 342

Krabmayonaise 231

Krabsaus 367

krabsaus met yoghurt 367

Kreeftencoulis 368

Kreeftencrème 369

Kreeftenmayonaise 231

Kreeftensaus 369

Kreeftroomsaus 307

Kruidenolie 258


KRUIDENSAUZEN 201



Chimichurri 203

Dillesaus 204

Dragonsaus 205

Lavascrème 206

Mosterd-dillesaus 207

Munt-korianderdip 207

Muntsaus 208

Muntsaus met peter-
 selie en augurk 208

Peterselie-oreganosaus
 209

Pistou 209

Raita 210

Romige kruidensaus 210

Salsa verde 212

Uiensaus met salie 212

Zuringsaus 213

L

Langoustinejus 133

Lauriersaus (sauce laurier)
 388

Lavascrème 206




Linzensaus 171

Lou’s eiersaus 232

M

Madeirasaus 102

Maggi van lavas 35

Maissaus 172

Mallorquina mayonaise 233

Maltezersaus (sauce
 maltèze) 72

Mandarijnensiroop 435

Mangocoulis 435

Marasquinsaus 461

Marchand de vin-saus
 (sauce vigneronne) 328


MAYONAISESAUZEN 215



Aioli (van Domingo) 217

Andalusische mayonaise
 (sauce Andalouse)
 217

Ansjovis-aioli 218

Augurkensaus 218

Basismayonaise en
 variaties 219

Basismayonaise met de
 staafmixer 221

Bearnaisemayonaise 222

Bruinebotermayonaise
 222

Carpacciosaus van
 Harry’s bar 223

Chilimayonaise 223

Cocktailsaus 224

Crème met zalmeitjes
 224

Dragonmayonaise 226

Gribiche 227

Happyhappyjoyjoy-
 mayonaise 228

Julius’ bar & grill-ham-
 burgersaus 228
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Kerriemayonaise 229

Komkommermayonaise
 (Finse kurkkukastike)
 229

Krabmayonaise 231

Kreeftenmayonaise 231

Lou’s eiersaus 232

Mallorquina mayonaise
 233

Misomayonaise 234

Mosterdzaadsaus 234

Paprika-tijmmayonaise
 (light) 235

Paprikamayonaise 236

Ponzumayonaise 238

Ravigottemayonaise 238

Redeye mayonaise 239

Remouladesaus 239

Rouille met zeeduivel-
 lever 240

Sauce mousquetaire 240

Shack sauce 241

Spekbokkingcrème 241

Tartaarsaus 243

Tonijnmayonaise 243

Veganaise (vegan mayo-
 naise) 244

Whisk(e)ysaus 245

Zweedse mayonaise 245

Mergsaus (sauce à la
 moelle) 390

Mierikswortel steaksaus 48

Mierikswortelsaus 174

Mignonette 174

Mirepoix 35

Misomayonaise 234

Morieljeroomsaus van
 gedroogde morieljes
 308

Morieljesaus met lapsang
 souchong 175




Morieljesaus met verse
 kruiden 176

Morieljesroomsaus van
 verse morieljes 310

Mornaysaus 330

Mosselsaus 370

Mosterd BBQ-saus 49

Mosterd-dillesaus 207

Mosterdjus (sauce pointue)
 134

Mosterdsaus (sauce bâtarde
 à la moutarde) 72

Mosterdvinaigrette 269

Mosterdvinaigrette à la
 crème 270

Mosterdzaadsaus 234

Mousselinesaus (hartig) 74

Mousselinesaus Dijonnaise
 75

Munt-korianderdip 207

Muntpesto met pistache-
 noten 262

Muntsaus 208

Muntsaus met peterselie
 en augurk 208

N

Nage 103

Nam prik 286

Nantuasaus (sauce Nantua)
 371

Nuoc mam cham 286

O

Oestersaus à la crème
 (sauce aux huitres) 372


OOSTERSE SAUZEN 279



Bacon XO sauce 281

Chewie’s saus 282

Chilisaus 282




Chilisaus uit Thailand
 283

Chilisaus voor bij
 gefrituurde vis 283

Dimsumdip van Jennifer
 284

Eendensaus 284

Gele currysaus 285

Hoisin peanut dip 285

Nam prik 286

Nuoc mam cham 286

Pad Thai saus 288

Panang currysaus 288

Pauls Pindasaus 289

Pindasaus (sauce
 Kacang) 290

Quick pindasaus 290

Sesamsaus 291

Sojasaus plus 291

Ssämsaus 292

Sweet soy 292

Taresaus 293

Teriyakisaus 293

Tentsuyusaus 295

Tentsuyusaus, maar
 dan vegetarisch 295

Tonkatsusaus 296

Wasabicrème 297

Yakiniku no tare
 (yakinikusaus) 298

Yuzu ponzu met
 knoflook 298

Zoete chilisaus 299

Zoetzure saus 300

Zwartebonensaus 301

Ossenstaartbouillon 104

Ossenstaartjus 135

P

Pad Thai saus 288

Paddenstoelenroom 311
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Paddenstoelenroomsaus 312

Paddenstoelensaus met
 rode wijn 177

Paloisesaus 76

Panang currysaus 288

Paprika-tijmmayonaise
 (light) 235

Paprikacoulis 178

Paprikamayonaise 236

Paprikasaus (sauce Aurore)
 331

Parijse saus 332

Parmezaansekaasbouillon
 105

Parmezaansekaassaus 313

Parmezaanwater 37

Pauls Pindasaus 289

Pepersaus (from scratch) 391

Pepersaus met kalfsjus 392

Peterselie-oreganosaus 209

Peterseliesaus (English
 parsley sauce) 332

Peultjescoulis 178

Pikante ketchup 343

Pindasaus (sauce Kacang)
 290

Pistou 209

Pompoencoulis 180

Ponzumayonaise 238

Ponzuvinaigrette 270

Portsaus 408

Pruimedantensaus 436

Puttanesca saus 344

Q

Quick pindasaus 290

R

Raita 210




Ravigottemayonaise 238

Redeye mayonaise 239

Remouladesaus 239

Rodewijn-vissaus 374

Rodewijnjus 136

Rodewijnsaus 409

Romige kruidensaus 210


ROOMSAUZEN 303



Basilicumroomsaus 305

Café de Paris-saus 305

Carbonara 306

Kaasroomsaus 307

Kreeftroomsaus 307

Morieljeroomsaus van
 gedroogde morieljes
 308

Morieljesroomsaus van
 verse morieljes 310

Paddenstoelenroom 311

Paddenstoelenroomsaus
 312

Parmezaansekaassaus
 313

Salsa di funghi porchini
 (saus van eekhoorn-
 tjesbrood) 315

Visroomsaus 316

Vleesroomsaus 317

Wortelroomsaus 318

Rouille met aardappel 181

Rouille met brood 182

Rouille met zeeduivellever
 240


ROUXSAUZEN 321



Bechamelsaus (sauce
 béchamel) 323

Bonnefoysaus (sauce
 Bonnefoy) 324

Bruine saus (sauce
 espagnole) 325

Eiersaus 326




Karnemelksaus 326

Kerriesaus (sauce au
 curry à la crème) 327

Marchand de vin-saus
 (sauce vigneronne)
 328

Mornaysaus 330

Paprikasaus (sauce
 Aurore) 331

Parijse saus 332

Peterseliesaus (English
 parsley sauce) 332

Sauce poulette 333

Thermidorsaus 334

Velouté 335

Royale saus (sauce royale)
 145

Rozijnensaus met rum 450

Rucola-olie 259

Rucolapesto met pompoen-
 pitten 263

Runderjus ‘David’ 138

Runderjus 137

S

Sabayon 462

Sabayon van sinaasappel
 463

Sabayon van vis 375

Saffraansaus 375

Salmoriglio 259

Salsa alla diavola 346

Salsa di funghi porchini
 (saus van eekhoorntjes-
 brood) 315

Salsa piccante 347

Salsa romesco 348

Salsa verde 212

Sambal badjak 37

Sambal Ron 38

Sauce Albufera 146
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Sauce Bercy 393

Sauce Costelloise 77

Sauce Diane 395

Sauce hollandaise classique
 78

Sauce hollandaise met
 variaties 79

Sauce Lyonnaise 105

Sauce mousquetaire 240

Sauce Périgueux 107

Sauce Périgueux van wild
 108

Sauce poivrade (poivrade-
 of pepersaus) 396

Sauce poulette 333

Sauce Robert 109

Sauce Rossini 397

Sauce vin jaune 410

Saus van geroosterde
 paprika 183

Saus van slow cooked
 rundvlees 398

Saus vièrge 272

Sauternes-saus met
 druiven 412

Schaaldierenbouillon 110

Schaaldierenolie 260

Schaaldierensaus 376

Schaaldierenthee 111

Selderijsaus 184

Sesamsaus 291

Shack sauce 241

Sinaasappelcoulis 437

Sinaasappelsaus
 (sauce canard à l’orange)
 399

Sinaasappelsaus 81

Sjalot-amandelsaus 185

Sjalotten-sojasaus 187

Sjalottenjus 139

Slow tomatensaus 349





SMAAKMAKERS 21



Aïgo boulido 22

Bouquet garni 23

Café de Paris-boter 25

Champignonessence 26

Chlorofyl 28

Citroenolie 29

Citrusolie 31

Engelse specerijenmix 31

Garum 32

Gele mosterd 33

Harissa 33

Hoisinsaus 34

Maggi van lavas 35

Mirepoix 35

Parmezaanwater 37

Sambal badjak 37

Sambal Ron 38

Tomatenpuree 39

Venkelolie 40

XO sauce 42

Zout van kappertjes 43

Smokey jus 141

Snelle tomatensaus 351

Sojasaus plus 291

Soubise 188

Specerijensiroop 444

Spekbokkingcrème 241

Spekjesvinaigrette 273

Ssämsaus 292

Stroganoffsaus #1 400

Stroganoffsaus #2 401

Suikersiroop 444

Suzette-saus 438

Sweet mustard BBQ-sauce 49

Sweet soy 292

T

Tahindressing 251




Taresaus 293

Tartaarsaus 243

Tentsuyusaus 295

Tentsuyusaus, maar dan
 vegetarisch 295

Teriyaki-jus 142

Teriyakisaus 293

Thaise soja-sesam-
 vinaigrette 274

Thermidorsaus 334

Thousand Islands dressing
 251

Tiramisucrème 451

Tomatenpuree 39


TOMATENSAUZEN 337



Antiboise (sauce anti-
 boise) 339

Basistomatensaus van
 Auguste 339

Basistomatensaus van
 Julius 340

Duglérésaus (sauce
 Dugléré) 341

Koude tomatensaus
 (sauce Jean Yanne)
 342

Pikante ketchup 343

Puttanesca saus 344

Salsa alla diavola 346

Salsa piccante 347

Salsa romesco 348

Slow tomatensaus
 349

Snelle tomatensaus
 351

Tomatenwater 351

Tonijnmayonaise 243

Tonkatsusaus 296

Truffeljus 143

Truffelvinaigrette 275

Turkse wortelsaus 189
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U

Uienbouillon 112

Uiensaus 190

Uiensaus met salie 212

V

Vanillesabayon met room
 464

Veganaise (vegan
 mayonaise) 244

Velouté 335

Venkel-vissaus 377

Venkeljus 192

Venkelolie 40

Venkelsaus 193

Verjus-saus 413

Veroniquesaus 147

Versetomatenbouillon 113

Vinaigrette van inktvisinkt
 277


VIS-, SCHAAL- OF SCHELP-
 DIERSAUZEN 353



Amerikaanse saus
 (sauce Américaine)
 355

Ansjovissaus 356

Bagna cauda 357

Coquille-kerriesaus 358

Gambasaus 359

Garnalen-bolognese 360

Garnalensaus 361

Inktvis-bolognese 362

Inktvissaus (sauce nero)
 363

Jus van langoustine 364

Krabsaus 367

krabsaus met yoghurt
 367

Kreeftencoulis 368

Kreeftencrème 369




Kreeftensaus 369

Mosselsaus 370

Nantuasaus (sauce
 Nantua) 371

Oestersaus à la crème
 (sauce aux huitres)
 372

Rodewijn-vissaus 374

Sabayon van vis 375

Saffraansaus 375

Schaaldierensaus 376

Venkel-vissaus 377

Vissaus met olijfolie 378

Zilte saus van kropsla 379

Visbouillon 114

Visroomsaus 316

Vissaus met olijfolie 378

Visvelouté met groene
 kruiden 148

Visvelouté met saffraan 150

Vleesroomsaus 317


VLEESSAUZEN 381



Bolognesesaus (ragù alla
 bolognese) 383

Eendensaus ‘nature’ 384

Fazant-zuurkoolsaus 385

Ganzenleversaus 385

Jagermeestersaus
 (sauce grand veneur)
 386

Kippenleversaus 387

Lauriersaus (sauce
 laurier) 388

Mergsaus (sauce à la
 moelle) 390

Pepersaus (from
 scratch) 391

Pepersaus met kalfsjus
 392

Sauce Bercy 393

Sauce Diane 395




Sauce poivrade
 (poivrade- of peper-
 saus) 396

Sauce Rossini 397

Saus van slow cooked
 rundvlees 398

Sinaasappelsaus (sauce
 canard à l’orange)
 399

Stroganoffsaus #1 400

Stroganoffsaus #2 401

W

Wasabicrème 297

Waterkerssaus 194

Whisk(e)ysaus 245

Whiskey-koffie karamel 445

White BBQ-sauce 50

Wildbouillon 116

Wildfond 120

Witlofcrème 195

Witte bonen met tomaten-
 saus 196

Wittewijnsaus (sauce
 Marseillaise) 415

Wittewijnsaus met zure
 room (smitane) 417

Wittewijnsaus voor bij
 vis 416

Wortelroomsaus 318

Wortelvinaigrette 277

X

XO sauce 42

Y

Yakiniku no tare
 (yakinikusaus) 298

Yoghurt-kerriedressing
 252
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Yoghurtsaus met sesam 252

Yuzu ponzu met knoflook
 298

Z

Zeekraalsaus 197

Zilte saus van kropsla 379

Zilveruitjessaus uit Monaco
 199

Zoete chilisaus 299


ZOETE SAUZEN 419



Chocoladesauzen

Chocoladecrème 421

Chocoladesaus 422

Chocoladesaus met
 kokos 422

Chocoladesaus van witte
 chocolade 423

Vruchtensauzen

Aalbessencoulis 424

Aardbeiensaus 424

Abrikozenjamsaus 425

Abrikozensaus 425

Ananassaus 426

Bananensaus 428

Bessensaus 428

Citroensaus 429

Citrussaus 430

Cranberrysaus 431

Dinosaus met appel 433

Frambozencoulis 433

Kersensaus 434

Mandarijnensiroop 435

Mangocoulis 435

Pruimedantensaus 436

Sinaasappelcoulis 437

Suzette-saus 438

Karamelsauzen

Butterscotchsaus 440




Caramel au beurre salé
 441

Dulce de leche 442

Karamelsaus 443

Specerijensiroop 444

Suikersiroop 444

Whiskey-koffie karamel
 445

Zoete roomsauzen

Advocaatroom 447

Amandelroomsaus 448

Brandy cream 449

Rozijnensaus met rum
 450

Tiramisucrème 451

Vanille- en custardsauzen

Anijssaus 452

Basisvanillesaus en
 variaties 454

Citroen-anglaise 456

Citroencrème 455

Crema montada 457

Crème Suisse 459

Custard met thee en
 cognac 460

Karamelcustard 460

Koffiesaus 461

Marasquinsaus 461

Sabayon 462

Sabayon van sinaasappel
 463

Vanillesabayon met
 room 464

Zoetzure saus 300

Zongedroogdetomaten-
 pesto 265

Zout van kappertjes 43

Zuringsaus 213

Zwartebonensaus 301

Zweedse mayonaise 245
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