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VOORWOORD

Nadat ik tien jaar had nagedacht wat de rode draad in mijn eerste boek zou
 moeten zijn, kwam ik op de zelfbedachte term smart cooking. Goed voorbereiden
 en vaak zelfs al garen om het à la minute in vijf minuten af te kunnen maken. Je
 bent er voor je gasten, of dat nu man, vrouw of kinderen zijn, of je baas, je buren
 of wie dan ook, het draait om hen. Lekker eten is zeker geen bijzaak, maar niet
 altijd per se de hoofdzaak, toch?

Het is goed gekomen met dat Smart Cooking, laten we het een schot in de roos
 noemen, vandaar dat ik door Carrera werd gevraagd Stoofbijbel te maken, want als
 er iets Smart is, is het stoven. Goed voorbereiden, de hitte zijn werk laten doen,
 en vaak een stuk later regenereren (mooi woord voor opwarmen) waarbij je proeft
 dat de smaken nog beter zijn geworden. Op mijn lijf geschreven dus!

Vrienden, ik kan zeggen dat het een feest was. Ik heb niet alleen uit mijn bestaan-
 de repertoire geput, maar ook een jaar lang nieuwe dingen uitgeprobeerd en nog
 lekkerder gemaakt. Ik had nog nooit van lapskaus gehoord, laat staan van kokinisto,
 dus ik heb weer veel geleerd. Wat misschien wel de grootste winst binnen de leer-
 curve is, is de rust in de tent. Lekker ’s ochtends een potje opzetten, na een paar
 uur van het vuur, de hele dag andere dingen doen en ’s avonds weer even op het
 vuur of in de oven. Geen stress en een hoop tijd voor andere dingen. Het is ook te
 gek om met een paar simpele ingrediënten en een hoop tijd verbluffende smaken
 te creëren. Tijd maakt het allemaal nog lekkerder.

Geniet van deze Stoofbijbel.

 

Julius



STOOFBIJBEL VOORWOORD 7








HOE GEBRUIK IK DIT BOEK

Het gaat er allereerst om waar je zin in hebt, en dan in welk seizoen we leven,
 alhoewel ik prima aan de zuurkool kan in de zomer. Een andere vraag is voor wie je
 kookt, en, als het er minder dan zes zijn, of je het gerecht kleiner kunt maken of
 goed kunt bewaren (in koeling of vriezer). Een aantal gerechten zoals de meeste
 vissen kun je slecht opwarmen en zul je à la minute moeten maken (daarmee
 bedoel ik dat als je het ruim van tevoren hebt voorbereid het à la minute nog moet
 garen). En niet te vergeten, alle recepten in dit boek zijn voor zes personen.

Wat is nu stoven?

Wat onderscheidt een stoofschotel van een ovenschotel, het zijn allemaal vragen
 die ik ook had toen ik begon aan deze Stoofbijbel. Laten we eens op onderzoek uit
 gaan:

‘Stoven is een kooktechniek waarbij producten lange tijd op relatief lage tempe-
 ratuur, zo’n 90 °C, worden gegaard in vocht, bijvoorbeeld water, wijn, bouillon of
 vruchtensap.’

Niet overtuigd? Wat zegt het Voedingscentrum: ‘Bij stoven maak je eten langzaam
 gaar in een gesloten pan in vet en nét niet kokend vocht.’ Het internet staat er 
 bol van: ‘Het doel van stoven is het garen en zachter maken van producten die
 door hun samenstelling vaak ongeschikt zijn voor korte bereidingstechnieken.’
 En: ‘Stoven is dus een nat bereidingsproces bij een lage bereidingstemperatuur.’

Bottomline

Laag vuur of lage oventemperatuur, in een pan of braadslede, veel vocht, bouillon,
 meerdere ingrediënten die hun smaak afgeven, langere bereidingstijd, niet boven
 90 °C, supersmart!
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En dan…

Maak een planning, een boodschappenlijst en ga op pad voor de lekkerste ingre-
 diënten. De slager, de groenteman, de viswinkel, laat je adviseren door de experts.
 In de keuken begin je met de mise-en-place, alles klaarzetten wat je gaat gebrui-
 ken, zowel ingrediënten als hardware, en kijken of je niets mist.

Ga je voor de oven of het fornuis, kook je voor vandaag of voor morgen (een
 nachtje in de koeling kan de smaak positief beïnvloeden), allemaal eenvoudige
 vragen die best belangrijk zijn. Laat je verder leiden door de receptuur en je
 gezonde verstand.

Bij elk recept staan iconen van het gerei dat je voor dat recept nodig hebt. Ik ben
 ervan uitgegaan dat in bijna elke keuken wel een oven, een bakplaat en wat bak-
 papier te vinden zijn, dus deze iconen staan niet bij elk recept vermeld. Alsook een
 paar snijplanken, keukenpapier en natuurlijk een goede set messen. Zie voor meer
 handige instrumenten het hoofdstuk Keukengerei.



STOOFBIJBEL HOE GEBRUIK IK DIT BOEK 9














BASISINFORMATIE

Hoe te beginnen?

Het belangrijkste is dat je een gerecht maakt dat niet alleen jij, maar ook de
 mensen voor wie je kookt lekker vinden. Controleer altijd van tevoren of er aller-
 gieën zijn, of gasten echt iets niet lekker vinden en houd je (in principe) aan het
 seizoen. Het is niet meer van nu om spullen van heel ver te laten komen omdat ze
 in Nederland niet leverbaar zijn, en wat is er lekkerder dan producten te gebruiken
 die nu hot zijn.

Software

Wat betreft software heb je de beste receptuur al in handen, nu nog goede
 producten. Ik roep het al jaren, maar omrijden voor een betere slager, visboer of
 groenteman betaalt zich altijd terug. Zo’n 80 procent van je succes zit ’m in goede
 ingrediënten, als je daarna de receptuur aanhoudt kan het eigenlijk niet misgaan.

Hardware

‘Voor goed gereedschap hoef je je niet te schamen,’ zei mijn vader zaliger altijd,
 en dat klopt. Je hoeft niet veel gereedschap te hebben, maar een goede gietijze-
 ren stoofpan is wel een must, en dan liefst eentje die met deksel en al in de oven
 kan. Een fijne braadslede is ook nooit weg, en een scherp mes. Pas wel op, goede
 hardware maakt nog geen goede kok, maar het helpt zeker.

Mise-en-place

Een complete boodschappenlijst en alles klaarzetten voordat je begint, is essen-
 tieel bij het koken. Er is niets vervelender dan tijdens het koken mis te grijpen
 en te moeten improviseren, hoewel op zulke momenten ook wel goede vondsten
 kunnen worden gedaan.

Pruttel, pruttel

En dan staat de stoofschotel op het vuur of in de oven en is het een kwestie van
 wachten. Houd de boel wel goed in de gaten. Regelmatig controleren op smaak,
 garing en droogkoken is zeker een goed idee. Zorg er ook voor dat de ovendeur
 niet steeds heel lang openstaat en zet op het vuur het deksel dusdanig op de pan
 dat je de juiste verdamping hebt.
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Direct eten of later opwarmen

Het is redelijk risicoloos om een stoofschotel een dag van tevoren te bereiden, in
 de koeling te laten overnachten en de volgende dag op te warmen, daar zijn ze
 voor gemaakt. Er geldt echter een uitzondering voor vis, en dan vooral voor de
 duurdere vissoorten zoals tarbot en tong. Denk goed na of je het garnituur al wilt
 toevoegen als je de stoofschotel pas de volgende dag gaat eten, zachte producten
 zoals kruiden zijn vaak lekkerder als je ze vlak voor het serveren toevoegt.

Koel bewaren of invriezen

Van een nachtje in de koeling wordt een stoofschotel vaak beter, maar laat deze
 wel eerst heel goed afkoelen op je aanrecht. Twee dagen bewaren vind ik bij kip en
 varken al lastig, verpak dan de stoofschotel in afsluitbare bakjes en vries ze in. Zet
 wanneer je de stoofschotel wilt gebruiken de ingevroren bakjes 24 uur van tevoren
 in de koeling om te ontdooien, dit komt de smaak zeker ten goede. Denk ook hier
 goed na of je het garnituur al wilt toevoegen. Een sticker met de naam en de nog
 toe te voegen producten kan helpen.

Smaak

Let op de smaak bij het inkoken van sauzen. Ik hoor en lees nog te vaak ‘inkoken
 tot een mooie lobbige of dikke saus’. No way, inkoken of liever indampen tot een
 lekkere saus, en als je die te dun vindt dan verzin je maar een truc om ’m wat
 dikker te maken. Lekker is wat we willen!

Receptuur

Lieve mensen, vergeet niet, een recept is slechts een leidraad. Volg de ingrediën-
 tenlijst, volg het stappenplan, maar pas de hoeveelheden vooral aan aan je eigen
 smaak. Lekker koken is waar het om gaat!
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SOORTEN STOOFGERECHTEN

Op het fornuis of in de oven

Het is voor de hand liggend om te stoven op je fornuis, lekker in een gietijzeren
 stoofpan, deksel op een kier en gaan. Stoven in de oven is eigenlijk veel makke-
 lijker, omdat de temperatuur beter te regelen is door de thermostaat. Het gaat
 ook wat sneller omdat de pan van alle kanten warmte krijgt, uitgaande van een
 heteluchtoven. Met gerechten die je regelmatig moet roeren en draaien, kies ik
 toch weer liever voor het fornuis zodat je niet elke keer temperatuur verliest als 
 je de ovendeur opent.

De barbecue, althans die met een klep, neemt een aparte plek in wat betreft
 stoven, en gebruik ik eigenlijk alleen als je stooft zonder deksel zodat de rook ook
 echt een toegevoegde waarde heeft.

Last but not least, de Dutch oven, of de Dutch Camp Oven. De gietijzeren pan op
 pootjes die je in een laagje gloeiende kooltjes zet en waarbij je ook wat kooltjes op
 het deksel legt. Een ideale outdoor-manier van garen, je creëert je eigen oventje in
 de openlucht.

Soorten stoofschotels

We starten deze Stoofbijbel met een heleboel groentestoofschotels. De ene duurt
 langer dan de andere, afhankelijk van de hardheid van het product. Vaak zijn ze goed
 te combineren met vlees of vis, maar net zo vaak is dat ook helemaal niet nodig.

In de categorie vlees, wild en gevogelte kom je diezelfde regel tegen. Kalfsmuis
 (zie p. 190) en biefstuk (zie p. 251) hebben een veel kortere bereidingstijd dan
 bijvoorbeeld sudderlappen (zie p. 259), ossenstaart (zie p. 270) of procureur (zie 
 p. 306). Pas je plan aan aan je beschikbare tijd en natuurlijk aan waar je zin in hebt.

Vis neemt een aparte plek in, want dat is best een lastig onderwerp. Je moet er echt
 helemaal klaar voor zijn wat betreft je mise-en-place, want de kooktijden zijn kort.

Het idee ‘fruit of vruchten stoven’ klinkt misschien winters, maar is het zeker niet.
 Wel is het zo dat de vruchten in de zomer, zoals rood fruit, vaak wat minder hard
 zijn en dus moeilijker te stoven. Maar dat is ook vaak helemaal niet nodig.
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INGREDIËNTEN

Algemeen

Zo’n 80 procent van je resultaat bij het koken zit in de aankoop van je ingrediënten,
 en zo’n 20 procent in je skills. Rijd dus echt om voor goede producten en bedenk
 dat in negen van de tien gevallen een fles balsamicoazijn van 10 euro echt lek-
 kerder is dan een fles van 3 euro. Proef, proef, proef… Maak gebruik van de kennis
 van mensen wiens vak het is (slager, visboer, groenteman) in plaats van je te laten
 leiden door commerciële aanbiedingen in de supermarkt.

Azijn

Witte- en rodewijnazijn hebben verschillende smaken én kleuren, maar denk ook
 eens aan appelciderazijn of aan een lekkere edik (azijn met een lagere zuurgraad).

Boter

Wordt gemaakt van melk en dat komt uit een koe. Voor veganisten zijn er tegen-
 woordig prima alternatieven.

Citroen

Ik ben er dol op, maar ik houd dan ook van zuur. Het liefst gebruik ik biologische
 citroenen. Was de schil sowieso eerst goed als je de citroen ook gaat raspen (geldt
 overigens ook voor sinaasappels en grapefruits).

Citroenblad

Djeroek poeroet, nooit gedroogd, liefst vers of uit de diepvries.

Kaas

Zachte kazen smelten makkelijker dan harde, maar dat is logisch!

Kappertjes

Bij kappertjes op azijn wordt vaak gebruikgemaakt van heel vieze azijn, dus liever
 even spoelen en goed met je handen het water eruit knijpen.

Kip

Doe maar lekker biologisch, of in elk geval vrije uitloop. Bij stoven gebruik ik nooit
 borst(filet) maar altijd bout en dij.
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Knoflook

Bij knoflook verwijder ik altijd het hart, dit is die dikke draad in het midden die je
 ziet als je de teen doorsnijdt. Niet lekker! Verder is er droge en verse knoflook,
 maar dat verschil moet je gewoon proeven (vers is wat minder scherp).

Kruiden

Altijd vers, behalve indien anders aangegeven. Verwijder bij bepaalde kruiden
 de harde stelen als je ze niet alleen gebruikt om te marineren maar ze ook gaat
 opeten (bijvoorbeeld tijm en rozemarijn). Ik probeer na het stoven de kruiden
 altijd uit de stoof te halen; een touwtje om het bosje doet wonderen.

Kurkuma

Of geelwortel, wordt zowel gebruikt als smaakmaker als voor de kleur. Maakt op
 kunststof en stof verschrikkelijke vlekken die er slecht uitgaan.

Miso

Miso is pasta van gefermenteerde soja en granen en te koop in meerdere kleuren
 die allemaal een ‘eigen’ smaak hebben. Controleer van tevoren of dat ook jouw
 smaak is.

Noten

Zo vers mogelijk, al dan niet gebrand of gezouten, dat geeft het recept meestal
 wel aan. Even in een koekenpannetje opgewarmd hebben de noten vaak (nog)
 meer smaak.

Olie

Ik gebruik neutrale olie (zonnebloem) als ik geen smaak wil toevoegen en olijfolie
 als ik dat wel wil. Olijfolie die je verhit boven 70 °C verliest alle ‘extra vergine’-
 smaak.

Oosters

Ik roep altijd dat hoe moeilijker het etiket van oosterse ingrediënten in pot of fles
 is te vertalen, hoe lekkerder de inhoud vaak is.

Pasta

Altijd uit een pak, constante kwaliteit. Ik gebruik die blauwe pakken van De Cecco,
 prima spul.
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Rundvlees

Bedenk goed dat het vet in stoofvlees een functie heeft, namelijk dat het vlees
 niet droog wordt.

Sojasaus

Ik maak onderscheid tussen zoete soja (vaak Indonesische ketjap) en zoute; de
 laatste is er in twee varianten, light en double. De eerste is wat minder zout dan
 de tweede. Kikkoman komt oorspronkelijk uit Japan, normaal en less salt, en heeft
 een heel andere smaak.

Spaanse peper

Hoe kleiner, hoe heter. Verwijder de zaadjes en zaadlijsten als je het niet te gek
 wilt maken, dat scheelt enorm. Ik gebruik eigenlijk voornamelijk de rode variant.

Spek

Ik gebruik altijd medium gerookt en gezouten spek, slagers noemen dit ontbijt-
 spek. Bacon is wat minder vet en heeft vaak iets meer rooksmaak. Volg je smaak-
 papillen en je neus.

Tomaat

Tomaten in december smaken anders dan in juli, en die uit het Westland halen het
 niet bij de Italiaanse. Voor een constante kwaliteit kies ik vaak voor tomaat uit
 blik.

Zout

Zout is zout, dus als je het gebruikt om sauzen en marinades op smaak te brengen
 of om te zouten voor het grillen, is gewoon keukenzout prima. Maldon-zout of
 fleur de sel is superlekker om de zaak mee op smaak te brengen, als het klaar is
 dus.
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AAN DE BASIS VAN KOKEN LIGT TOCH WEL EEN BEETJE
 KENNIS. HOE MAAK JE BOUILLON, HOE SNIJD IK EEN KIP, WAT
 GEBEURT ER MET EIEREN ALS JE ZE BOVEN EEN BEPAALDE
 TEMPERATUUR VERHIT, EN HOE MAAK IK EIGENLIJK EEN
 OESTER OP, OF BIND IK EEN ROLLADE OP…?
 BASISKENNIS, ONTZETTEND BELANGRIJK MAAR NIET ALTIJD
 VOORHANDEN. IN DE STOOFBIJBEL IS ER EEN REDELIJK
 UITGEBREID HOOFDSTUK OVER, MAAR DAT BEHANDELT
 EIGENLIJK ALLEEN MAAR DE BASISVAARDIGHEDEN EN
 BEGRIPPEN IN DIT BOEK. WIL JE NU MEER WETEN OF ANDERE
 BASISELEMENTEN ONTDEKKEN, IK DURF HET BIJNA NIET TE
 ZEGGEN, MAAR INVESTEER DAN VOORAL IN ÉÉN OF MEERDERE
 VAN MIJN EERDERE TITELS. PRAKTISCHE TIPS EN RECEPTUUR,
 KORT EN BONDIG, EN VAAK GOED IN BEELD GEBRACHT.










KEUKENGEREI

HEEL VEEL, EN VOORAL DUUR KEUKENGEREI MAAKT NOG GEEN GOEDE KOKS. 
 EEN OVERZICHTELIJKE COLLECTIE SPULLEN, ZODAT JE NIET MISGRIJPT OP HET 
 MOMENT SUPRÊME, KAN WEL ENORM BIJDRAGEN AAN HET EINDREULTAAT.




Braadpan

De beste braadpannen zijn van
 gietijzer. Deze pannen zorgen voor
 een perfecte hitteverdeling. De
 beste pannen komen uit Frankrijk
 (Le Creuset) en gaan een leven lang
 mee. Koop een pan waar je met
 gemak voor 6 personen in kunt koken
 (minimale inhoud 2,5 liter).




Eetlepel

Veel van mijn receptuur gaat in eet-
 en theelepels als de hoeveelheden
 echt klein worden. Bij mij thuis is dat
 niet iets uit de bestekla maar een
 echt ‘maatje’.
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Braadslede

Pas de maat van je braadslede aan aan je product; het recept geeft vaak aan dat
 het ‘net’ moet passen in verband met het stoofvocht. Een deksel op een braad-
 slede of ovenschaal is ideaal. Na het garen blijft de stoofschotel het langst warm
 in een gietijzeren braadslede.




Garde

Gardes zijn er in allerlei soorten, maten en
 materialen. Ik kies voor het ouderwetse rvs,
 die zijn duurzaam, schoon, makkelijk in het
 gebruik en gaan nauwelijks kapot.
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Grote kookpan (soeppan, met oren en deksel)

Een must have in elke keuken. Koop er meteen een van 5 liter, kom je altijd uit bij
 bijvoorbeeld bouillon maken.




Kernthermometer

De kernthermometer zul je bij de meeste stoofschotels niet gebruiken, maar bij
 vis bijvoorbeeld wel. Koop altijd een digitale, want ook hier zit het verschil in een
 paar graden meer of minder (en je bent meteen klaar voor de barecue).
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Koekenpan

Zorg bij het aanbakken van bijvoorbeeld groente of vlees in een
 koekenpan dat de pan groot genoeg is, zodat je het product goed
 kunt bewegen. Een antiaanbaklaag kan makkelijk zijn. Een goed
 warm gemaakte rvs-koekenpan geeft sneller een mooi baklaagje.




Kookwekker

Essentieel in de keuken. Zorg dat je
 een kookwekker gebruikt die meer
 dan 60 minuten aankan.
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Maatbeker

Meten is weten, maar gebruik
 vooral ook je eigen smaak.




Mandoline

Fijn hulpje als je veel harde groente (wortel, prei, komkommer) in dezelfde maat
 en vorm moet snijden. Pas op voor je vingers, want een mandolinewond doet echt
 pijn. De beste bouillons maak je door de groente zo klein mogelijk te snijden (op
 de mandoline dus).
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Messen

Ik gebruik er eigenlijk maar
 twee: een koksmes van
 22 centimeter voor het snijden
 van vlees/vis/groente en een
 officemesje voor het kleine
 werk. Zorg dat je messen altijd
 scherp zijn door ze regelmatig
 even aan te zetten aan een aan-
 zetstaal, en breng ze op gezette
 tijden naar een slijper. Maar
 onthoud: goede messen maken
 nog geen goede koks!




Schuimspaan

Onontbeerlijk keukengerei om
 bouillon in de eerste 15 minuten af
 te schuimen. Door de schuimspaan
 na elke scoop even in koud water
 te dompelen, glijdt het schuim
 eraf en ben je weer klaar voor de
 volgende. Hoe beter je schuimt,
 hoe helderder de bouillon.
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Snijplank

Gebruik aparte planken voor vlees,
 kip, vis, ui/knoflook en vruchten
 zodat er geen overdracht van smaak
 of bacteriën kan plaatsvinden.




Steelpan

Zoek een steelpan met een koude-
 greep, zodat je snel kunt schakelen en
 niet constant op zoek hoeft naar een
 doek of pannenlap.
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Vergiet of zeef

Onontbeerlijk, en het liefst
 van rvs. Schoon, makkelijk
 en na gebruik zo de afwas-
 machine in.




Weegschaal

Een elektronische weegschaal is
 vooral aan te raden als je veel bakt,
 dat kan niet precies genoeg zijn, daar
 kan 5 gram zomaar het verschil maken.
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HOW-TO’S




BEARNAISESAUS 30 EI POCHEREN 33 FRIETJES 36 PAPRIKA ONTVELLEN 40 ROUX 42
 TOMAAT ONTVELLEN 45 VISBOUILLON 48 RUNDERBOUILLON 50










BEARNAISESAUS

DE KONING ALLER SAUZEN. LUCHTIG. LOBBIG, EEN TIKKIE ZUUR, ROMIG EN EEN
 HINT VAN DRAGON. DE PERFECTE BEGELEIDER VAN VLEES, VIS EN GROENTE.




1 Meng witte wijn, azijn,
 sjalot, peper en de helft van
 de dragon in een saus- of
 steelpan.




2 Voeg azijn toe.




TIP Vaak zeggen plaatjes meer
 dan woorden. Kijk bij de basis-
 recepten voor hoeveelheden
 en receptuur.
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3 Breng aan de kook en laat
 indampen op matig hoog vuur
 tot er 3 eetlepels overblijven.




4 Passeer de gastrique door
 een zeef.




5 Meng met de dooiers en
 klop op een heel laag vuur tot
 een stevige mousse. De dikte
 van de eieren is goed als de
 garde een spoor achterlaat op
 de bodem van de pan.
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6 Verwarm de geclarifieerde
 boter tot 40 °C en klop in een
 dun straaltje door de dooiers.




7 Voeg de rest van de dragon
 en kervel toe en houd warm
 op 30 °C of bewaar in een
 thermosfles.
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EI POCHEREN

EEN GEKOOKT EITJE IS ALTIJD LEKKER, MAAR EEN GEPOCHEERDE IS GEWOON PURE
 LUXE. ZORG DAT DE DOOIER NOG EEN BEETJE LOOPT EN KNIP DE RANDEN NET BIJ.
 INDIEN GOED TERUGGEKOELD KUN JE HET EI UREN LATER NOG EVEN IN WARM
 WATER LEGGEN EN SERVEREN.




1 Breng in een steelpan water
 met een scheut azijn tegen de
 kook aan.




2 Breek een ei boven een
 kopje. Roer een kolk in het
 water en laat het ei vanuit
 het kopje in het midden van
 de kolk glijden (zorg dat het
 water niet kookt, maar net
 tegen de kook aan zit).
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3 Schep na 3 minuten het ei
 met een schuimspaan uit het
 water en laat schrikken in
 ijswater.




4 Knip met een schaar de
 eiwitranden van het gepo-
 cheerde ei.




5 Perfecte garing.
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FRIETJES

FRIETJES ZIJN EEN PERFECTE BEGELEIDER BIJ EEN KLASSIEK STOOFSCHOTEL ALS
 ZOERVLEIS OF HACHEE. GEBAKKEN IN VERSE SCHONE OLIE EN IEDERE KEER GOED
 TERUGGEKOELD KRIJG JE DE PERFECTE PATATTEN.




1 Schil de aardappels en ver-
 wijder eventuele pitten.




2 Snijd de aardappels in
 plakjes en die weer in frietjes.
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3 Was de frietjes onder koud
 stromend water.




4 Droog de frietjes rondom
 met een keukendoek.
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5 Frituur de frietjes 3 minuten
 in zonnebloemolie op 140 °C
 (niet te veel tegelijk).




6 Schep de frietjes uit het vet,
 laat even uitlekken en laat
 volledig afkoelen.



38 HOW-TO’S FRIETJES








7 Frituur de frietjes een
 tweede keer op 175 °C tot ze
 mooi bruin en krokant zijn.




8 Bestrooi de frietjes direct na
 het frituren licht met zout.
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PAPRIKA ONTVELLEN

BIJ DEZE BEREIDING GEBRUIK IK EEN ZIPLOC-ZAK, MAAR IN SPANJE ROLLEN ZE
 DE PAPRIKA’S OP TUSSEN TWEE DIKKE KRANTEN EN EEN VELLETJE PLASTICFOLIE.
 HALFUUR LATEN LIGGEN EN DE VELLEN VLIEGEN ERAF.




1 Leg de paprika’s op een
 goed voorverwarmde bakplaat
 en draai regelmatig om.




2 Gril de paprika’s tot ze
 rondom zwart zijn.
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3 Laat de gegrilde paprika’s
 afkoelen in een Ziploc-zak.




4 Trek met een klein, scherp
 mesje de velletjes van de
 gegrilde paprika’s.
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ROUX

SAUZEN EN SOEPEN KUNNEN TE DUN ZIJN EN DAN IS BINDEN MET EEN ALLESBINDER
 OF EEN ROUX EEN UITKOMST. PROEF ALTIJD WEL GOED OF DE BLOEMSMAAK UIT HET
 EINDPRODUCT IS VERDWENEN, DAT GEBEURT VAAK AL NA 10 MINUTEN GAREN.




1 Laat boter smelten in een
 saus- of steelpan.




2 Wacht tot alle boter is
 gesmolten en voeg bloem
 toe (laat de boter niet bruin
 worden).
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3 Meng boter en bloem goed
 met elkaar en laat 10 minuten
 langzaam garen zonder dat
 het bruin wordt.




Velouté

4 Voeg een beetje warme
 bouillon toe aan de roux en
 klop direct de klontjes uit
 de saus. Voeg de rest van de
 bouillon toe en controleer
 nogmaals op klontjes.



HOW-TO’S ROUX 43








5 Voeg room toe en laat
 garen/indampen tot de
 gewenste smaak.




6 Klaar is de velouté (passeer
 bij twijfel over klontjes de
 velouté door een zeef).
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TOMAAT ONTVELLEN

EEN TOMAAT ZONDER VEL IS EEN LUXE WANT EEN VEL IS NIET PER SE VIES. WEL
 KAN EEN VEL STOREND OGEN IN EEN MOOIE TOMATENSAUS, EN HET ONTVELLEN IS
 EIGENLIJK EEN WERKJE VAN NIETS.




1 Breng water aan de kook.




2 Laat maximaal 3 tomaten
 tegelijk in het kokende water
 zakken.
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3 Schep met een schuimspaan
 na 50 seconden de tomaten uit
 het kokende water.




4 Laat de tomaten direct
 schrikken in ijswater.
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5 Trek met een klein, scherp
 mesje de velletjes van de
 tomaten.




6 Snijd de tomaten doormid-
 den en verwijder het zaad.
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VISBOUILLON

IK GEBRUIK EIGENLIJK ALLEEN ZOUTWATERVIS IN MIJN BOUILLONS, MAAR OOK
 VAAK KOPPEN EN PANTSERS VAN SCHAALDIEREN, DIE JE EERST GOED CRUSHED
 IN EEN VIJZEL OF KEUKENMACHINE. NIET LANGER KOKEN DAN 30 MINUTEN IS
 ESSENTIEEL BIJ VISBOUILLON ANDERS WORDT HET EEN SOORT LIJM.




1 Zet de graten op in koud
 water.
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2 Schep in de eerste 15 minu-
 ten met een schuimspaan zo
 veel mogelijk schuim van de
 oppervlakte van de pan.




3 Voeg groente en bouquet
 garni toe. Breng tegen de kook
 aan en laat 20 minuten garen.
 Giet af, passeer door een zeef
 en laat het vocht inkoken tot
 een visbouillon.
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RUNDERBOUILLON

GOED AFSCHUIMEN IS HET DEVIES BIJ BOUILLON, DAN HEB JE DE MEESTE KANS OP
 EEN HELDERE! MIJN RECEPT VOOR RUNDERBOUILLON VIND JE OP P. 65.




1 Vul de bodem van de pan
 met vlees, in dit geval runder-
 schenkel.




2 Vul de pan met water tot net
 boven het vlees.
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3 Schep in de eerste 15 minu-
 ten met een schuimspaan zo
 veel mogelijk schuim van de
 oppervlakte van de pan.




4 Voeg groente en bouquet
 garni toe. Breng tegen de kook
 aan.




5 Laat 8 uur garen. Giet af,
 passeer door een zeef en laat
 het vocht inkoken tot een
 krachtige bouillon.
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BOUQUET GARNI

EEN BOUQUET GARNI KUN JE ZO GEK MAKEN ALS
 JE ZELF WILT. HIJ BEHOORT MINIMAAL TE BESTAAN
 UIT DE HIERNAAST GENOEMDE EERSTE DRIE INGRE-
 DIËNTEN. EN VUL EVENTUEEL VERDER AAN MET DE
 OVERIGE INGREDIËNTEN.

Ik gebruik altijd een slagerstouwtje om de boel bij
 elkaar te houden, maar er zijn ook handige linnen
 zakjes te koop, of kleine geperforeerde metalen
 ballen. Het handige is dat je met een van deze
 hulpmiddelen je bouquet garni in één keer uit je
 gerecht kunt halen.




INGREDIËNTEN

■ peterselie

■ tijm

■ laurier

■ citroenschil

■ Spaanse peper

■ rozemarijn
 (pas op met deze,
 overdaad wordt zeepsop)

■ koriander

■ kaneelstok

■ steranijs
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BEARNAISESAUS

MENSEN DOEN VAAK MOEILIJK OVER DEZE SAUS,
 VOOR MIJ IS-IE DE KONING AAN TAFEL, ZEKER ALS
 JE EEN MOOI STUK VLEES EET. DIT RECEPT, ONT-
 FUTSELD VAN MERIJN VAN BERLO (DE CHEF VAN
 CHOUX IN AMSTERDAM EN SINDS JAAR EN DAG
 TOONAANGEVEND OP DE PARADE) TIJDENS DE PARA-
 DE, IS SUPERSIMPEL EN GOED 2 UUR VAN TEVOREN
 TE BEREIDEN (WARM HOUDEN IN EEN MET WARM
 WATER OMGESPOELDE THERMOSFLES).

1 Maak een gastrique door de witte wijn, azijn,
 sjalot, peper en de helft van de dragon in te laten
 dampen op een matig hoog vuur tot er 3 eetlepels
 overblijven.

2 Passeer de gastrique door een zeef. Meng met
 de dooiers en klop op een heel laag vuur** tot een
 stevige mousse (als je in achtjes klopt gaat het het
 snelst). De dikte van de eieren is goed als de garde
 een spoor achterlaat op de bodem van de pan.

3 Verwarm de geclarifieerde boter tot 40 °C en
 klop in een dun straaltje door de dooiers.

4 Voeg de rest van de dragon en de kervel toe en
 houd warm op 30 °C of bewaar in een thermosfles.




INGREDIËNTEN

■ 100 ml witte wijn

■ 50 ml wittewijnazijn

■ 2 sjalotten, fijngesnipperd

■ 1 tl zwarte peper, gekneusd

■ 2 takjes dragon,
 blaadjes fijngehakt

■ 5 eidooiers, losgeklopt

■ 200 g geclarifieerde* boter

■ 2 takjes kervel, fijngehakt




* Smelt boter in een steelpan
 en verwijder met een lepel
 de witte eiwitdeeltjes die
 bovenop komen drijven. Laat
 even staan en giet over in een
 ander pannetje zonder dat je
 de witte deeltjes op de bodem
 mee schenkt.

** De thrillseeker doet dit op het
 vuur, de verstandige kok au
 bain-marie, maar dan nog kan
 het fout gaan en kunnen de
 dooiers stollen (> 68 °C).
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AARDAPPELPUREE

DIT IS EEN GOEDE BASIS VOOR EEN AARDAPPEL-
 PUREE, DIE JE VERDER NOG KUNT ‘OP-HIPPEN’
 MET KRUIDEN, GROENTE, UITGEBAKKEN SPEKJES,
 GEBRUIK JE FANTASIE.

1 Kook de aardappels met een snuf zout in ruim
 water gaar. Giet af en pureer met een knijper of
 een stamper.

2 Meng de opgewarmde melk* en gesmolten boter
 door de aardappels en breng op smaak met zout en
 peper.




INGREDIËNTEN

■ 1 kg geschilde aardappels
 (droogkokers)

■ 200 ml melk

■ 75 g boter, gesmolten

■ zout en peper




* Meng altijd met een houten
 lepel, nooit met een keuken-
 machine of staafmixer, dan
 wordt het een soort lijm.
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AARDAPPELMOUSSELINE JR*

ER IS EEN LUXERE VARIANT, EN DAT IS DE AARD-
 APPELMOUSSELINE WAAR JOËL ROBUCHON ZIJN
 DERDE MICHELINSTER MEE VERDIENDE, ECHT
 WAAR. NOG STEEDS KUN JE DEZE MOUSSELINE IN
 ALLE ATELIERS GEWOON BESTELLEN, DAARNA HOEF
 JE EIGENLIJK NIETS MEER.

1 Kook de aardappels met een snuf zout in ruim
 water gaar. Giet af en druk minimaal 2 keer door
 een tamie (fijne, platte zeef).

2 Klop de stukjes boter door de aardappels. Voeg
 elke keer een stukje boter toe als het vorige door
 de puree is opgenomen. Het is even een werkje,
 maar het resultaat is goddelijk.

3 Meng als alle boter is opgenomen de warme melk
 door de mousseline en breng op smaak met zout en
 peper.




INGREDIËNTEN

■ 1 kg geschilde aardappels
 (Ratte)

■ 500 g boter, koud

■ 125 ml melk

■ zout en peper
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BECHAMELSAUS

1 Laat de boter langzaam smelten op het vuur.
 Meng met de bloem en laat 10 minuten zachtjes
 garen. Roer regelmatig om en houd het vuur zo
 laag mogelijk zodat de roux zo min mogelijk kleurt.

2 Voeg een derde deel van de melk toe. Roer goed
 door en voeg de rest van de melk toe.

3 Breng tegen de kook aan en laat net zo lang
 garen tot je geen bloem meer proeft. Breng op
 smaak met nootmuskaat, zout en peper en passeer
 door een fijne zeef. Laat afkoelen met een stukje
 plasticfolie op de saus (dan krijg je geen vel).




INGREDIËNTEN

■ 50 g boter

■ 50 g bloem

■ 500 ml melk

■ nootmuskaat

■ zout en peper
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BEURRE MANIÉ

BEURRE MANIÉ IS IDEAAL OM STOOFSCHOTELS,

SOEPEN EN SAUZEN WAT DIKKER TE KRIJGEN. EEN
 NADEEL VAN BEURRE MANIÉ IS ALLEEN DAT JE DE
 BLOEMSMAAK NOG EVEN MOET WEGPOETSEN. LAAT
 DE STOOF, SOEP OF SAUS DUS NA TOEVOEGEN VAN
 DE BEURRE MANIÉ NOG EEN PAAR MINUTEN KOKEN.

1 Meng boter en bloem tot een homogene massa
 en bewaar in de koeling.

2 Bind je product door er kleine brokjes beurre
 manié doorheen te roeren en steeds even te
 wachten tot je de juiste dikte hebt bereikt.




INGREDIËNTEN

■ 50 g boter

■ 50 g bloem
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DEMI-GLACE

EEN DEMI-GLACE IS EEN ZEER STERK GEREDUCEER-
 DE KALFSBOUILLON WAAR JE MAAR WEINIG VAN
 GEBRUIKT, ECHT EEN SMAAKMAKER. IK GEBRUIK
 IJSBLOKJESBAKJES OM ER KLONTJES VAN TE MAKEN
 EN ZO ALTIJD WAT BIJ DE HAND TE HEBBEN IN DE
 FREEZER.

1 Zorg dat de bouillon zo veel mogelijk is ontvet
 door deze een nacht in de koeling te zetten en de
 volgende dag het vet eraf te scheppen.

2 Laat de bouillon inkoken tot 350 milliliter en
 bewaar in de koeling. Schep eventueel het laatste
 vet van de demi-glace zodra deze is afgekoeld.




INGREDIËNTEN

■ 2 l kalfsbouillon
 (ongezouten)




TIP Demi-glace blijft maar
 een paar dagen goed, dus
 invriezen in kleine dispo-
 sables of ijsblokbakjes is
 een goed idee.
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GRATIN DAUPHINOIS

1 Verwarm de oven voor tot 150 °C.

2 Vet een braadslede goed in met zachte boter en
 bestrooi met knoflookzout. Bedek de bodem met
 de helft van de aardappels en giet er de helft van
 de room en melk overheen. Bestrooi de aardappels
 met zout, peper en knoflookzout.

3 Bedek met het restant van de aardappels en giet
 er het restant van de melk en room op. Bestrooi
 wederom met zout, peper en knoflookzout.

4 Dek de braadslede af met aluminiumfolie en bak
 1½ uur in de voorverwarmde oven. Controleer de
 garing van de aardappels met een rvs-satépen en
 laat afkoelen.

5 Verwijder het aluminiumfolie, bestrooi met
 geraspte kaas en bak de gratin 30 minuten af in een
 op 200 °C voorverwarmde oven. Serveer direct.




INGREDIËNTEN

■ 40 g boter

■ 1 kg aardappels,
 geschild en
 in dunne plakken

■ 250 ml room

■ 250 ml melk

■ 150 g geraspte kaas

■ knoflookzout

■ zout en peper
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GREMOLATA

SMAAKT SUBLIEM BIJ OSSOBUCO EN HEEL VEEL
 ANDERE STOOFSCHOTELS.

Meng de citroenrasp met de knoflook, peterselie
 en olijfolie en breng op smaak met zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 3 biologische citroenen,
 goed gewassen,
 schil geraspt

■ 3 tenen knoflook, geraspt

■ 15 takjes platte peterselie,
 alleen de blaadjes,
 gesneden

■ 150 ml olijfolie

■ zout en peper
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GROENTEBOUILLON

EEN GROENTEBOUILLON IS BIJ MIJ ALTIJD EEN
 BEETJE HET OPRUIMEN VAN DE GROENTELA IN DE
 KOELKAST. HET IS ZAAK DE GROENTE ZO KLEIN
 MOGELIJK TE SNIJDEN ZODAT ZE ZO VEEL MOGELIJK
 SMAAK AFGEVEN.

1 Breng peen, ui, bleekselderij, knolselderij,
 knoflook, peterselie, bouquet garni, peperkorrels,
 korianderzaad en zout in 2 liter water aan de kook.

2 Draai het vuur uit en laat de groentebouillon
 minimaal 8 uur staan; bij voorkeur een hele nacht.

3 Passeer de bouillon door een zeef (als de bouillon
 heel helder moet zijn, zou ik een stuk kaasdoek in
 de zeef leggen). Breng tegen de kook aan en laat
 indampen tot de gewenste smaak.

4 Breng eventueel nog verder op smaak met zout,
 sojasaus of tamari.




INGREDIËNTEN

■ 1 winterpeen, kleingesneden

■ 2 rode uien, fijngesnipperd

■ 5 stengels bleekselderij

■ ½ knolselderij, geschild

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 1 bos platte peterselie

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 6 zwarte peperkorrels

■ 10 korianderzaden

■ 2 el zout

■ sojasaus (optioneel)

■ tamari (optioneel)




TIP Eigenlijk kun je alle
 groente gebruiken alleen
 zal in sommige gevallen,
 bij bijvoorbeeld een grote
 hoeveelheid venkel, de
 smaak gaan overheersen.
 Om een Aziatisch tintje
 aan de bouillon te geven
 zijn citroengras (sereh),
 Spaanse peper, gember
 en citroenblad (djeroek
 poeroet) een aanrader,
 maar onthoud wel dat het
 succes in de balans ligt.
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KALFS- OF RUNDERBOUILLON

1 Breng het vlees in 4 liter water tegen de kook
 aan en schuim met een schuimspaan regelmatig
 af (spoel intussen de schuimspaan steeds af onder
 koud water).

2 Voeg wanneer al het schuim weg is peen, ui,
 bleekselderij, knolselderij, knoflook, bouquet garni
 en peperkorrels toe en laat 8 uur zacht garen.

3 Passeer de bouillon door een zeef (als de bouillon
 heel helder moet zijn, zou ik een stuk kaasdoek in
 de zeef leggen). Breng tegen de kook aan en laat
 indampen tot de gewenste smaak. Laat afkoelen en
 zet een nacht in de koeling.

4 Schep eventueel vet van de bouillon en kijk of de
 bouillon helder genoeg is. Is hij te troebel, dan kun
 je de bouillon clarifiëren**.

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




INGREDIËNTEN

■ 2 kg soepvlees
 (schenkels, poelet)*

■ 1 winterpeen, kleingesneden

■ 2 rode uien, fijngesnipperd

■ 5 stengels bleekselderij

■ ½ knolselderij,
 geschild en in stukken

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 6 zwarte peperkorrels

■ zout (optioneel)

■ sojasaus (optioneel)

■ tamari (optioneel)




* Hoe rijker het vlees (schenkels,
 poelet) hoe meer smaak de
 bouillon krijgt. Aan botten
 zit ook wel smaak, maar een
 stuk minder. Wel wordt de
 bouillon mooi gelatineus, zeker
 wanneer hij afkoelt.

** Neem per liter bouillon
 4 eiwitten en 100 gram mager
 rundergehakt dat je goed
 mengt. Voeg toe aan de koude
 bouillon. Breng tegen de kook
 aan en laat een halfuur garen
 (niet koken, hè). Schep met
 een schuimspaan de eierkoek
 van de bouillon en je hebt
 consommé!
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MAYONAISE

ONDANKS HET FEIT DAT AL MIJN STOOFSCHOTELS
 VOLDOENDE SMAAK HEBBEN OM SOLO TE OVER-
 LEVEN, GEEF IK TOCH WAT SMAAKMAKERS DIE
 NET DAT BEETJE EXTRA GEVEN, EN IN BEPAALDE
 GEVALLEN OOK VOOR WAT BINDING KUNNEN
 ZORGEN, MITS JE HET GERECHT DAARNA NIET
 MEER AAN DE KOOK BRENGT (BIJ MAYONAISE
 HEB JE DAN BIJVOORBEELD TOCH DE KANS DAT
 DE EIEREN GAAN SCHIFTEN).

1 Klop de eidooiers met azijn en mosterd tot een
 homogene massa.

2 Voeg al kloppend druppel voor druppel de zonne-
 bloemolie toe totdat je ziet dat er een binding
 ontstaat. Daarna kun je de druppels verhogen tot
 een dun straaltje, zolang je maar blijft kloppen.

3 Breng als je klaar bent met de zonnebloemolie de
 mayonaise op smaak met de olijfolie, zout en peper
 (als de mayonaise wat te dik is, kun je deze verdun-
 nen met een scheutje water).




INGREDIËNTEN

■ 3 eidooiers

■ 30 ml wittewijnazijn

■ 20 g dijonmosterd

■ 300 ml zonnebloemolie

■ 50 ml olijfolie

■ zout en peper
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MOSTERDMAYONAISE

1 Breng mosterdzaad, water, azijn, suiker en zout
 tegen de kook aan.

2 Laat onder regelmatig roeren 45 minuten stoven.
 Voeg iets water toe als de zaadjes bijna droog-
 koken. Laat afkoelen.

3 Meng het mosterdzaad met de mosterd, mayo-
 naise, bosui en augurk en breng op smaak met zout
 en peper.




INGREDIËNTEN

■ 30 g mosterdzaad

■ 3 el water

■ 3 el rijstazijn

■ 1 el suiker

■ snuf zout

■ 1 el dijonmosterd

■ 100 g Japanse mayonaise
 (Kewpie)

■ 1 bosuitje, fijngesneden

■ 5 kleine zure augurkjes,
 fijngesneden

■ zout en peper
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ZOETE CHILISAUS

1 Breng rijstazijn, suiker, knoflook, sojasaus en
 250 milliliter water tegen de kook aan. Zorg dat alle
 suiker oplost en laat 5 minuten stoven.

2 Voeg de sambal toe en laat nog 5 minuten garen.

3 Maak een papje van de maizena en 2 eetlepels
 water. Voeg toe aan de saus en laat minimaal
 10 minuten garen; iets langer als je de saus dikker
 wilt hebben (de saus wordt sowieso nog dikker
 wanneer je ’m laat afkoelen).

4 Breng eventueel op smaak met cayennepeper.




INGREDIËNTEN

■ 125 ml rijstazijn

■ 150 g suiker

■ 4 tenen knoflook,
 fijngehakt

■ 1 el sojasaus light

■ 250 ml + 2 el water

■ 5 el sambal oelek
 (naar smaak)

■ 1 el maizena

■ cayennepeper (optioneel)
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SAMBAL

1 Maal Spaanse peper, knoflook en trassi in de
 keukenmachine tot een puree.

2 Fruit de ui glazig in de olie, laat licht kleuren en
 voeg de peperpasta toe.

3 Voeg de ketjap en basterdsuiker toe. Breng tegen
 de kook aan en laat zonder deksel zacht stoven tot
 een dikke pap.

4 Breng op smaak met limoensap, limoenrasp en
 zout.




INGREDIËNTEN

■ 6 rode Spaanse pepers,
 gesneden en ontzaad

■ 1 teen knoflook, gesneden

■ 1 tl trassi

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 1 el rijstolie

■ 1 el ketjap

■ 1 el bruine basterdsuiker

■ 1 limoen, sap en rasp

■ zout




TIP Behalve spicy doet
 zuur het altijd goed,
 zeker bij een wat
 zwaardere stoofschotel.
 Augurken zijn makkelijk
 te koop (neem Kesbeke,
 altijd lekker), maar
 champignons zijn ook
 ontzettend lekker, en
 makkelijk te bereiden.
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GELE MOSTERD

1 Roer water, mosterdpoeder, knoflook, kurkuma,
 zout en paprikapoeder tot een gladde massa. Breng
 tegen de kook aan en laat indampen tot een dikke
 pasta.

2 Voeg azijn toe en laat indampen tot de gewenste
 dikte en proef! Laat afkoelen. (De mosterd wordt
 wat dikker wanneer hij afkoelt en wordt na een
 paar dagen wat zachter.)




INGREDIËNTEN

■ 250 ml water

■ 150 g mosterdpoeder

■ 1 tl knoflook, geperst

■ ½ tl kurkuma

■ 1 tl zout

■ snufje paprikapoeder

■ 125 ml natuurazijn
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PILAVRIJST

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Fruit de ui glazig in 60 gram boter. Voeg de
 rijst toe en roer net zo lang om totdat alle rijst-
 korrels omhuld zijn met boter; dit duurt ongeveer
 2 minuten.

3 Giet de warme bouillon op de rijst en roer goed
 door.

4 Bedek de rijst met een cartouche* en zet
 ongeveer 13 minuten in de voorverwarmde oven .

5 Controleer de garing van de rijst en haal uit de
 oven. Verdeel het restant van de boter over de rijst
 en plaats de cartouche nog even terug.

6 Laat nog een paar minuten staan, breng op
 smaak met zout en roer voorzichtig om met een
 vork (je wilt die mooie korrels niet kapotmaken).




INGREDIËNTEN

■ 2 witte uien,
 fijngesnipperd

■ 100 g boter

■ 600 g basmatirijst

■ 900 ml kippenbouillon,
 warm

■ zout en peper




* Een cartouche is een iets te
 groot stuk bakpapier dat
 zich vastzuigt aan de natte
 rijst terwijl het overschot aan
 papier langs de randen van
 de panden omhoogloopt. Een
 cartouche voor een ronde pan
 maak je makkelijk door een
 vierkant stuk papier dubbel
 te vouwen, over de lange zijde
 nogmaals dubbel te vouwen,
 en dat vierkant 2 keer in een
 driehoek te vouwen. Je hebt
 dan een soort puntzak dat je
 aan de open zijde halfrond
 moet knippen (2 centimeter
 groter dan de doorsnede van je
 pan). Uitvouwen en je hebt een
 cartouche.
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POLENTA

IK HOUD VAN TWEE SOORTEN POLENTA: DE WAT
 HARDERE DIE EVEN IS OPGEBAKKEN OF DE ZACHTE
 GEGRATINEERDE (ZIE HET RECEPT HIERNAAST).

1 Breng het water aan de kook, voeg zout en
 polenta toe en laat in ongeveer 10 minuten al
 roerende dik worden. Gaar nog 15 minuten zachtjes
 door.

2 Voeg boter, Parmezaanse kaas en zwarte peper
 toe en laat nog 5 minuten rusten.

3 Smeer uit op een met olijfolie ingesmeerde
 bakplaat tot 1 centimeter dikte en dek af met
 plasticfolie. Laat afkoelen.

4 Snijd de plak polenta in de gewenste vorm
 (frietjes, uitgestoken rondjes…) en bak die om en
 om licht krokant in wat olijfolie in een koekenpan.




INGREDIËNTEN

■ 1 l water

■ 1 el zout

■ 250 g polenta (voorgegaard)

■ 40 g boter, in stukjes

■ 25 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

■ zwarte peper
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POLENTA GRATINÉ

1 Breng water, olie, boter en zout aan de kook. Haal
 van het vuur en voeg al roerend met een garde de
 polenta toe.

2 Zet de pan terug op het vuur, breng aan de kook,
 laat 2 minuten al roerend koken en draai het vuur
 naar de laagste stand.

3 Laat 45 minuten met een deksel op de pan onder
 regelmatig roeren garen en daarna naast het
 fornuis nog 15 minuten rusten. Verwarm intussen
 de oven voor op 200 °C.

4 Voeg de helft van de Parmezaanse kaas toe en
 breng op smaak met zout en peper.

5 Vul een kleine ovenschaal tot iets onder de rand
 met de polenta en laat afkoelen.

6 Bestrijk de bovenkant van de polenta met mas-
 car pone. Bestrooi met de overige Parmezaanse
 kaas en zet 20 minuten in de voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 1 l water

■ 3 el olijfolie

■ 50 g boter

■ 5 el zout

■ 150 g polenta

■ 80 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

■ 100 g mascarpone

■ zout en peper
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ROUX

EEN ROUX IS EEN BINDMIDDEL VOOR SAUZEN EN
 SOEPEN. JE BEGINT EIGENLIJK MET 2 GELIJKE DELEN
 BOTER EN BLOEM DIE JE LAAT GAREN ALVORENS JE
 VOCHT TOEVOEGT.

1 Laat de boter zachtjes smelten en voeg de bloem
 toe. Roer met een houten lepel bloem en boter
 glad en laat heel rustig garen. Zorg dat de roux niet
 van kleur verandert.

2 Voeg na 10 minuten een vijfde deel van de te
 binden vloeistof toe en roer meteen de klonten uit
 de saus/soep.

3 Voeg de rest van de vloeistof toe en laat zo lang
 garen tot je geen bloem meer proeft en je een
 mooie, gladde saus of soep hebt. Passeer eventueel
 door een zeef.




INGREDIËNTEN

■ 25 g boter

■ 25 g bloem




TIPS Houd 50 gram roux
 (totaal) voor een liter
 soep en 80-100 gram roux
 voor een liter saus aan.

Mijn culinair redacteur
 Lars maakt roux en
 béchamel in de magne-
 tron, wordt perfect gaar
 volgens hem zonder dat
 het kan verbranden. Wel
 regelmatig even goed
 roeren.
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RICARDO’S SODABROOD

MIJN OUDE VRIEND RICARDO VAN EDE MAAKTE DIT
 SODABROOD AL TOEN HIJ CHEF BIJ ONS WAS IN JUF-
 FROUW JANNIE. WE SPREKEN OVER 1991…

1 Verwarm de oven voor tot 190 °C.

2 Meng volkorenmeel, sodiumbicarbonaat en zout
 met je handen in een ruime kom. (Let goed op: als
 het sodiumbicarbonaat niet goed is gemengd krijg
 je groene strepen!) Meng daarna met karnemelk.

3 Maak een langwerpig brood en bak 30 minuten
 op een met bloem bestoven bakplaat in de voor-
 verwarmde oven. Laat afkoelen op een rekje.




INGREDIËNTEN

■ 500 g volkorenmeel

■ 10 g sodiumbicarbonaat
 (ook wel natriumcarbonaat,
 ook wel baking soda)

■ 10 g zout

■ 330 ml karnemelk
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SALSA VERDE

Maal citroensap en -rasp, knoflook, peterselie,
 munt, kappertjes, ansjovis en mosterd fijn met
 olijfolie. Laat een halfuur staan en breng op smaak
 met zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 2 citroenen,
 sap en rasp

■ 1 teen knoflook,
 geperst

■ ½ bos peterselie,
 alleen blaadjes,
 fijngesneden

■ ¼ bos munt,
 alleen blaadjes,
 fijngesneden

■ 20 g kappertjes,
 gespoeld en fijngesneden

■ 2 ansjovisfilets op olie,
 fijngesneden

■ 1 el dijonmosterd

■ 180 ml extra vergine
 olijfolie

■ zout en peper
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DE LEKKERSTE TOMATENSAUS

1 Fruit de uien in de stoofpan glazig in de olijfolie
 en voeg na een paar minuten de knoflook toe.

2 Blus af met rode wijn en voeg verse en gedroog-
 de tomaten toe. Breng tegen de kook aan.

3 Voeg balsamicoazijn en tijm toe. Roer goed door
 en zet de pan op de allerlaagste pit die je hebt.
 Controleer na 1 uur of de boel droogkookt. Zo ja,
 dan voeg je wat warm water toe (blijf controleren
 en eventueel aanvullen met water).

4 Na ongeveer 3 uur is de saus top, maar hoe langer
 je doorgaat, hoe beter. Breng op smaak met zout en
 peper.




INGREDIËNTEN

■ 2 rode uien, gesneden

■ 50 ml olijfolie

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 100 ml rode wijn

■ 500 g pruimtomaten,
 gesneden

■ 50 g zongedroogde tomaten,
 in water geweekt,
 uitgeknepen en gesneden

■ 30 ml balsamicoazijn,
 hoe ouder hoe beter

■ 2 takjes tijm

■ zout en peper




TIP Als je de saus wat te
 grof vindt, kun je hem
 pureren in de keuken-
 machine (even de
 tijmtakjes eruit halen).
 Hoeft niet.



BASISRECEPTEN DE LEKKERSTE TOMATENSAUS 77








VELOUTÉ

EEN VELOUTÉ IS EEN ZIJDEZACHTE SAUS OF SOEP
 OPGEBOUWD UIT EEN ROUX EN BOUILLON, EN
 MEESTAL AFGEMAAKT MET ROOM. DE MEEST
 KLASSIEKE VARIANT KAN OOK NOG WORDEN
 GEBONDEN MET EI, MAAR ALS DE TEMPERATUUR
 DAARNA DE 68 °C OVERSCHRIJDT, BEGEEF JE JE
 OP GEVAARLIJK TERREIN.

1 Smelt de boter zachtjes in een saus- of steelpan.
 Voeg de bloem toe, roer goed door en laat de
 bloem 10 minuten rustig garen (pas op dat hij niet
 te donker wordt, we willen een blonde roux).

2 Voeg 100 milliliter bouillon toe. Roer goed door
 en probeer zo veel mogelijk klontvorming te voor-
 komen. Voeg vervolgens de rest van de bouillon toe
 en laat rustig dik worden en nog even garen.

3 Voeg de room toe en kook in tot de gewenste
 dikte (en smaak!).

4 Breng op smaak met zout en peper en laat
 afkoelen met een stuk plastic folie rechtstreeks op
 de velouté (zo voorkom je velvorming).




INGREDIËNTEN

■ 80 g boter

■ 80 g bloem

■ 500 ml bouillon

■ 300 ml room

■ zout en peper
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BASISVINAIGRETTE

1 Meng mosterd, knoflookpoeder, selderijzout,
 suiker en rodewijnazijn met de garde, staafmixer
 of keukenmachine tot een gladde basis en voeg
 hieraan druppelsgewijs de olie toe.

2 Als je ziet dat de olie ‘pakt’* kun je de druppels
 opvoeren tot een straaltje. Breng op smaak met
 zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 30 g dijonmosterd

■ ½ tl knoflookpoeder

■ ½ tl selderijzout

■ ½ tl suiker

■ 100 ml rodewijnazijn

■ 400 ml zonnebloemolie

■ zout en peper




* Bij deze vinaigrette probeer je
 vocht (azijn) te mengen met
 olie, en dat zijn geen vrienden.
 Dus het lukt alleen als je de
 olie er rustig door mengt. De
 mosterd helpt gelukkig mee.
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THOUSAND ISLANDS DRESSING

1 Meng knoflook met mayonaise, chilisaus,
 ketchup, sjalot en peterselie en breng op smaak
 met zout en peper. Laat een halfuur staan.

2 Druk het hardgekookte ei door een fijne zeef,
 meng met de dressing en controleer de smaak.




INGREDIËNTEN

■ 1 teen knoflook, geperst

■ 400 g mayonaise (zie p. 66)

■ 20 ml sriracha chilisaus

■ 40 ml Heinz-ketchup

■ 1 sjalot, zeer fijngesnipperd

■ 10 takjes platte peterselie,
 alleen de blaadjes, gesneden

■ 1 ei, hardgekookt

■ zout en peper
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LIMOENDRESSING

1 Maal knoflook, korianderstelen, Spaanse peper,
 suiker, limoensap en vissaus fijn met de staafmixer
 of in de keukenmachine.

2 Voeg al draaiende, eerst druppelsgewijs en later
 in een dun straaltje, de zonnebloemolie toe. Breng
 op smaak met zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 1 teen knoflook, geraspt

■ 4 takjes koriander,
 alleen de stelen

■ 1 Spaanse peper,
 ontzaad en fijngesneden

■ 15 g suiker

■ 50 ml limoensap

■ 20 ml Thaise vissaus
 (nam pla)

■ 100 ml zonnebloemolie
 zeezout en
 grof gemalen peper
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YOGHURT-CURRYDRESSING

1 Fruit de ui in de boter goudgeel.

2 Voeg knoflook, gember, curry en komijn toe en
 breng op smaak met zout en peper.

3 Meng met de yoghurt en het citroensap en laat
 1 uur staan. Breng indien nodig opnieuw op smaak
 met zout en peper.

4 Roer vlak voor het serveren de verse munt door
 de dressing.




INGREDIËNTEN

■ 1 witte ui, gesnipperd

■ 15 g boter

■ 1 teen knoflook, geraspt

■ 1 tl gember, geraspt

■ ½ tl currypoeder

■ snufje komijnpoeder

■ 100 g Griekse yoghurt

■ 10 ml citroensap

■ 3 takjes munt,
 alleen de blaadjes,
 gesneden

■ zout en peper
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VISBOUILLON

1 Spoel de graten en koppen goed onder de koude
 kraan en verwijder eventueel nog aanwezige
 kieuwen.

2 Zet ui, peen en prei met wat zout aan in olijfolie
 en voeg na een paar minuten het visafval toe. Bak
 en roer een paar minuten door en blus af met de
 witte wijn.

3 Laat de alcohol van de wijn even verdampen en
 vul aan met water, laurier, tijm en peterselie.

4 Breng tegen de kook aan en schep met een
 schuimspaan eventueel schuim van de oppervlakte.

5 Laat niet langer dan 30 minuten koken (daarna
 gaat de bouillon naar de graten smaken). Passeer
 door een vergiet, daarna door een zeef en laat
 inkoken tot de gewenste smaak (ongeveer
 50 procent). Breng op smaak met zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 2 kg graten en koppen,
 van witte vis

■ 2 uien, gesnipperd

■ 1 winterpeen, gesneden*

■ 1 prei, wit en groen gesneden

■ 200 ml witte wijn

■ 2 l water

■ 1 blaadje laurier

■ 2 takjes tijm

■ 6 takjes bladpeterselie

■ olijfolie, om te bakken

■ zout en peper




* Hoe kleiner je de groente
 snijdt, hoe meer smaak deze
 afgeeft in die 30 minuten.
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RATATOUILLE

DE KONING VAN DE GROENTESTOOFGERECHTEN IS
 ONBETWIST DE RATATOUILLE. 100% VEGETARISCH,
 ALHOEWEL IK EEN VARIATIE KEN WAAR WAT KLEINE
 STUKJES ANSJOVIS IN GAAN.

1 Smoor ui en knoflook glazig in de olijfolie,
 maar pas op dat ze niet bruin, of nog erger, zwart
 worden.

2 Voeg paprika, aubergine, gepelde tomaat,
 bouillon, tijm, rozemarijn en oregano toe en breng
 tegen de kook aan.

3 Voeg na ongeveer 30 minuten de courgette toe
 en laat de groente nog 10 minuten stoven. Verwij-
 der de rozemarijn en oregano en breng op smaak
 met zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 1 teen knoflook, geperst

■ 50 ml olijfolie

■ 1 rode paprika,
 ontzaad en in blokjes

■ 1 aubergine, in blokjes

■ 400 g gepelde tomaat (blik)

■ 200 ml groentebouillon

■ 3 takjes tijm,
 alleen de blaadjes

■ 1 takje rozemarijn*

■ 2 takjes oregano

■ 1 groene courgette,
 in blokjes

■ 1 gele courgette,
 in blokjes

■ zout en peper




* Gebruik alsjeblieft niet te veel
 rozemarijn, de kans dat het
 gerecht naar zeepsop gaat
 smaken is dan aanwezig.
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CAPONATA

CAPONATA LIJKT STERK OP RATATOUILLE ZUL JE
 DENKEN, MAAR IS TOCH WEZENLIJK ANDERS. GEEN
 COURGETTE EN KNOFLOOK, EN LEKKER OLIJVEN,
 KAPPERTJES EN ANSJOVIS VOOR EEN BEETJE PIT.
 ALFRED PORTALE (GOTHAM BAR EN GRILL IN NEW
 YORK) SERVEERT HEM BIJ ZIJN LAMSRIB MET RODE-
 WIJNSAUS.

1 Blancheer de bleekselderij 2 minuten in kokend
 water en spoel koud. Laat uitlekken.

2 Giet de helft van de olijfolie in een koekenpan en
 bak de aubergine in een paar porties rondom bruin
 (de olie moet echt gaan spetteren, anders krijg je
 gekookte aubergine in plaats van gebakken). Laat
 op keukenpapier uitlekken.

3 Fruit de ui zacht aan in de stoofpan in het restant
 van de olie en voeg na 5 minuten tomaat, azijn en
 suiker toe. Laat het vocht tot de helft reduceren
 tot de saus dik wordt.

4 Voeg de aubergine, bleekselderij, paprika, olijven,
 kappertjes en ansjovis aan de tomatensaus toe.

5 Breng op smaak met zout en peper en laat
 afkoelen (de caponata kan op kamertemperatuur
 worden gegeten).




INGREDIËNTEN

■ 3 stengels bleekselderij,
 geschild en in stukjes
 van 2 mm

■ 200 ml olijfolie

■ 600 g aubergine,
 in blokjes van 1,5 x 1,5 cm

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 400 g tomaten,
 ontveld en ontzaad,
 in blokjes

■ 90 ml rodewijnazijn

■ 20 g suiker

■ 2 rode paprika’s,
 zonder vel en in blokjes

■ 50 g zwarte olijven,
 ontpit en gehakt

■ 2 el kappertjes

■ 4 ansjovisfilets,
 afgespoeld en fijngehakt

■ zout en peper




TIPS In de how-to op p. 40
 kun je zien hoe je stap
 voor stap een paprika
 ontvelt.

Garneer de caponata eens
 ‘af’ met goede tonijn uit
 blik (Ortiz), ook super!
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GESTOOFDE LINZEN

1 Spoel de linzen goed af onder stromend water en
 laat uitlekken.

2 Fruit de ui glazig in de olie. Voeg knoflook, toma-
 tenpuree, bospeen en bleekselderij toe en bak nog
 even door.

3 Voeg de linzen en aardappel toe en giet hier de
 warme bouillon op. Breng tegen de kook aan en laat
 een halfuur stoven met het deksel half op de pan.

4 Voeg prei en boerenkool toe. Breng op smaak
 met kaneel, komijn, zout en peper en laat nog een
 halfuur stoven. (Zorg dat de bovenkant nog net
 bedekt wordt door wat vocht, voeg anders wat
 water toe.)

5 Controleer de garing van de linzen en de aard-
 appel, geef eventueel nog wat extra tijd, en laat
 het vocht inkoken tot 1 centimeter onder de
 bovenkant van de stoof.




INGREDIËNTEN

■ 400 g droge groene linzen,
 gespoeld

■ 1 witte ui, gesnipperd

■ 4 el olijfolie

■ 4 tenen knoflook, geplet

■ 40 g tomatenpuree

■ 2 bospenen, gesneden

■ 1 stengel bleekselderij,
 gesneden

■ 2 rosevals, gesneden

■ 1 l groentebouillon

■ 2 preien, alleen het wit,
 gesneden

■ 100 g boerenkool,
 gesneden

■ ½ tl kaneelpoeder

■ 1 tl komijnpoeder

■ zout en peper
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LINZEN MET PADDENSTOELEN

1 Fruit de ui glazig in de olie en laat licht kleuren.

2 Voeg knoflook, tomaat, bouillon, wijn en toma-
 tenpuree toe. Breng op smaak met zout en peper
 en voeg de linzen toe.

3 Breng tegen de kook aan, voeg de paddenstoelen
 toe en laat op je allerlaagste pit 1 uur garen.

4 Controleer de garing én de smaak.

5 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 1 witte ui, gesneden

■ 2 el olijfolie

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 400 g tomaat (blik)

■ 500 ml kippenbouillon

■ 150 ml rode wijn

■ 2 el tomatenpuree

■ 200 g droge groene linzen,
 gespoeld

■ 300 g gemengde
 paddenstoelen, in stukken

■ zout en peper
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GESTOOFDE WORTEL

1 Stoof ui en knoflook met een snuf zout glazig in
 olijfolie in de stoofpan en voeg de Spaanse peper
 toe. Gaar 3 minuten door.

2 Voeg de gesneden wortels toe en stoof in
 ongeveer 1 uur gaar. Controleer regelmatig of de
 boel niet droogkookt en voeg zo nodig wat water
 toe. Roer regelmatig om.

3 Roer amandelen, esdoornsiroop en azijn door de
 wortels wanneer ze gaar zijn en breng op smaak
 met zout en peper. Laat de smaken nog 5 minuten
 intrekken.




INGREDIËNTEN

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 2 tenen knoflook

■ 100 ml olijfolie

■ 2 rode Spaanse pepers,
 ontzaad en gesneden

■ 800 g oerwortels,
 in plakjes

■ 50 g geschaafde amandelen,
 getoast*

■ 2 el esdoornsiroop

■ 4 el rodewijnazijn

■ zout en peper




* Haal de amandelen even door
 een hete koekenpan, laat niet
 verbranden en haal direct uit
 de pan zodra ze bruin worden.
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GESTOOFDE VENKEL

1 Verwarm de olie in een koekenpan en bak hier
 zachtjes de stukken venkel aan beide kanten in aan
 tot ze heel licht gaan kleuren.

2 Voeg kokend water, boter, venkelzaad en citroen-
 schil toe. Breng tegen de kook aan en stoof met het
 deksel half op de pan in 10 minuten gaar.

3 Verwijder de citroenschil, laat het deksel van de
 pan en laat de venkel bijna droogkoken.

4 Breng op smaak met zout en peper, besprenkel
 met citroensap en bestrooi met dragon.




INGREDIËNTEN

■ 100 ml olijfolie

■ 2 venkelknollen,
 in dikke plakken

■ 500 ml kokend water

■ 100 g boter

■ 1 el venkelzaad

■ 1 citroen, schil en sap

■ 3 takjes dragon,
 alleen de blaadjes,
 gesneden

■ zout en peper
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RISOTTO

ONDERSTAAND MIJN BASISRECEPT VOOR RISOTTO, WAT
 NATUURLIJK OOK EEN STOOFSCHOTEL IS (…KOOKTECH-
 NIEK WAARBIJ PRODUCTEN LANGE TIJD OP RELATIEF
 LAGE TEMPERATUUR WORDEN GAAR GEMAAKT IN VOCHT,
 BIJVOORBEELD WATER, WIJN, BOUILLON…), MAAR OM
 NU VIJFTIG VERSCHILLENDE RISOTTO’S OP TE SCHRIJ-
 VEN… IK DOE ER EENTJE, DE BASIS, WAAR JE ALLE KAN-
 TEN MEE OP KUNT. VOOR DE KLEUR EN DE SMAAK HIER
 EEN VERSIE MET KORT GEBLANCHEERDE DOPERWTEN.

1 Fruit de sjalot zachtjes glazig in de olijfolie.

2 Voeg de rijst toe aan de sjalot en roer om totdat
 elk korreltje rijst is bedekt met olie.

3 Voeg ongeveer een derde van de warme bouillon toe,
 roer goed door en laat de rijst zachtjes pruttelen. Voeg
 elke keer als de rijst te droog wordt wat bouillon toe en
 roer af en toe om. Na 15 minuten zul je merken dat de
 rijst bijna gaar is en een beetje romig begint te worden.
 Veeg met een pannenlikker regelmatig de korreltjes
 rijst van de zijkant van de pan terug in het vocht.

4 Voeg als de rijst nog een lichte bite heeft de boter
 en de helft van de Parmezaanse kaas toe en breng
 de risotto op smaak met zout en peper.

5 Dit zou het moment kunnen zijn dat je een ingre-
 diënt toevoegt, in dit geval de doperwten. Roer ze
 door de risotto, laat nog 1 minuut staan en serveer
 direct met het restant van de kaas ‘on the side’.
 Zorg wel dat de risotto nog een beetje ‘loopt’.
 In Italië kun je er een lepel doorheen halen waarna
 het bord weer ‘dicht stroomt’.




INGREDIËNTEN

■ 100 g sjalot, gesnipperd

■ 80 ml olijfolie

■ 400 g risottorijst (arborio)

■ 1,5 l kippenbouillon*,
 warm

■ 70 g boter

■ 120 g Parmezaanse kaas,
 vers geraspt**

■ 150 g doperwten,
 kort geblancheerd
 en koud gespoeld

■ zout en peper




* Een risotto moet dus goed nat
 zijn, is de bouillon op, neem dan
 gerust wat warm water (van
 heel veel ingekookte bouillon
 wordt de risotto erg zout).

** Ook hier geldt weer ‘een recept
 is slechts een leidraad…’. Wil je
 meer kaas, dan rasp je gewoon
 meer kaas.
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GESTOOFDE POMPOEN
 MET LINZEN

1 Doe de linzen in 1 liter koud water, voeg het
 curryblad toe, breng tegen de kook aan en laat
 10 minuten zacht garen.

2 Verwarm intussen de olie in een koekenpan en
 fruit de ui glazig. Voeg knoflook, gember, komijn,
 kurkuma en paprikapoeder toe en gaar nog 1 mi-
 nuut door.

3 Voeg pompoen en bleekselderij toe aan je
 ui- kruidenmengsel en laat 5 minuten goed garen.

4 Voeg het pompoenmengsel toe aan de linzen en
 gaar nog 10 minuten door. Controleer de garing,
 vooral van de linzen.

5 Breng op smaak met limoensap, koriander en
 zout en peper.

6 Serveer de gestoofde pompoen met een schep
 Griekse yoghurt.




INGREDIËNTEN

■ 250 g droge rode linzen,
 gespoeld

■ 8 blaadjes curryblad,
 gedroogd

■ 2 el zonnebloemolie

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 3 tenen knoflook, geperst

■ 3 cm gember, geraspt

■ 2 tl komijnpoeder

■ 1 tl kurkuma

■ 2 tl paprikapoeder

■ 400 g flespompoen,
 geschild en in stukjes

■ 3 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 50 ml limoensap

■ 2 el koriander, gehakt

■ 300 ml Griekse yoghurt

■ zout en peper
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KOOLRABI IN DILLESAUS

EEN KLASSIEKER UIT DE KEUKENS VAN JULIUS’
 TRAI TEURS, TOEN DE KOOLRABI NOG ECHT EEN
 VERGETEN GROENTE WAS. SUPERSIMPEL!

1 Blancheer de koolrabi 2 minuten in ruim
 gezouten water, giet af en laat afkoelen op een
 theedoek.

2 Smelt boter in een koekenpan en bak hier de
 koolrabi in aan.

3 Voeg room en citroensap toe en laat garen/
 inkoken totdat je ziet dat de saus dik wordt.

4 Voeg de dille toe, breng op smaak met zout en
 peper en laat de smaken nog 5 minuten intrekken.




INGREDIËNTEN

■ 2 koolrabi’s,
 geschild en in repen

■ 60 g boter

■ 200 ml room

■ 2 el citroensap

■ 3 el dille, gehakt

■ zout en peper
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GRATIN VAN
 KNOLSELDERIJ

NET ALS GRATIN DAUPHINOIS IS DIT WEER NIET
 ECHT EEN STOOFGERECHT, ALHOEWEL DE GRATIN
 LEKKER STOOFT EN STOOMT IN ZIJN EIGEN VOCHT,
 DUS DAN EIGENLIJK WEER WEL, TOCH?

1 Verwarm de oven voor tot 200 °C.

2 Snijd de knolselderij met behulp van een keuken-
 machine of mandoline in dunne plakken. Kook de
 plakken 10 minuten in ruim kokend water met wat
 zout en laat uitlekken.

3 Smeer een kleine braadslede in met roomboter
 en bedek de bodem met een laagje knolselderij.

4 Meng room en melk en giet wat op de eerste
 laag, waarna je er nog een laag oplegt. Ga zo door
 tot de knolselderij op is en je braadslede vol. Het
 is belangrijk om na elke laag wat zout, peper en
 nootmuskaat over de knolselderij te strooien.

5 Leg wat klontjes boter op de bovenste laag en
 zet het geheel minimaal 1 uur in de voorverwarmde
 oven. Serveer direct.




INGREDIËNTEN

■ 1 kg knolselderij

■ 100 g roomboter

■ 200 ml room

■ 200 ml melk

■ nootmuskaat

■ zout en peper
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GEKONFIJTE KNOLSELDERIJ

IN DE WINTER IS ER MEESTAL GEEN OVERDAAD AAN
 FRISSE VERSE GROENTE, ALS JE TENMINSTE NIET
 ELKE DAG BOONTJES UIT KENIA WILT ETEN. BLIJF
 LOKAAL, DAT IS HET LEKKERSTE EN OOK NOG DUUR-
 ZAAM ZEG IK ALTIJD MAAR. OM NOG MEER SMAAK
 AAN DE KNOLSELDERIJ TE GEVEN, GAAR IK ZE LANG-
 ZAAM MET SJALOTTEN EN SPEK. BIJ DIT RECEPT
 KOMT ER MEER SMAAK NAAR BOVEN NAARMATE JE
 LANGZAMER GAART!

1 Fruit de sjalotten glazig in de olie. Voeg knoflook
 en spek toe en bak zachtjes een paar minuten uit.

2 Voeg de knolselderij toe en stoof onder regelma-
 tig roeren in 45 minuten gaar. Breng op smaak met
 zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 5 sjalotten, gesnipperd

■ 50 ml olijfolie

■ 3 tenen knoflook,
 in plakjes

■ 300 g ontbijtspek,
 in dobbelsteentjes

■ 500 g knolselderij,
 in blokjes van 2 x 2 cm

■ zout en peper
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DAHL VAN RODE LINZEN

DAL (OF DAAL, DHAL, DAHL) KENT MEERDERE
 VARIANTEN. HET KUNNEN LINZEN ZIJN, OF EEN
 GERECHTJE VAN LINZEN, VARIËREND VAN DUNNE
 SOEP TOT DIKKE PAP.

1 Spoel de linzen af onder stromend water en laat
 uitlekken.

2 Breng de kokosmelk met het water tegen de
 kook aan. Voeg de linzen toe en laat zachtjes
 15 minuten stoven.

3 Controleer de garing, ze moeten nog een beetje
 bite hebben, en voeg kerrie, kurkuma en komijn
 toe. Gaar nog 5 minuten door. Breng op smaak met
 zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 400 g droge rode linzen,
 gespoeld

■ 400 ml kokosmelk

■ 400 ml water

■ 1 el kerriepoeder

■ 2 tl kurkuma

■ 1 tl komijnpoeder

■ zout en peper
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GESTOOFDE UITJES

1 Breng 2 liter water aan de kook en blancheer
 (kook) de uitjes 1 minuut. Spoel af onder koud
 stromend water en verwijder de buitenste
 schilletjes. Laat drogen op keukenpapier.

2 Verwarm de boter in de stoofpan en voeg de
 uitjes toe. Belangrijk is dat je slechts 1 laag hebt,
 elk uitje moet de bodem van de pan raken.

3 Vul de pan met bouillon tot de uitjes half onder-
 staan. Breng op smaak met zout en peper en gaar
 25 minuten met het deksel op de pan. Vergeet niet
 af en toe te roeren!

4 Voor bruine (licht zoete) uitjes bak je ze in stap
 3 iets langer en strooi je tijdens het bakken suiker
 over de uitjes. Als ze gaan kleuren, voeg je de
 bouillon toe en vervolg je het stappenplan.

5 Voor romige uitjes laat je de bouillon na 15 minu-
 ten verdampen door het deksel van de pan te halen
 en roer je de laatste 5 minuten room door de uitjes.




INGREDIËNTEN

■ 500 g pareluitjes

■ 80 g boter

■ 500 ml kippenbouillon
 (afhankelijk van de pan)

■ 1 el suiker (optioneel)

■ 80 ml room (optioneel)

■ zout en peper
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ZUURKOOL GARNI

HAHA, ALS IK AAN ZUURKOOL DENK MOET IK ALTIJD
 DENKEN AAN DE KLACHT VAN EEN BEJAARD STEL DIE
 DE EERSTE DAG VAN MIJN WINKELTJE IN BUSSUM
 (ROND 1986) ZUURKOOL MEENAMEN. EEN PORTIE
 VAN 600 GRAM WAAR ZE MET Z’N TWEEËN NIET
 GENOEG AAN HADDEN… EEN TEKEN AAN DE WAND,
 WANT NA 2 JAAR HEB IK DE HUT VERKOCHT! JE KUNT
 MIJ WAKKER MAKEN VOOR ZUURKOOL, ANYTIME!
 ONDERSTAAND RECEPT IS DE MEEST EENVOUDIGE
 VARIANT MAAR MAAK ’M GERUST NOG LEKKERDER
 MET PROCUREUR, MEER WORST, EEN FAZANTJE…

1 Spoel de zuurkool goed onder koud, stromend
 water. Laat uitlekken en druk de laatste druppels
 water er met de hand uit.

2 Smelt het ganzenvet en stoof hier de zuurkool
 met jeneverbessen zacht in aan.

3 Leg na 10 minuten de plakken zuurkoolspek
 tussen de zuurkool en vul het geheel op met witte
 wijn en kippenbouillon. Laat zachtjes stoven met
 het deksel voor twee derde op de pan.

4 Roer de zuurkool af en toe om (pas op het spek)
 en leg na 1 uur de plakken casselerrib dakpansge-
 wijs op de zuurkool. Laat met het deksel op de pan
 nog 20 minuten garen.

5 Zet intussen de rookworst op in koud water, haal
 als het water tegen de kook aan zit van het vuur en
 laat nog 20 minuten wellen.




INGREDIËNTEN

■ 1,2 kg zuurkool (van Kramer)

■ 100 g ganzenvet

■ 12 jeneverbessen

■ 400 g zuurkoolspek,
 in 6 plakken

■ 200 ml droge witte wijn

■ 300 ml kippenbouillon

■ 600 g casselerrib,
 in 6 plakken

■ 2 slagersrookworsten

■ 1,5 kg aardappels
 (bloemig, Bildtstar,
 Bint of Doré), geschild

■ dijonmosterd




6 Serveer met gaar
 gestoomde aardappels
 en van die loeihete
 Franse mosterd (Amora,
 maar dan wel in Frankrijk
 kopen, is veel scherper).
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BLOEMKOOL PROVENÇALE

EEN HEERLIJKE SAUS OM BIJVOORBEELD BLOEM-
 KOOL IN TE GAREN, MAAR DAT KAN OOK MET
 CHAMPIGNONS, OF VENKEL!

1 Verwarm de olijfolie in de stoofpan en fruit de ui
 zachtjes.

2 Voeg tijm, knoflook en laurier toe en bak nog

3 minuten door.

3 Voeg witte wijn en tomaat toe. Breng aan de
 kook en laat 5 minuten inkoken zodat het meren-
 deel van de alcohol goed verdampt.

4 Voeg bloemkool en bouillon toe en breng op
 smaak met zout en peper. Stoof de bloemkool in
 een minuut of 8 gaar.

5 Haal de bloemkool en laurier uit de saus en zet
 apart. Laat de saus nog 10 minuten inkoken en voeg
 dan peterselie, basilicum en olijven toe. Breng op
 smaak met citroensap, zout en peper.

6 Serveer de bloemkool direct met de saus of laat
 afkoelen. Verwarm later zachtjes op het vuur of
 20 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven
 en rasp er wat citroenschil overheen.




INGREDIËNTEN

■ 3 el olijfolie

■ 1 witte ui, gesnipperd

■ 3 takjes tijm

■ 3 tenen knoflook, geperst

■ 2 blaadjes laurier

■ 250 ml droge witte wijn

■ 250 g tomaatblokjes (blik)

■ 1 biologische bloemkool*,
 in roosjes, de stelen
 in plakjes

■ 1 l groentebouillon

■ 5 takjes platte peterselie,
 alleen de blaadjes,
 gesneden

■ 6 takjes basilicum,
 alleen de blaadjes,
 gesneden

■ 12 zwarte olijven,
 ontpit en gesneden

■ 1 citroen, sap en rasp

■ zout en peper




* Echt veel lekkerder, biologische
 bloemkool, minder ‘gassig’.



114 GROENTE BLOEMKOOL PROVENÇALE














RAGOUT
 VAN PADDENSTOELEN

EEN VEGETARISCHE VARIANT VAN BIJVOORBEELD DE
 KIPPENRAGOUT, UITSTEKEND TE SERVEREN IN KORT
 OPGEWARMDE BLADERDEEG VOL-AU-VENTS.

1 Fruit de sjalot glazig in de olijfolie. Voeg de
 knoflook toe en bak lichtbruin (zorg dat de
 knoflook niet verbrandt).

2 Blus af met de groentebouillon, laat tot de helft
 indampen en voeg de room en de paddenstoelen
 toe.

3 Breng aan de kook, zeef na 5 minuten de pad-
 denstoelen uit de room laat de saus met een kwart
 inkoken.

4 Breng de saus op smaak met zout en peper en
 laat afkoelen.

5 Verwarm de saus opnieuw met de paddenstoelen,
 roer de peterselie erdoor, breng nogmaals op
 smaak met zout en peper en serveer direct.




INGREDIËNTEN

■ 100 g sjalotten,
 gesnipperd

■ 50 ml olijfolie

■ 1 teen knoflook, geraspt

■ 200 ml groentebouillon

■ 500 ml room

■ 1 kg gemengde
 paddenstoelen,
 gesneden

■ 6 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes,
 gesneden

■ zout en peper
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MOSTERDSOEP

TWIJFELGEVALLETJE, WANT NIET ECHT EEN STOOF-
 SCHOTEL, MAAR ALS ER ÉÉN SOEP IS DIE IS OP-
 GEBOUWD UIT GESTOOFDE GROENTE IS HET DE
 MOSTERDSOEP VAN MIJN VADER.

1 Smoor de ui glazig in de olie. Voeg prei en winter-
 peen toe en bak de groente lichtbruin.

2 Bestrooi de groente met bloem. Bak nog even
 door, blus af met witte wijn en voeg de bouillon en
 kruiden toe.

3 Breng de soep tegen de kook aan en laat mini-
 maal 1 uur stoven.

4 Verwijder de kruiden en pureer de warme soep in
 de keukenmachine.

5 Voeg de Franse en Zaanse mosterd en room toe
 en gaar nog 10 minuten. Breng op smaak met zout
 en peper.




INGREDIËNTEN

■ 1 witte ui, fijngesnipperd

■ 50 ml zonnebloemolie

■ 1 prei, 2/3 wit en 1/3 groen,
 gesneden*

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 15 g bloem

■ 100 ml witte wijn

■ 800 ml groentebouillon

■ 2 takjes marjolein

■ 3 takjes tijm

■ 3 el Franse mosterd (dijon)

■ 2 el Zaanse grove mosterd

■ 150 ml room

■ zout en peper




* Hoe kleiner je de groente
 snijdt, hoe meer smaak ze
 afgeven én hoe fijner de
 gemalen soep uit de keuken-
 machine komt.
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BLEEKSELDERIJ MET SINAASAPPEL

1 Fruit in de stoofpan de ui glazig in 2 eetlepels
 olijfolie.

2 Voeg bleekselderij, tomaat, suiker en sinaas-
 appelsap toe. Breng tegen de kook aan en laat
 daarna op de laagste pit 45 minuten garen.

3 Breng op smaak met geraspte sinaasappelschil,
 zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 1 witte ui, gesnipperd

■ 2 el olijfolie

■ 2 stronken bleekselderij,
 geschild* en stengels
 gehalveerd

■ 400 g tomaatblokjes (blik)

■ 2 el suiker

■ 2 sinaasappel,
 sap en rasp

■ zout en peper




* Stengels bleekselderij hebben
 over de bolle kant heel harde
 draden, die je er eenvoudig met
 een dunschiller af haalt.
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POT-AU-FEU MET GROENTE

EEN VEGETARISCHE POT-AU-FEU WAAR JE MAKKE-
 LIJK EEN CARNIVOORTINTJE AAN KUNT GEVEN DOOR
 BIJVOORBEELD KALFS- OF KIPPENBOUILLON TE
 GEBRUIKEN IN PLAATS VAN GROENTEBOUILLON. EN
 WAT DENK JE ERVAN OM WAT GROTE DOBBELSTENEN
 BACON MEE TE LATEN GAREN?

1 Besprenkel pastinaak, wortel, koolrabi en sjalot
 met olijfolie en zet ze onder de bouillon met
 knoflook, steranijs, kruidnagel, tijm en saffraan.

2 Breng tegen de kook, laat 10 minuten zachtjes
 garen en giet af, maar vang de bouillon op. Laat de
 groente afkoelen.

3 Breng de bouillon weer tegen de kook aan, breng
 op smaak met citroensap, zout en peper en bind
 heel licht af met allesbinder. Laat afkoelen.

4 Breng de bouillon nogmaals tegen de kook aan
 en blancheer de kool 1 minuut. Voeg de rest van de
 groente toe en laat naast het vuur nog een paar
 minuten doorwarmen.




INGREDIËNTEN

■ 300 g pastinaak,
 gesneden in stukjes
 van 2 x 2 cm

■ 200 g wortel,
 gesneden in stukjes
 van 2 x 2 cm

■ 200 g koolrabi,
 gesneden in stukjes
 van 2 x 2 cm

■ 3 sjalotten,
 gesneden in halve ringen

■ 50 ml olijfolie

■ 1 l groentebouillon

■ 2 tenen knoflook, heel

■ 6 steranijs

■ 6 kruidnagels

■ 3 takjes tijm

■ 5 draadjes saffraan

■ 1 citroen, alleen sap

■ allesbinder

■ 6 bladen groene kool

■ zout en peper
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HET IS NATUURLIJK GEEN TOEVAL DAT BOEDDHA IN DIT
 HOOFDSTUK OPDUIKT. DE MEESTE BOEDDHISTEN ZIJN
 VEGETARISCH OMDAT ZE VINDEN DAT JE EEN LEVEND WEZEN
 GEEN KWAAD MAG DOEN, LAAT STAAN DODEN. ANDEREN
 GELOVEN ER HEILIG IN DAT BOEDDHA TIJDENS ZIJN LEVEN OP
 AARDE VERSCHEIDENE GEDAANTEN AANNAM, WAARONDER
 OOK DE GEDAANTE VAN EEN DIER. HET ETEN VAN VLEES EN
 RUNDVLEES IN HET BIJZONDER, WORDT OVER HET ALGEMEEN
 ALS ONEERVOL BESCHOUWD, VANDAAR BOEDDHA TUSSEN DE
 GROENTE. IK HEB DIT BEELD AL EEN JAAR OF TWINTIG EN HIJ
 REIST VAAK MET ME MEE, NOEM HET MIJN MASCOTTE.
 IN HET BOEDDHISME WORDT KARMA VOORAL BEPAALD DOOR
 DE INTENTIE DIE DE ACTIE MOTIVEERT, EN DAT GELDT OOK
 ZEKER VOOR LEKKER KOKEN.










TOFOE IN OOSTERSE TOMATENSAUS

1 Wikkel de blokken tofoe in drie lagen keuken-
 papier en zet er een zware pan op om er zo veel
 mogelijk water uit te persen. Laat een nacht staan
 en snijd daarna in blokjes.

2 Fruit de ui glazig in de olie. Laat licht kleuren en
 voeg knoflook, Spaanse peper, citroenblad, gember
 en steranijs toe. Bak nog 3 minuten door.

3 Voeg de tomatensaus toe en laat 15 minuten
 stoven. Breng op smaak met de vissaus.

4 Voeg de tofoe toe en laat nog 10 minuten stoven.

5 Bestrooi met basilicum en serveer direct.




INGREDIËNTEN

■ 500 g tofoe, in blokken

■ 2 tenen knoflook,
 geperst

■ 1 Spaanse peper,
 ontzaad en gesneden

■ 3 verse citroenblaadjes
 (djeroek poeroet)

■ 3 cm gember,
 geschild en geraspt

■ 3 steranijs

■ 1 recept tomatensaus
 (zie p. 77)

■ 2 el Thaise vissaus (nam pla)

■ 3 takjes basilicum,
 alleen de blaadjes




TIPS Als je dit gerecht
 later wilt verwarmen,
 stop dan na stap 3.
 Verwarm de tomatensaus
 later zachtjes op het
 vuur en ga verder met
 stap 4.

Wil je de tofoe vege-
 tarisch, gebruik dan
 wat sojasaus of tamari
 in plaats van vissaus.
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VICHYSSOISE

NOG ZO’N TOPPER UIT DE STOOFKEUKEN. ZOWEL
 WARM ALS KOUD TE ETEN EN OP TE LEUKEN MET
 VAN ALLES EN NOG WAT, ZOALS MIJN FAVORIET:
 GESNEDEN ‘LUCIFERS’ VAN GEROOKTE PALING.

1 Fruit de ui glazig in de olie en voeg knoflook,
 prei en aardappel toe.

2 Voeg de bouillon toe, breng tegen de kook aan
 en laat zachtjes 1 uur stoven tot de aardappels
 gaar zijn.

3 Maal de groente zo fijn mogelijk in de keuken-
 machine. Als je de soep te dik vindt, kun je hem
 eventueel nog wat verdunnen met bouillon.

4 Voeg de room toe. Breng nog even tegen de
 kook aan en laat afkoelen.

5 De soep kan zowel warm als koud geserveerd
 worden. Breng op smaak met citroensap en maak
 af met je geliefde garnituur.




INGREDIËNTEN

■ 1 ui, gesneden

■ 50 ml olijfolie

■ 2 tenen knoflook, gesneden

■ 2 preien, dungesneden

■ 500 g aardappel,
 geschild en in vieren

■ 500 ml kippenbouillon

■ 200 ml crème fraîche
 of room

■ 1 citroen, alleen sap

■ garnituur*




* Kan van alles zijn, groene
 kruiden, uitgebakken spekjes,
 gemalen en even opgebakken
 noten, verzin maar (ik ga voor
 die paling).
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HOT POT

‘JA,’ ZEGT VRIEND LARS, ‘MOET CHINESE HOT POT ER
 NIET IN?’ HIJ HEEFT GELIJK EN IK DENK WEER AAN
 DE BASISREGEL: ‘STOVEN IS EEN KOOKTECHNIEK
 WAARBIJ PRODUCTEN LANGE TIJD OP RELATIEF
 LAGE TEMPERATUUR, ZO’N 90 °C, WORDEN GAAR
 GEMAAKT IN VOCHT.’ NU HOEFT HET BIJ HOT POT
 NIET LANG, ALS JE TENMINSTE ZIN HEBT OM WAT
 SNIJWERK TE VERRICHTEN.

1 Ga per persoon uit van 200 gram vis en/of vlees
 en 300 gram groente.

2 De meeste tijd gaat zitten in het snijden. Probeer
 wat verschillende vormen, zoals lucifers, blokjes en
 reepjes, en bedenk dat hoe dikker het ingrediënt is
 dat je wilt garen, hoe langer het duurt.

3 Breng de bouillon 1 uur van tevoren op smaak
 met de chilivlokken zodat er voldoende tijd is om
 smaak te ontwikkelen en eventueel nog bij te
 stellen.

Moet ik verder nog iets uitleggen? Het lijkt me
 vrij duidelijk. Je gaart de spulletjes in de warme
 bouillon, het ene wat langer dan de andere. Je kunt
 er van alles in gooien en het er met visnetjes of
 stokjes uitdreggen. Have a ball!




INGREDIËNTEN

■ 2 l kippenbouillon
 (mag ook groente
 of rund zijn)

■ 1 tl chilivlokken,
 naar smaak

■ runderentrecote,
 op de snijmachine gesneden

■ buikspek

■ kippendij

■ witte vis

■ grote garnalen

■ champignons (klein)

■ enoki

■ Chinese kool

■ rettich

■ broccoli

■ wortel

■ pompoen

■ tofoe

■ bosui

■ eidooier (om vlees in te
 dippen voor het garen)

■ Chinese barbecuesaus

■ hoisinsaus

■ sesamolie

TIP Bovenstaande lijst is
 slechts een greep uit de
 mogelijkheden. Maak
 het zo gek als je zelf wilt.
 Houd er rekening mee
 dat de mens gemiddeld
 300 gram voor de lunch
 en 500 gram als diner eet,
 maar met een tafel vol
 lekkers kan dit zomaar
 oplopen. Vergeet niet aan
 het einde die kostelijke
 bouillon, die door alle
 gedompelde producten
 nog meer smaak heeft
 gekregen, op te drinken.
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ARABISCHE KIKKERERWTEN

1 Fruit de ui glazig in de olijfolie. Voeg bospeen,
 paprika, Spaanse peper en tomatenpuree toe en
 laat 10 minuten stoven met het deksel voor twee
 derde op de pan.

2 Voeg knoflook, kurkuma en harissa toe en laat
 nog 5 minuten stoven.

3 Voeg bouillon en kikkererwten toe en breng op
 smaak met zout en peper.

4 Laat 12 minuten stoven zonder deksel zodat het
 vocht kan verdampen.

5 Breng op smaak met citroensap.




INGREDIËNTEN

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 80 ml olijfolie

■ 4 bospenen, gesneden

■ 1 rode paprika,
 in brunoise (blokjes)

■ 2 rode Spaanse pepers,
 ontzaad en fijngesneden

■ 30 g tomatenpuree

■ 3 tenen knoflook, geplet

■ 2 tl kurkuma

■ 2 tl harissa

■ 400 ml groentebouillon

■ 600 g kikkererwten,
 gespoeld en uitgelekt (blik)

■ 1 citroen, alleen sap

■ zout en peper
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CURRY VAN ZOETE AARDAPPEL
 MET EI (BIJGERECHT)

1 Fruit de ui glazig in de olie en laat licht kleuren.

2 Voeg garam masala, kurkuma, komijnpoeder en
 korianderzaad toe en bak 3 minuten zachtjes door
 (het zogeheten myoteren).

3 Voeg knoflook, zoete aardappel, Spaanse peper,
 suiker, tomaat en bouillon toe en breng tegen de
 kook aan.

4 Breng op smaak met zout en peper en laat
 ± 30 minuten garen tot de aardappels gaar zijn.

5 Zet intussen de eieren op in koud water, haal van
 het vuur wanneer ze koken, laat 7 minuten naast
 het vuur staan en laat schrikken onder de koude
 kraan.

6 Pel de eieren, halveer ze en voeg samen met de
 doperwten toe aan de curry. Laat nog 5 minuten
 doorwarmen.

7 Bestrooi met de koriander en serveer direct.




INGREDIËNTEN

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 2 el zonnebloemolie

■ 1 tl garam masala

■ 1 tl kurkuma

■ 1 tl komijnpoeder

■ 2 tl korianderzaad, gekneusd

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 500 g zoete aardappel,
 geschild en in stukjes

■ 2 rode Spaanse pepers, heel

■ 1 el suiker

■ 400 g tomaatblokjes (blik)

■ 500 ml groentebouillon

■ 6 eieren

■ 200 g doperwten (vers of
 bevroren)

■ 1 bos koriander, gesneden

■ zout en peper




TIP Als je dit gerecht later
 wilt verwarmen, stop dan
 na stap 5. Verwarm de
 curry later zachtjes op
 het vuur en ga verder met
 stap 6.
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AARDAPPEL MET FETA
 EN HARISSA

1 Zet de aardappels op in koud water met wat zout,
 breng tegen de kook aan en giet na 10 minuten af.

2 Fruit de ui glazig in de olie in de stoofpan. Laat
 licht kleuren en voeg knoflook en paprika toe.

3 Gaar nog 3 minuten door en voeg tomaat, toma-
 tenpuree, harissa en bouillon toe. Roer goed door
 en breng tegen de kook aan. Breng op smaak met
 zout en peper.

4 Voeg de aardappels en olijven toe en laat 45 mi-
 nuten garen.

5 Controleer de garing én de smaak.

6 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven. Bestrooi met feta en peter-
 selie.




INGREDIËNTEN

■ 800 g (nieuwe) krieltjes,
 geschrobd en gehalveerd

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 2 el olijfolie

■ 2 tenen knoflook, in plakjes

■ 1 gele paprika, in reepjes

■ 400 g tomaat (blik)

■ 2 el tomatenpuree

■ 3 el harissa*

■ 400 ml bouillon

■ 100 g olijven, ontpit

■ 150 g feta, verkruimeld

■ 5 takjes platte peterselie,
 alleen de blaadjes, gesneden

■ zout en peper




* Harissa is de Arabische sambal,
 maar dan iets milder.
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JE HEBT KIP EN KIP, VOOR MIJ MOET-IE BUITEN HEBBEN RONDGELOPEN. EN JA, DAT
 ZIJN VAAK DE WAT DUURDERE EXEMPLAREN, MAAR DEZE ZIJN DAN OOK ECHT VEEL
 LEKKERDER. GEBRUIK VOOR STOOFSCHOTELS LIEFST KIPPENDIJEN EN -BOUTEN, EN
 ZORG BIJ HELE KIPPEN DAT DE BORSTEN WAT MINDER GARING KRIJGEN.
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COQ AU VIN

SCHITTEREND GERECHT UIT DE BEAUJOLAIS DAT
 OOK EIGENLIJK ECHT MET DIE WIJN (GAMAY NOIR
 À JUS BLANC) MOET WORDEN GEMAAKT. BEGIN
 2 DAGEN VAN TEVOREN, NEEM 1 DAG OM TE MARI-
 NEREN, LAAT NA DE BEREIDING AFKOELEN EN
 WARM EEN DAG LATER WEER OP, NOG LEKKERDER.
 O JA, EN COQ BETEKENT HAAN!

1 Maak een marinade van wijn, ui, wortel, bleeksel-
 derij, knoflook en peperkorrels en leg hierin de
 stukken kip (of haan) te marineren. Keer een paar
 keer om.

2 Haal na 24 uur de kip uit de marinade. Droog
 de stukken goed af met keukenpapier. Zeef de
 marinade en zet apart.

3 Bak het ontbijtspek zacht uit in de helft van de
 olie en bak hierin de kip aan.

4 Haal de kip uit de pan en stoof de gezeefde
 groente en sjalotten in het braadvocht aan.

5 Voeg als de groente bruin dreigen te worden de
 marinade toe. Breng aan de kook en voeg de warme
 kippenbouillon, tijm, laurier en als laatste de kip
 toe.




INGREDIËNTEN

■ 1 fles stevige beaujolais (0,7 l)

■ 1 ui, gesneden

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 3 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 1 teen knoflook

■ 15 zwarte peperkorrels

■ 1 kip (eigenlijk een haan)
 van 1,5-2 kg, in 8 stukken

■ 200 g ontbijtspek,
 in dobbelsteentjes

■ 80 ml olijfolie

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 300 ml kippenbouillon

■ 4 takjes verse tijm

■ 1 blaadje laurier

■ 150 g zilveruitjes, uitgelekt

■ 200 g grotchampignons,
 schoongeborsteld
 en in vieren

■ ½ bos krulpeterselie,
 gesneden




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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6 Breng tegen de kook aan (een zacht bubbeltje
 mag) en controleer na 45 minuten of de kip gaar
 is (prik in het gewricht van de bout, transparant
 vocht betekent gaar, rosé vocht betekent nog
 10 minuten langer, controleer dan weer).

7 Bak in een koekenpan de zilveruitjes aan in het
 restant van de olie en voeg al vrij snel de champig-
 nons en het spek toe. Bak nog even door en voeg
 toe aan de kip.

8 Laat alles nog 10 minuten stoven, serveer de coq
 au vin direct, of laat hem afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven en bestrooi met de peterselie.
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COQ AU VIN BLANC

ZOALS JE EEN COQ AU VIN MET RODE WIJN MAAKT,
 ZO KAN HET OOK MET WITTE, EN NOG EEN STUK
 SNELLER OOK WANT HET MARINEREN VERVALT.
 ÜBERKLASSIEK, DUS ÜBERLEKKER! COQ IS EIGEN-
 LIJK HAAN, MAAR DEZE MAKEN WE MET KIPPEN-
 BOUT.

1 Verwarm 50 gram boter en de olie in de stoofpan
 en braad hier de stukken kip rondom in aan tot ze
 bruin worden. Voeg ui en spek toe en bak nog een
 paar minuten door.

2 Blus de kip af met 500 milliliter witte wijn. Breng
 tegen de kook aan en voeg het bouquet garni toe.
 Laat een halfuur zacht stoven met het deksel voor
 twee derde op de pan.

3 Haal de kip uit de witte wijn en houd warm (in
 een op 60 °C voorverwarmde oven). Breng het
 stoofvocht tegen de kook aan. Voeg 200 milliliter
 witte wijn en de knoflook toe en laat tot de helft
 inkoken. Voeg de demi-glace toe, laat nog iets
 inkoken en passeer de saus door een zeef.

4 Breng de saus weer tegen de kook aan en bind
 al kloppend met kleine stukjes beurre manié. Let
 goed op, de bloem moet na het binden nog garen,
 dus moet de saus nog wel een paar minuten koken
 als je klaar bent. Breng op smaak met zout en
 peper.




INGREDIËNTEN

■ 80 g boter

■ 3 el zonnebloemolie

■ 6 kippenbouten,
 stevige van ca. 250 g

■ 1 witte ui, gesnipperd

■ 150 g ontbijtspek,
 in dobbelstenen

■ 700 ml droge witte wijn*

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 80 g demi-glace de veau

■ 30 g beurre manié (zie p. 60)

■ 30 g boter

■ 18 kleine sjalotten, schoon

■ 12 champignons de Paris,
 alleen de hoedjes

■ 50 ml water

■ 2 el citroensap

■ 10 takjes platte peterselie,
 alleen de blaadjes, gesneden

■ zout en peper




* Hoe lekkerder de witte wijn,
 hoe lekkerder de saus natuur-
 lijk!

Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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5 Smelt 30 gram boter in een koekenpan. Voeg
 sjalot en champignon toe, blus af met 50 milliliter
 water en 2 eetlepels citroensap en laat 5 minuten al
 roerend garen.

6 Voeg sjalot en champignon toe aan de saus, laat
 nog 5 minuten garen en schenk over de warme
 stukken kip. (Of laat alles afkoelen. Verwarm de
 saus dan later zachtjes op het vuur en de kip
 20 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven.)
 Bestrooi met peterselie voor het serveren.




TIP Ik kies hier bewust
 voor kippenbouten, die
 hebben allemaal zo’n
 beetje dezelfde maat en
 behoeven ook dezelfde
 garing. Een hele kip,
 vooral een Poulet de
 Bresse, is natuurlijk
 prachtig, maar houd er
 rekening mee dat de
 borsten veel minder
 garing nodig hebben
 dan de bouten.
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COQ AU VIN SOUS-VIDE BEREID

1 Verwarm de oven voor tot 75 °C.

2 Kook de rode wijn met laurier en tijm in tot een
 derde. Voeg de kippenbouillon toe en reduceer tot
 de helft.

3 Bak het spek zacht uit in de boter. Voeg toma-
 tenpuree, zilveruitjes en champignons toe. Bak kort
 mee en voeg toe aan de rodewijnreductie. Laat
 afkoelen.

4 Bestrooi de kipdelen met zout en peper, bak
 de helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van de kip.

5 Meng de stukken kip met de saus in een vacuüm-
 zak. Vacumeer en gaar 2½ uur in de voorverwarmde
 oven* (de zak moet echt onder water liggen).

6 Serveer de kip in de saus direct, of koel in de zak
 terug in ruim ijswater. Verwarm later 30 minuten in
 warm water.




INGREDIËNTEN

■ 350 ml rode wijn

■ 1 blaadje laurier

■ 2 takjes tijm

■ 1 l kippenbouillon

■ 125 g ontbijtspek,
 in dobbelsteentjes

■ 2 el boter

■ 1 el tomatenpuree

■ 125 g zilveruitjes, schoon

■ 150 g champignons,
 gehalveerd

■ 1 kip (of haan),
 in stukken en
 ruggengraat verwijderd

■ 4 el zonnebloemolie

■ zout en peper




* Hier zijn heel mooie systemen
 voor zoals de Roner, maar die
 heb je misschien niet. Wat je
 dan kunt doen is een grote pan
 warm water 1 uur van tevoren
 in een op 75 °C voorverwarmde
 oven zetten en daar de kip in
 de vacuümzak 1 uur in garen.

Hetzelfde geldt voor een
 vacumeermachine, die staat
 ook niet op elk aanrecht
 (maar wel in elke slagerij, kijk
 je slager dus lief aan). Doe de
 stukken kip met de saus in een
 ruime Ziploc-zak en duw die
 met de opening naar boven
 in een grote pan of emmer
 koud water. Als het water
 bijna naar binnen loopt zip
 je de zak dicht. Zorg er in elk
 geval voor dat er geen scherpe
 botuiteinden aan je kip zitten.
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GESTOOFDE KIP MET WHISKY

WHISKY* KENT VELE KWALITEITEN. IK ZOU MIS-
 SCHIEN NIET METEEN EEN SINGLE MALT NEMEN,
 MAAR JE WEET HET INMIDDELS, HOE LEKKERDER
 AAN DE BASIS, HOE LEKKERDER OP HET BORD.

1 Bestrooi de kip met zout en peper. Bak de helft
 in de stoofpan in 2 eetlepels olie rondom bruin en
 haal na een paar minuten uit de pan. Herhaal dit
 met de rest van de kip.

2 Giet al het overtollige braadvet uit de pan en
 deglaceer de pan, mét de kip, met whisky. Breng
 aan de kook en laat 3 minuten indampen.

3 Voeg de bouillon toe tot de kip bijna onderstaat.
 Breng tegen de kook aan en laat 40 minuten
 zachtjes garen met het deksel half op de pan.

4 Voeg de crème fraîche toe, meng met de braad-
 sappen en laat nog 10 minuten zonder deksel
 garen**.

5 Breng op smaak met zout en peper.

6 Serveer de kip direct of laat afkoelen en verwarm
 later zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op
 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 1 grote kip, in stukken

■ 4 el zonnebloemolie

■ 200 ml whisky

■ 500 ml kippenbouillon

■ 250 g crème fraîche

■ zout en peper




* Whisky komt uit Schotland of
 Canada en whiskey uit Ierland
 of Amerika.

** Vind je de saus nu veel te
 dun, schenk deze dan in een
 sauspannetje, breng tegen de
 kook aan en monteer met wat
 beurre manié of allesbinder.
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GESTOOFDE KIP MET RIJST

BINNEN DE CATEGORIE ‘SUCCES MET WEINIG WERK’
 EEN WARE TOPPER! EEN GROTE BAK SLA EN EEN
 FRANSE BAGUETTE ERBIJ EN JE BENT KLAAR.

1 Bestrooi de stukken kip met bloem, zout en
 peper. Bak de helft van de kip in de helft van
 het gesmolten kippenvet met 2 eetlepels boter
 rondom bruin en haal na een paar minuten uit de
 pan. Herhaal dit met de rest van de kip. Giet al het
 overtollige braadvet uit de pan.

2 Voeg de ui toe en laat zachtjes glazig worden.
 Voeg de knoflook toe en gaar nog 2 minuten door.
 Voeg het bouquet garni toe. Leg alle kip terug in de
 pan.

3 Blus af met witte wijn, laat even indampen en vul
 de pan met warme kippenbouillon tot de kip prak-
 tisch onderstaat. Laat 60 minuten zachtjes stoven
 met het deksel half op de pan.

4 Breng na 45 minuten de rijst in ruim kokend
 water met wat zout aan de kook. Laat 10 minuten
 garen, giet af en voeg toe aan de kip.

5 Gaar de kip met rijst nog 10 minuten door en
 breng op smaak met zout en peper.

6 Verwijder het bouquet garni en de tenen knof-
 look en serveer direct, of laat afkoelen en verwarm
 later zachtjes op het vuur of 20 minuten in een
 op 180 °C voorverwarmde oven. Bestrooi voor het
 serveren met peterselie.




INGREDIËNTEN

■ 1 biokip,
 een beetje een grote,
 in stukken

■ 3 el bloem

■ 40 g kippenvet,
 gesmolten

■ 4 el boter

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 1 fles droge witte wijn,
 van 750 ml

■ 500 ml kippenbouillon

■ 250 g basmatirijst

■ 10 takjes platte peterselie,
 blaadjes gesneden

■ zout en peper
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OOK GEVOGELTE DAT JE GAAT STOVEN HEEFT GROENTE
 NODIG. KIP IS VAAK LEKKER, MAAR OM NU TE ZEGGEN DAT
 HET VAN ZICHZELF VEEL SMAAK HEEFT… UI, SJALOT EN
 KNOFLOOK ZIJN BELANGRIJKE SMAAKMAKERS, MAAR OOK
 WORTEL, PREI, BLEEKSELDERIJ, KNOLSELDERIJ ZIJN HEERLIJK
 OM TE GEBRUIKEN.










GESTOOFDE KIP
 MET KNOLSELDERIJ

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Fruit de ui in een koekenpan glazig in 4 eetlepels
 zonnebloemolie en voeg spek, knoflook en knol-
 selderij toe. Laat alles al roerend bruin worden en
 bedek hier de bodem van een braadslede mee.

3 Bestrooi de kip met zout en schroei deze in een
 koekenpan in 2 eetlepels zonnebloemolie aan alle
 kanten dicht en leg in de braadslede.

4 Verwarm wijn en bouillon, giet dit over de kip,
 voeg het bouquet garni toe en zet de kip 45 minuten
 afgedekt in de voorverwarmde oven.

5 Controleer of de kip gaar is door een vork in een
 gewricht te steken. Het vocht dat eruit komt moet
 transparant zijn (bij rosé vocht zet je de kip nog een
 kwartiertje terug).

6 Passeer het braadvocht door een zeef, kook in tot
 een vierde van de originele hoeveelheid, voeg room
 en peterselie toe en laat weer tot de helft inkoken.

7 Verwarm de kip in de warme saus en leg op een
 schaal. Verwarm de overige ingrediënten uit de zeef
 en verdeel ze over de kip en de saus.




INGREDIËNTEN

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 6 el zonnebloemolie

■ 150 g spek, in dobbelsteen-
 tjes

■ 2 tenen knoflook, fijnge-
 sneden

■ 300 g knolselderij, in dobbel-
 steentjes

■ 6 kippenbouten, stevige van
 ca. 250 g

■ 300 ml witte wijn

■ 400 ml kippenbouillon

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 200 ml room

■ ½ bos platte peterselie,
 gehakt

■ zout
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KIP IN HET PANNETJE

EEN KLASSIEKER BIJ ICI PARÉ, VROEGER LANGS DE
 N202: KIP IN HET PANNETJE. DAAR DEDEN ZE HET
 MET HELE KIPPEN, MAAR DAT IS BEST EEN LASTIGE,
 WANT BORST HEEFT EEN HEEL ANDERE GARING DAN
 DIJ. HIER DUS MET DIJEN, WEL ZO LEKKER (IK BEN
 SOWIESO NIET ZO DOL OP BORST).

1 Bestrooi de kip met zout en peper. Bak de helft in
 1 eetlepel olie in de stoofpan rondom bruin en haal
 na een paar minuten uit de pan. Herhaal dit met de
 rest van de kip.

2 Fruit de ui glazig in de boter. Laat licht kleuren en
 voeg de spekblokjes toe.

3 Bak 5 minuten door. Voeg de aardappel en
 bospeen toe. Bak nog 3 minuten door en voeg toe
 aan de kippendijen.

4 Blus de kip af met witte wijn, laat aan de kook
 komen en voeg bouillon en laurier toe.

5 Stoof de kip 25 minuten met het deksel voor een
 derde op de pan en voeg de laatste 5 minuten de
 doperwten toe.

6 Controleer de garing van de kip (er moet trans-
 parant vocht uit het gewricht komen als je erin
 prikt) én van de aardappel en breng op smaak met
 zout en peper.

7 Serveer met peterselie.




INGREDIËNTEN

■ 6 kippenbouten,
 stevige van ca. 250 g

■ 2 el zonnebloemolie

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 2 el boter

■ 100 g ontbijtspek,
 in dobbelsteentjes

■ 1 kg Agria-aardappels,
 geschild en in stukken

■ 6 bospenen, gesneden

■ 150 ml droge witte wijn

■ 600 ml kippenbouillon

■ 1 blaadje laurier

■ 200 g doperwten

■ 10 takjes platte peterselie,
 blaadjes gesneden

■ beurre manié* (optioneel)

■ zout en peper




* Als je van het braadvocht echt
 een saus wilt maken, kun je de
 kip passeren door een vergiet
 en het braadvocht licht binden
 met beurre manié (zie p. 60).
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GELE CURRY MET PEULTJES

TOEN DE VROUW VIJFTIG WERD, MAAKTE IK DEZE CURRY.
 BEST EEN WERKJE VOOR TACHTIG MAN, MAAR ALS JE
 ERVOOR ZORGT DAT JE HET GOED HEBT VOORBEREID, IS
 HET OP HET MOMENT SUPRÊME KINDERLIJK EENVOUDIG.

1 Verhit de olie in een wok, bak er de currypasta in
 uit tot het gaat kleuren en blus af met 250 milliliter
 kokosmelk. Roer de klontjes goed uit de curry en
 voeg de rest van de kokosmelk toe.

2 Voeg citroenblad en citroengras toe en laat een
 halfuur stoven en indampen.

3 Verwijder citroenblad en citroengras en breng op
 smaak met vissaus en palmsuiker.

4 Bestrooi het kippendijenvlees met zout en peper.
 Bak de helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan
 rondom bruin en haal na een paar minuten uit de
 pan. Herhaal dit met de rest van het vlees. Verwijder
 de overtollige olie uit de pan.

5 Meng de kip met de saus en laat nog 15 minuten
 garen.

6 Blancheer de peultjes 3 minuten in ruim kokend
 water met wat zout. Giet af en voeg de laatste
 2 minuten toe aan de curry.

7 Breng de curry op smaak met vissaus en limoensap.

8 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 2 el rijstolie

■ 3 el gelecurrypasta,
 ik vind Mae Ploy goed

■ 750 ml kokosmelk

■ 6 blaadjes citroenblad*
 (djeroek poeroet)

■ 3 stengels citroengras,
 gehalveerd en geplet

■ 1 el Thaise vissaus (nam pla)

■ 1 el palmsuiker (goela djawa)

■ 1,2 kg kippendijfliet
 in blokjes

■ 300 g peultjes

■ 2 limoenen, alleen sap

■ zout en peper




* Gedroogd citroenblad heeft te
 weinig smaak, zorg voor verse
 of ingevroren blaadjes.
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FRICASSEE VAN KIP

NET ALS DE KIPPENRAGOUT EEN KLASSIEKER IS
 BINNEN MIJN FAMILIE, IS DE FRICASSEE VAN KIP
 DAT OOK. HET LIEFSTE KLAARGEMAAKT IN ONZE
 GEHEIME, FRANSE BERGHUT ALWAAR DE KIPPEN
 NET IETS ANDERS SMAKEN DAN HIER, OF IS DAT HET
 VAKANTIEGEVOEL? ANYWAY, PILAVRIJST ERBIJ EN JE
 HEBT AAN MIJ GEEN KIND MEER.

1 Meng de mosterd, tomaat en witte wijn tot een
 basissaus.

2 Bak de stukken kip met de gekneusde knoflook in
 de stoofpan aan in de olie en boter.

3 Verwijder als de kip lichtbruin is gekleurd bijna
 al het vet uit de pan en deglaceer met 2 eetlepels
 rode- en 2 eetlepels wittewijnazijn.

4 Sluit de stoofpan voor vier vijfde af met een
 deksel en laat op een laag vuur 2 minuten garen.

5 Draai de stukken kip om en deglaceer nog een
 keer met de azijnen. Dek weer af. Herhaal dit tot
 beide azijnen op zijn.

6 Voeg je basissaus bij de ingekookte stroperige
 azijn, dek de pan weer af en breng weer aan de kook.

7 Laat de fricassee op zacht vuur nog 15 minuten
 rustig garen, passeer de saus door een zeef en voeg
 de room toe.

8 Breng op smaak met zout en peper en serveer de
 saus over de kip.




INGREDIËNTEN

■ 4 el dijonmosterd

■ 400 ml gepelde tomaat (blik)

■ 250 ml witte wijn

■ 1 kip van 1,2 kg, in stukken

■ 2 tenen knoflook, gekneusd

■ 50 ml druivenpitolie

■ 100 g boter

■ 150 ml wittewijnazijn

■ 150 ml rodewijnazijn

■ 50 ml room

■ zout en peper



158 GEVOGELTE FRICASSEE VAN KIP




















KIP MET MORIELJES

NOG ZO’N KLASSIEKER, DIE EIGENLIJK MET VERSE
 MORIELJES BEREID MOET WORDEN, MAAR DIE
 MOET JE TEGENWOORDIG MET EEN VERGROOT-
 GLAS ZOEKEN. MOCHT JE ZE TOCH VINDEN, KOOP
 DAN LEKKER 200 GRAM, MAAK ZE GOED SCHOON
 EN LAAT STAP 1 ACHTERWEGE!

1 Meng de cognac met het warme water en leg
 hier de gedroogde morieljes in. Zorg dat de boel
 goed onderstaat en laat in 1 uur zacht worden.
 Knijp de morieljes goed uit. Laat 10 minuten
 drogen op keukenpapier en snijd in grove
 stukken.

2 Verwarm 3 eetlepels boter in een koekenpan
 en gaar hier de morieljes 5 minuten in. Voeg de
 sjalot toe en gaar nog 5 minuten door. Morieljes
 en sjalot mogen niet echt bakken en kleuren.

3 Verwarm 2 eetlepels boter en de olie in de
 stoofpan en braad hier de stukken kip rondom in
 aan tot ze beginnen te kleuren. Breng op smaak
 met zout en peper en blus af met decalvados, die
 je even laat flamberen (houd een lange branden-
 de lucifer 5 centimeter boven het vocht).




INGREDIËNTEN

■ 50 ml cognac

■ 100 ml warm water

■ 30 g gedroogde morieljes

■ 5 el boter

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 2 el zonnebloemolie

■ 1 flinke boerenkip,
 in stukken*

■ 100 ml calvados

■ 750 ml room

■ 20 g beurre manié
 (optioneel, zie p. 60)

■ zout en peper




* Ik gebruik hier weliswaar
 klassiek een hele kip, maar mis-
 schien is het slimmer om zes
 flinke bouten te nemen. Alles
 dezelfde garing én portione-
 ring, en daarbij wordt er bij ons
 aan de keukentafel gevochten
 om de dijen!

Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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4 Voeg de room toe en laat een halfuur zacht
 stoven met het deksel half op de pan.

5 Controleer de smaak en garing van de kip
 (er moet transparant vocht uit het gewricht van
 de dij komen). Voeg de morieljes toe en gaar nog
 5 minuten door (als de saus nog erg dun is kun je
 die binden met wat beurre manié).

6 Serveer de kip direct of laat hem afkoelen.
 Verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.
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KIP MET TOMAAT
 EN AZIJN

ALS JE MIJ GOED KENT, WEET JE DAT IK VAN ZUUR
 HOUD. FRISSE ZUREN, ZE MOETEN NATUURLIJK NIET
 OVERHEERSEN, MAAR ZE MAKEN EEN GERECHT
 SPANNENDER, EN HET VET IS DAARDOOR OOK VAAK
 BETER TE VERTEREN.

1 Verwarm de oven voor tot 60 °C.

2 Bestrooi de kipdelen met zout en peper. Bak de
 helft in de stoofpan in 2 eetlepels olijfolie rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van de kip. Zet apart.

3 Blus de braadsappen van de kip af met wijn en
 azijn en breng aan de kook. Voeg laurier en tijm toe
 en leg de kip in het vocht.

4 Haal na 10 minuten de delen waar kippenborst
 aan zit uit de pan en houd warm. Haal 8 minuten
 later de dijen uit de pan en houd ook warm (in de
 voorverwarmde oven). Laat de braadsappen van de
 kip tot de helft reduceren en passeer door een zeef.

5 Smelt boter in een koekenpan en fruit hier
 de sjalot in aan. Voeg tomatenpuree en tomaat
 toe en breng op smaak met zout en peper. Laat
 20 minuten garen en voeg het ingekookte kippen-
 braadvocht toe.

6 Giet de tomatensaus over de kip in de stoofpan,
 breng tegen de kook aan, dek af en laat nog
 15 minuten staan om de smaken te laten infuseren.
 Bestrooi met groene kruiden.




INGREDIËNTEN

■ 1 flinke boerenkip,
 in 8 stukken

■ 3 el olijfolie

■ 400 ml witte wijn

■ 200 ml rodewijnazijn

■ 1 blaadje laurier

■ 3 takjes tijm

■ 50 g boter

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 2 el tomatenpuree

■ 300 ml tomaat (blik)

■ 3 el groene kruiden
 (kervel, platte peterselie,
 basilicum)

■ zout en peper
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KLASSIEKE
 KIPPENRAGOUT

EEN KLASSIEKER EN NIET ALLEEN OMDAT ESCOFFIER
 DIT AL MAAKTE, MAAR OOK BIJ DE JASPERTJES
 OMDAT VADER (IK) DIT ELKE EERSTE KERSTDAG
 MAAKT OM HET VERVOLGENS OP TWEEDE KERSTDAG
 IN WARME BLADERDEEGBAKJES (VOL-AU-VENT) TE
 SCHEPPEN. DIE DAG TUSSEN MAKEN EN OPETEN
 GEEFT HET GERECHT EXTRA SMAAK!

1 Breng water, prei, ui, wortel en knoflook met
 peperkorrels, zout en tijm tegen de kook aan.

2 Leg alle delen van de kip in de groentebouillon.
 Pocheer de borsten 12 minuten in het water, en de
 dijen en drumsticks 30 minuten.

3 Laat de rest van de kippendelen, met de groente,
 nog 1 uur trekken en passeer door een zeef. Zorg
 dat je een liter kippenbouillon hebt, laat anders
 nog wat indampen en breng op smaak. Laat
 afkoelen tot ijskoud zodat je het vet er goed af
 kunt scheppen.

4 Maak de borsten, dijen en drumsticks schoon
 terwijl het vlees nog lauw is. Snijd het vlees in
 blokjes en laat onbedekt afkoelen. Pas afdekken als
 alles ijskoud is en dan in de koeling bewaren.

5 Smelt de boter en meng met de bloem. Laat
 rustig 10 minuten garen zonder dat het bruin wordt
 (blanke of blonde roux, zie p. 74).




VOOR CA. 1 KG*

■ 3 l water

■ 100 g prei, fijngesneden

■ 100 g ui, fijngesneden

■ 200 g wortel, fijngesneden

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 15 zwarte peperkorrels

■ 1 tl zout

■ 3 takjes tijm

■ 1 Bresse kip**,
 in delen (drumsticks,
 dijen, borsten, karkas)

■ 50 g boter

■ 50 g bloem

■ 100 ml room

■ 30 g Franse mosterd

■ snufje currypoeder

■ zout en peper




* Qua portionering ga ik uit van
 een ouderwetse bouchée à la
 reine/vol-au-vent, het warme
 bladerdeegbakje dat je vult
 met warme ragout. Een goed
 voorgerecht dus!

** Ik ben verwend en wanneer ik
 dit gerecht in Frankrijk maak,
 gebruik ik dus een Poulet de
 Bresse. Vind je die te duur
 of is die slecht verkrijgbaar
 neem dan in ieder geval iets
 biologisch met vrije uitloop.

Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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6 Meng de roux met 100 milliliter warme bouillon
 en klop direct de klonten uit je saus. Vul op gevoel
 aan met ongeveer 400 milliliter van de warme
 bouillon en breng aan de kook. Laat net zo lang
 koken tot alle bloemsmaak weg is en passeer door
 een zeef.

7 Meng de saus met de stukjes kip, laat goed warm
 worden en roer de room erdoor.

8 Meng de mosterd door de ragout en breng op
 smaak met curry, zout en peper.
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TAMME EEND ‘ASIAN STYLE’
 UIT DE RÖMERTOPF

1 Verwarm de oven voor tot 175 °C.

2 Maak in de römertopf een bodem van bospeen en
 prei en leg hier de eend op met de rug naar boven.

3 Meng bouillon, sojasaus, chilivlokken, Sichuan-
 peper, korianderzaad, verse gember, knoflook,
 shiitakes en koriander en giet over de eend.

4 Bestrijk de rug van de eend met honing en zet
 met het deksel op de pan in de voorverwarmde
 oven.

5 Bedruip de eend elke 15 minuten en verwijder na
 90 minuten het deksel.

6 Laat de eend in 30 minuten nog wat kleur op zijn
 witte bast krijgen. Laat 10 minuten rusten buiten
 de oven en serveer met alle groente.




INGREDIËNTEN

■ 200 g bospeen, gesneden

■ 1 prei, gesneden

■ 1 tamme eend

■ 600 ml kippenbouillon

■ 50 ml sojasaus light

■ 1 tl chilivlokken

■ 1 tl Sichuan-peper

■ 1 tl korianderzaad

■ 2 cm gember

■ 3 tenen knoflook

■ 20 g shiitakes, gedroogd

■ 10 takjes koriander,
 alleen de stelen

■ 1 tl honing

■ zout en peper
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POULET AU VIN
 DE BOURGOGNE

EEN RECEPT VAN KIP IN WITTE WIJN WAAR HÔTEL DE
 LA POSTE IN BEAUNE BEROEMD MEE IS GEWORDEN.
 DEZE KEER GEEN ZWARE ROOM MAAR GEWOON VEEL
 WITTE WIJN, LEKKERE WITTE WIJN (HOE LEKKERDER
 DE WIJN, HOE LEKKERDER DE SAUS!).

1 Verwarm de oven voor tot 60 °C.

2 Smelt het kippenvet met 50 gram boter en
 fruit de ui hier zacht in aan. Voeg na 5 minuten de
 knoflook toe. Zet na 3 minuten het vuur hoger en
 braad hier de met zout bestrooide stukken kip in
 aan.

3 Schenk een wijnglas vol met wijn en roer de
 bloem erdoorheen (zonder klontjes). Voeg de rest
 van de wijn toe aan de pan met kip, breng tegen de
 kook aan, voeg al roerend het wijn-bloemmengsel
 toe, zet het vuur zacht en laat een halfuur stoven.

4 Haal de kip uit de witte wijn en bewaar in de
 voorverwarmde oven. Passeer het kookvocht door
 een zeef en breng tegen de kook aan. Laat tot een
 kwart reduceren (dit kan zomaar even duren) en
 breng op smaak met zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 40 g kippenvet*

■ 100 g boter

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 1 flinke boerenkip,
 in 8 stukken

■ 2 flessen droge witte wijn
 (bourgogne**)

■ 2 el bloem

■ 12 kleine uitjes, schoon

■ 1 el suiker

■ 100 ml kokend water

■ 1 el zonnebloemolie

■ 100 g bacon, in dobbelstenen
 van 2 x 2 cm

■ zout en peper




* Als ik kip maak, snijd ik over
 het algemeen de vette delen
 weg voor dat ik het ga garen.
 Het vet bewaar ik in de vriezer
 en smelt ik uit als ik, zeg maar,
 een handje vol heb. Heel rustig
 in een pannetje, passeren door
 een zeef en direct gebruiken of
 weer invriezen.

** Dit was in het originele recept
 Meursault of Puligny-Montra-
 chet, maar dat gaat zelfs mij te
 ver.
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5 Smelt intussen 50 gram boter in een koekenpan,
 voeg de kleine uitjes en de suiker toe en blus af
 met het water. Breng tegen de kook aan en glaceer
 rondom gaar.

6 Verwarm de zonnebloemolie in een koekenpan en
 gaar hier de bacon in (gaar maar niet bruin).

7 Je kunt nu alles laten afkoelen (dan heb je de kip
 natuurlijk niet in de oven gezet toen je aan de saus
 begon) en het later weer rustig op het vuur of in
 een op 180 °C voorverwarmde oven opwarmen. Je
 kunt ook aan tafel gaan, simpelweg door de saus
 over de warme kip en het garnituur te gieten.
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POLLO EN PÉPITORIA

EEN KIPGERECHT DAT IK ZELF VOOR HET EERST AT
 IN HET ZUID-FRANSE JUAN-LES-PINS, MET MOOIE
 ZUREN EN EEN VERRASSENDE BINDING.

1 Verwarm 100 milliliter olijfolie in de stoofpan en
 bak hier knoflook, amandelen en met azijn bespren-
 keld brood in tot het bruin begint te kleuren. Haal
 alles uit de pan, maar zorg dat er zo veel mogelijk
 olie in de pan achterblijft.

2 Vul de olie in de pan aan met de resterende
 olijfolie, maak goed warm en braad hier de delen
 kip in aan. Zorg door regelmatig draaien dat ze aan
 alle kanten mooi lichtbruin worden.

3 Maal het gebakken knoflook-amandelbrood met
 het stalen mes fijn in de keukenmachine en verdun
 al draaiend met de bouillon tot een saus.

4 Voeg de saus toe aan de kip en breng tegen de
 kook aan. Laat 10 minuten stoven met het deksel
 voor drie vierde op de pan. Verwijder de borstdelen
 en laat de rest nog 10 minuten stoven. Controleer
 de garing van de kip, er moet transparant vocht uit
 de dijgewrichten komen als je daarin prikt.

5 Haal alle kip uit de saus en voeg al roerend in
 4 keer de mayonaise toe. Laat beslist niet meer
 koken! Breng op smaak met citroensap, zout en
 peper.




INGREDIËNTEN

■ 150 ml olijfolie

■ 15 tenen knoflook, schoon

■ 75 g witte amandelen

■ 40 ml rodewijnazijn

■ 75 g zuurdesembrood,
 aan 1 stuk

■ 1 flinke boerenkip,
 in 8 stukken

■ 300 ml kippenbouillon

■ 200 g mayonaise (zie p. 66)

■ 1 citroen, alleen sap

■ zout en peper




TIP Als je dit gerecht wil
 opwarmen dan kan dat,
 zorg alleen dat je de saus
 pas vlak voor het eten
 bindt met de mayonaise.
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GESTOOFDE CHINESE EEND

1 Bestrooi de eendenbouten met zout en peper.
 Bak de helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan
 rondom bruin en haal na een paar minuten uit de
 pan. Herhaal dit met de rest van de eendenbouten.
 Giet het vet, op 2 eetlepels na, uit de pan.

2 Fruit de ui glazig in het vet, laat licht kleuren,
 bestrooi met bloem en voeg 200 milliliter bouillon
 toe. Roer glad en voeg de rest van de bouillon toe.

3 Leg de eendenbouten in de bouillon en voeg
 sojasaus, Shaoxing-rijstwijn, tomatenpuree, vissaus,
 palmsuiker, chilivlokken en steranijs toe.

4 Breng tegen de kook aan en laat 90 minuten
 zachtjes stoven.

5 Voeg de gedroogde pruimen toe en gaar nog
 15 minuten door. Breng op smaak met vissaus.

6 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven. Bestrooi met bosuitjes voor
 het serveren.




INGREDIËNTEN

■ 6 eendenbouten

■ 4 el rijstolie

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 2 el bloem

■ 800 ml kippenbouillon

■ 3 el sojasaus light

■ 2 el Shaoxing-rijstwijn
 (of droge sherry)

■ 1 el tomatenpuree

■ 1 el Thaise vissaus (nam pla),
 meer naar smaak

■ 1 el palmsuiker

■ 1 tl chilivlokken

■ 2 steranijs

■ 200 g gedroogde pruimen,
 ontpit en in stukjes

■ 2 bosuitjes, gesneden

■ zout en peper
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POULARDE BELLE AURORE

IK WAS EEN BABY EN OP REIS MET MIJN OUDERS
 RICHTING SPANJE. VIA DE OUDE ROUTE DU SOLEIL
 DEED JE DAAR ZOMAAR DRIE DAGEN OVER EN EEN VAN
 HUN PLEISTERPLAATSEN WAS BIJ MAÎTRE DUMAINE
 (‘LE MAGNIFIQUE’) IN SAULIEU, WAAR ZE ZICH TIJDENS
 DE LUNCH TEGOED DEDEN AAN VAN ALLES EN NOG
 WAT, TOTDAT DE CHEF HOORDE DAT ER EEN BABY IN DE
 HANGMAT VAN HUN DS LAG TE SLAPEN. MET STUKKEN
 KAAS VOOR HUN KLEINE JONGEN WERDEN ZE NOG VOOR
 HET DESSERT HET RESTAURANT UITGEBONJOURD, EN
 ZO IS HET ALLEMAAL GEKOMEN… EEN GOED RECEPT
 BEGINT MET BOTER, ALTIJD, EN HIERONDER KOMT ER
 OOK NOG MEURSAULT AAN TE PAS, NOG EEN FAVORIET!

1 Laat de boter smelten in de stoofpan en stoof hier de
 met zout bestrooide kipdelen 15 minuten in zonder ze
 te laten kleuren (met het deksel op de pan).

2 Blus de kip af met witte wijn, voeg knoflook en
 bouquet garni toe en laat 40 minuten zacht garen
 (ik haal na 15 minuten de borstdelen uit de pan, de
 Maître niet!). Verwijder knoflook en bouquet garni
 en houd de kip apart.

3 Meng room en eidooiers en voeg dit al kloppend
 toe aan het kippenbraadvocht. Laat beslist niet koken,
 maar blijf wel kloppen tot je de saus dik ziet worden.
 Breng op smaak met citroen, zout en peper en mon teer
 eventueel nog met 2 eetlepels boter (why not…).

4 In the old days werden er vol-au-vents (warme
 bladerdeegbakjes) met kort in boter gebakken
 morieljes en een likje saus bij geserveerd, dat was
 toen allemaal nog gewoon.




INGREDIËNTEN

■ 100 g boter plus 2 el extra
 (optioneel)

■ 1 flinke boerenkip,
 in 8 stukken
 (Maître Dumaine
 gebruikte Bresse-kip)

■ 200 ml droge witte wijn
 (Maître Dumaine
 gebruikte Meursault)

■ 1 teen knoflook,
 in stukken

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 500 ml room

■ 5 eidooiers

■ ½ citroen, alleen sap

■ zout en peper
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MURGH KORMA
 (ROMIGE CHICKEN CURRY)

DIT LIJKT ENORM VEEL WERK, MAAR HET VALT BEST
 MEE, LAAT JE NIET AFSCHRIKKEN DOOR DE INGRE-
 DIËNTENLIJST. WAT ESSENTIEEL IS, EN MISSCHIEN
 OOK WEL HET MEESTE WERK, IS ALLE BAKJES,
 SCHAALTJES EN BORDJES MET JE MISE-EN-PLACE
 KLAARZETTEN. DAARNA IS HET EEN PIECE OF CAKE.

1 Meng de kippendijen met een derde van de
 gember, 1 teen knoflook, citroensap en het zout en
 laat 1 uur staan.

2 Maal in de keukenmachine amandelen, cashew-
 noten, maanzaad en 100 milliliter water tot een
 fijne puree.

3 Verwarm de olie in de wok en voeg peper, venkel-
 zaad, kardemom, kruidnagel, laurier en kaneel toe.
 Bak krokant en voeg het restant van de gember,
 3 tenen knoflook en ui toe. Bak rustig tot alles
 volledig is gekaramelliseerd. Laat iets afkoelen en
 maal met 100 milliliter water in de keukenmachine
 tot een pasta.

4 Verwarm de uienpasta op hoog vuur in de stoof-
 pan, voeg de Spaanse peper toe en bak tot de olie
 zich gaat afscheiden.




INGREDIËNTEN

■ 6 kippendijen

■ 6 cm gember, geraspt

■ 4 tenen knoflook, geperst

■ ½ citroen, alleen sap

■ 1 tl zout

■ 50 g amandelen,
 kort geblancheerd

■ 50 g cashewnoten, rauw

■ 1 el maanzaad

■ 450 ml water

■ 100 ml zonnebloemolie

■ 1 el zwarte peperkorrels

■ 2 tl venkelzaad

■ 3 kardemompeulen,
 uit de schil

■ 2 kruidnagels

■ 1 blaadje laurier

■ 1 tl kaneelpoeder

■ 3 witte uien, dungesneden

■ 1 groene Spaanse peper,
 ontzaad en fijngesneden

■ 1 tl kurkuma

■ ½ tl paprikapoeder

■ 250 ml yoghurt

■ 150 ml room

■ zout en peper
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5 Voeg kurkuma, paprikapoeder en zout toe en
 bak hier de kippendijen in aan. Voeg na 10 minuten
 250 milliliter water toe, temper het vuur en laat
 met het deksel op de pan 15 minuten garen.

6 Voeg de notenpasta en yoghurt toe en kook
 door tot de saus bindt. Breng op smaak met zout
 en peper indien nodig.

7 Serveer de murgh korma direct of laat afkoelen
 en verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minu-
 ten in een op 180 °C voorverwarmde oven. Roer de
 helft van de room vlak voor het serveren door de
 curry en giet de rest eroverheen.
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WATERZOOI VAN KIP

1 Breng de bouillon tegen de kook aan en pocheer
 hier de kippenbouten 20 minuten in. Haal de kip uit
 de bouillon, laat even afkoelen en verwijder het vel
 van de bouten.

2 Smelt intussen de boter in de olie in de stoofpan
 en stoof hier aardappels, winterpeen, prei en bleek-
 selderij 15 minuten in.

3 Voeg de kip weer toe aan de bouillon, samen met
 de groenten en 500 milliliter room.

4 Laat nog 15 minuten garen, controleer de garing
 van de aardappels en breng op smaak met zout en
 peper.

5 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.

6 En nu komt het, we moeten de waterzooi nog wat
 binden. Dat kan met beurre manié (zie p. 60), maar
 het hoort eigenlijk met een liaison. Klop de dooiers
 met 100 milliliter room en roer door de waterzooi.
 Zorg dat het vocht niet boven 70 °C komt, want
 anders gaat het schiften. Serveer met peterselie.




INGREDIËNTEN

■ 2 l groentebouillon

■ 6 kippenbouten,
 stevige van ca. 250 g

■ 2 el boter

■ 2 el zonnebloemolie

■ 9 aardappels (bintjes),
 geschild en in vieren

■ 1 winterpeen,
 kleingesneden

■ 1 prei, kleingesneden

■ 3 stengels bleekselderij,
 kleingesneden

■ 600 ml room

■ 2 eidooiers

■ 10 takjes peterselie,
 blaadjes gesneden

■ zout en peper
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CASSOULET

ER ZIJN ZOVEEL CASSOULETRECEPTEN ALS ER
 DORPJES EN STEDEN ZIJN BINNEN HET GEBIED
 TUSSEN TOULOUSE, CASTELNAUDARY EN CAR-
 CASSONNE. IK HEB HET HIER ZO EENVOUDIG
 MOGELIJK GEHOUDEN, HET IS AL GENOEG WERK,
 EEN SOORT MIDDLE-OF-THE-ROAD DUS. HET
 GANZEN- OF EENDENVET IS ESSENTIEEL VOOR
 DE SMAAK. OH JA, ALS JE DIT MET ZIJN ZESSEN
 EET, HOUD JE WAT OVER VOOR DE VOLGENDE DAG!

1 Zet de bonen een nacht weg in ruim koud water.
 Giet ze af en zet ze vervolgens op in koud water.
 Voegde 2 halve uien toe en 1 bouquet garni en
 breng tegen de kook aan. Laat zachtjes 2 uur garen
 en controleer of de bonen zacht zijn. Breng dan pas
 op smaak met zout en peper.

2 Bestuif de varkensschouder met bloem. Zet het
 vlees in de stoofpan aan in het ganzenvet en bak
 aan alle kanten bruin. Voeg het restant van de ui en
 tomatenpuree toe en bak nog even door.

3 Voeg de tomaten en knoflook toe en blus af met
 de witte wijn. Laat even koken om de alcohol te
 verdampen. Voeg het tweede bouquet garni en de
 opgewarmde bouillon toe. Breng tegen de kook aan
 en laat 1 uur zachtjes garen.




INGREDIËNTEN

■ 600 g gedroogde
 witte bonen

■ 3 witte uien,
 waarvan 2 gesnipperd
 en 2 halve

■ 2 bouquet garni (zie p. 54)

■ 500 g varkensschouder,
 in blokken van 3 x 3 cm

■ 50 g bloem

■ 50 g ganzenvet

■ 30 g tomatenpuree

■ 400 g tomaten,
 ontzaad en in stukken

■ 2 tenen knoflook,
 in reepjes

■ 500 ml witte wijn

■ 1 l kippenbouillon

■ 400 g verse varkensworst

■ 6 poten gekonfijte eend
 (confit de canard, zie p. 184)

■ 50 g paneermeel

■ zout en peper
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4 Verwarm de oven voor tot 220 °C.

5 Zet de varkensworst in koud water op en zet het
 vuur uit als het water begint te koken (dit heet
 wellen).

6 Verwijder het bouquet garni uit de gare witte
 bonen en uit de saus met het varkensvlees en meng
 beide producten tot een cassoulet.

7 Bedek een ovenschaal met de helft van de cas-
 soulet. Leg de worst in stukken en de eendenpoten
 (confit) op de bonen. Bedek met het restant van de
 cassoulet en bestrooi met paneermeel.

8 Zet de cassoulet 2 minuten in de voorverwarmde
 oven en serveer daarna direct.
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GEKONFIJTE EEND

EEN TYPISCH VOORBEELD VAN EEN GERECHT DAT
 ZIJN SMAAK VOLLEDIG UIT HET HOOFDINGREDIËNT
 HAALT, AANGEVULD MET EEN BEETJE VET. HET NA
 AFLOOP KROKANT ‘AF’GRILLEN MAAKT HET NOG
 LEKKERDER, EN EEN MOOIE CASSOULET OF LINZEN-
 SCHOTEL MAAKT HET SUBLIEM.

1 Schil de citroen zo dat je alleen gele schil hebt,
 dus niet dat bittere wit, en snijd de schil in minus-
 cule blokjes.

2 Vijzel het zeezout met de kruidnagels en jenever-
 bessen fijn. Meng met knoflook en citroen. Wrijf
 hier de eendenbouten mee in en laat 24 uur in de
 koelkast marineren.

3 Verwarm de oven voor tot 110 °C. Smelt het
 ganzenvet in een steelpan.

4 Wrijf de droge marinade van de eendenbouten en
 dep ze droog. Leg de eendenbouten in een braad-
 slede en overgiet met het gesmolten ganzenvet
 (de braadslede moet zo’n formaat hebben dat de
 bouten onderstaan).

5 Zet de pan 3 uur in de voorverwarmde oven tot
 het vlees gaar is. Laat de eendenbouten uitlekken.

6 Voor een krokante huid van de eendenbouten
 kun je ze nog even onder de grill van de oven
 zetten, maar pas op, ze verbranden snel.




INGREDIËNTEN

■ 1 citroen

■ 30 g grof zeezout

■ 2 kruidnagels

■ 3 jeneverbessen

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 6 eendenbouten

■ 1 kg ganzenvet
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KALFSVLEES LEENT ZICH PERFECT VOOR STOVEN. HET VAN ORIGINE LICHTE VLEES,
 DAT VAAK NIET UITBLINKT DOOR EEN INTENSE SMAAK, KRIJGT DOOR HET STOVEN EEN
 SOORT EXTRA SMAAKDIMENSIE. HOUD ER REKENING MEE DAT HEEL MAGER KALFS-
 VLEES WAT DROOG KAN WORDEN.
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BLANQUETTE DE VEAU
 (KALFSVLEES MET
 WITTE WIJN EN ROOM)

SAMEN MET DE BOEUF BOURGUIGNON DE EERSTE
 STOOFSCHOTEL IN MIJN WINKELTJE, WE SPREKEN
 1983, JULIUS’ TRAITEURS. IK WAS GROEN ALS GRAS
 EN HAD NOG EIGENLIJK GEEN IDEE, MAAR STOOF-
 SCHOTELTJES MAKEN GING AL PRIMA.

1 Bestrooi het vlees met zout en peper, bak de
 helft in 2 eetlepels zonnebloemolie in een braad-
 of stoofpan rondom bruin en haal na een paar
 minuten uit de pan. Herhaal dit met de rest van het
 vlees.

2 Voeg slagroom, witte wijn en bouillon toe aan het
 vlees en breng langzaam tegen de kook aan. Laat
 minimaal 90 minuten stoven.

3 Fruit de ui in 2 eetlepels olie aan in een koeken-
 pan. Voeg winterpeen en champignons toe, bak een
 tikkie bruin en voeg toe aan het vlees.

4 Laat het geheel nog een halfuur stoven en bind
 eventueel met wat allesbinder. Breng op smaak
 met zout en peper.

5 Serveer de blanquette direct of laat hem af-
 koelen. Verwarm later zachtjes op het vuur of
 20 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 1 kg kalfspoulet,
 in stukjes van 2 x 2 cm

■ 6 el zonnebloemolie

■ 200 ml slagroom

■ 150 ml droge witte wijn
 (lekkere!)

■ 200 ml kalfs- of
 runderbouillon

■ 1 ui, gesnipperd

■ 100 g winterpeen, gesneden

■ 200 g champignons,
 schoon geborsteld
 en in tweeën

■ allesbinder

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.
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KALFSMUIS
 À LA BERRICHONNE

BIJ STOVEN DENK JE NIET METEEN AAN KALFSMUIS,
 DIE EEN FRICANDEAU-KWALITEIT HEEFT EN HEEL
 GOED ROSÉ GEGETEN KAN WORDEN. TOCH IS DIT
 EEN LEKKER STOOFGERECHT.

1 Verwarm de oven voor tot 60 °C.

2 Fruit de ui glazig in olie. Voeg knoflook en spek
 toe en laat zachtjes garen. Voeg na een paar
 minuten de tomatenpuree toe. Roer goed door en
 blus af met rode wijn.

3 Breng tegen de kook aan, voeg cognac toe en
 steek die in brand (even warm laten worden en dan
 een lucifer iets boven de oppervlakte houden).

4 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper.
 Bak de helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan
 rondom bruin en haal na een paar minuten uit de
 pan. Herhaal dit met de rest van het vlees.

5 Voeg de saus bij het vlees en vul op met bouillon
 tot het vlees net onderstaat. Breng tegen de kook
 aan en laat 30 minuten zacht stoven met het deksel
 half op de pan.




INGREDIËNTEN

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 6 el olijfolie

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 100 g ontbijtspek,
 in dobbelsteentjes

■ 2 el tomatenpuree

■ 1 fles rode wijn

■ 30 ml cognac

■ 1,2 kg kalfsmuis,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 3 el bloem

■ 800 ml kalfsbouillon,
 of iets meer

■ 6 eieren

■ 10 takjes platte peterselie,
 blaadjes gesneden

■ beurre manié (zie p. 60) of
 allesbinder (optioneel)

■ zout en peper
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6 Pocheer intussen de eieren.

7 Haal met een grote schuimspaan het vlees uit de
 saus en houd warm in de voorverwarmde oven.

8 Kook de saus op hoog vuur tot de smaak zich
 goed heeft ontwikkeld. Breng eventueel op smaak
 met zout en peper (als de saus wel lekker is maar
 iets te dun, gebruik dan wat beurre manié of
 allesbinder).

9 Serveer het vlees in de saus, met de gepocheer-
 de eieren en wat peterselie, of laat afkoelen en
 verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven (de eieren
 pocheer je natuurlijk altijd vlak voor het serveren!).




TIP In de how-to op
 p. 33 kun je zien hoe je
 stap voor stap eieren
 pocheert.
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MISSCHIEN IS HET EEN FETISJ MAAR IK KOM ONDERTUSSEN
 OM IN DE STOOFPANNEN, EN DAN VOORNAMELIJK DIE VAN
 GIETIJZER. DE OUDSTE HEB IK VAN MIJN MOEDER GEKREGEN
 TOEN IK HET HUIS UIT GING, DE LAATSTE DRIE HEB IK VIA
 MARKTPLAATS OVERGEHOUDEN AAN DEZE STOOFBIJBEL. IK
 STOOF BIJ VOORKEUR IN GIETIJZER, EN DAN HET LIEFST MET
 EEN DEKSEL DAT OOK IN DE OVEN KAN, WANT WAAROM ZOU
 IK IETS OP HET VUUR IN DE GATEN MOETEN HOUDEN ALS DE
 OVEN HET WERK VAN ME OVER KAN NEMEN. GIETIJZER HOUDT
 LEKKER DE HITTE VAST EN ZIET ER VAAK DUSDANIG MOOI
 UIT DAT JE DE PAN OOK MAKKELIJK OP TAFEL KUNT ZETTEN.
 ROBUUST EN AMBACHTELIJK.










KALFSNIERTJES
 IN MOSTERDSAUS

JOHN FAGEL, NESTOR VAN DE VADERLANDSE GAS-
 TRONOMIE, WAS BEROEMD OM ZIJN KALFSNIERTJES
 IN MOSTERDSAUS. JE KON ALLEEN NA AFLOOP GEEN
 PAP MEER ZEGGEN, MAAR JA, ZO WAS DE KEUKEN
 IN ZIJN TIJD. IK HEB HET RECEPT IETS VERBOUWD,
 MAAR GEBRUIK WEL AL ZIJN INGREDIËNTEN (EN EEN
 PAAR MEER).

1 Leg de kalfsniertjes minimaal 1 uur in koud water
 en ververs het water 4 keer. Laat de niertjes uitlek-
 ken, overgiet ze met kokend water, laat ze nog een
 halfuur staan en spoel ze af onder koud stromend
 water.

2 Snijd de niertjes in stukken van 3 x 3 centimeter
 en verwijder zo veel mogelijk vellen en vliezen.

3 Fruit de sjalot aan in 30 gram boter zonder dat
 hij kleurt en meng met de bloem. Laat rustig
 10 minuten garen zonder dat het bruin wordt.

4 Meng de sjalotroux met 100 milliliter warme
 kalfsfond en klop direct de klonten uit je saus. Vul
 op gevoel aan met ongeveer 200 milliliter van de
 warme bouillon en breng aan de kook. Laat net zo
 lang koken tot alle bloemsmaak weg is en breng op
 smaak met mosterd, zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 800 g kalfsniertjes

■ 1 sjalot, fijngesnipperd

■ 80 g boter

■ 30 g bloem

■ 300 ml kalfsfond

■ 3 el grove mosterd

■ 30 ml cognac

■ 100 ml witte wijn

■ 250 ml room

■ zout en peper
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5 Verwarm het restant van de boter in de stoof-
 pan en bak de niertjes met een beetje zout in
 10 minuten om en om krokant. Blus af met cognac
 en witte wijn en laat de alcohol in enkele minuten
 verdampen.

6 Voeg de saus toe aan de niertjes, breng tegen de
 kook aan en roer de room erdoor. Breng weer tegen
 de kook aan, maar zorg dat je niet meer ziet dan
 heel af en toe een bubbel.

7 Controleer na 45 minuten de garing en breng
 eventueel op smaak met zout en peper.
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KALFSRAGOUT MET DILLE

1 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper.

Bak de helft in 2 eetlepels zonnebloemolie in
 de stoofpan rondom bruin en haal na een paar
 minuten uit de pan. Herhaal dit met de rest van het
 vlees.

2 Voeg wortel, ui en de helft van de dille toe en
 breng op smaak met nootmuskaat.

3 Voeg de warme bouillon toe, breng tegen de
 kook aan en laat 90 minuten stoven. Controleer de
 garing en geef de ragout anders nog een halfuurtje
 extra.

4 Passeer de ragout door een vergiet en houd het
 vlees apart.

5 Voeg room aan de saus toe en breng weer tegen
 de kook aan. Laat inkoken tot de helft, voeg het
 vlees en de rest van de dille toe en breng op smaak
 met zout en peper.

6 Serveer de kalfsragout direct of laat hem af-
 koelen. Verwarm later zachtjes op het vuur of
 20 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 1,5 kg kalfspoulet,
 niet te mager

■ 30 g bloem

■ 4 el zonnebloemolie

■ 600 g wortel, in plakjes

■ 3 witte uien, gesnipperd

■ 1 bos dille, gesneden

■ snufje nootmuskaat

■ 800 ml kalfsbouillon

■ 400 ml room

■ zout en peper
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KALFSRAGOUT MET
 PADDENSTOELEN

KALFSVLEES DAT GAART IN ZIJN EIGEN BOUILLON,
 MET VERSE PADDENSTOELEN, IS ER IETS LEKKER-
 DER? HEB JE NOG GEDROOGDE MORIELJES IN HUIS?
 GENEER JE NIET.

1 Breng water en kalfspoulet tegen de kook aan.
 Schep met een schuimspaan regelmatig het schuim
 van de oppervlakte af en spoel direct daarna de
 schuimspaan in een bakje koud water. Ga door tot
 er geen schuim meer komt bovendrijven en voeg
 dan de groente, knoflook, tijm, zout en peper toe.

2 Breng weer tegen de kook aan en laat 90 minuten
 garen.

3 Passeer door een vergiet en houd het vlees apart.
 Kook het kookvocht in tot een halve liter en breng
 op smaak met zout en peper.

4 Smelt de boter in een saus- of steelpan en meng
 met de bloem. Laat rustig 10 minuten garen zonder
 dat de roux bruin wordt.

5 Meng de roux met 100 milliliter warme bouillon
 en klop direct de klonten uit je saus. Vul op gevoel
 aan met ongeveer 400 milliliter van de warme
 bouillon en breng tegen de kook aan. Laat net zo
 lang garen tot alle bloemsmaak weg is en passeer
 door een zeef.




INGREDIËNTEN

■ 2 l water

■ 1 kg kalfspoulet,
 in blokjes van 2 x 2 cm

■ 1 prei, groen en wit
 gesneden

■ 2 rode uien, in vieren

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 3 takjes tijm

■ 2 tl zout

■ 40 g boter

■ 40 g bloem

■ 500 ml kalfs- of
 runderbouillon

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 50 ml olijfolie

■ 300 g gemengde
 paddenstoelen,
 champignons, shiitake,
 oesterzwammen

■ 200 ml room

■ peper




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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6 Fruit de sjalot glazig in olijfolie, zet het vuur
 hoger en bak de paddenstoelen om en om aan.

7 Meng de saus met de stukjes kalf, laat goed warm
 worden en roer de room en paddenstoelen erdoor.
 Verwijder de tijm.

8 Laat nog een halfuur zachtjes stoven en breng op
 smaak met zout en peper. Serveer de kalfsragout
 direct of laat afkoelen en verwarm later zachtjes
 op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C voorver-
 warmde oven.
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KALFSWANG MADELEINE

JE KOMT WELEENS BINNEN IN EEN RESTAURANT EN
 DAN VOEL JE METEEN DAT HET GOED ZIT. DAT HAD IK
 BIJ MADELEINE IN UTRECHT, WAT EEN WERELDZAAK.
 CHEF RIK DE JONGE EN ZIJN RECHTERHAND RUBEN
 BLOKHUIS DEELDEN HUN RECEPT VAN KALFSWANG
 MET ME.

1 Verwarm de oven voor tot 140 °C.

2 Breng de kalfsjus met knoflook, steranijs,
 balsamicoazijn, rode wijn, tomatensap en laurier
 aan de kook en laat 10 minuten goed doorkoken.

3 Bak de kalfswang rondom aan in de olie en leg in
 de stoofpan in de jus.

4 Zet de pan met deksel 4 uur in de voorverwarmde
 oven.

5 Breng op smaak met zout en peper en serveer
 direct uit de jus, of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 1 l kalfsjus

■ 4 tenen knoflook, geplet

■ 4 steranijs

■ 50 ml balsamicoazijn

■ 400 ml rode wijn

■ 200 ml tomatensap

■ 1 blaadje laurier

■ 1,2 kg kalfswang

■ 2 el zonnebloemolie

■ zout en peper
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GEPLUKT KALFSVLEES
 MET WORTEL EN PASTINAAK

DE SMAKEN VAN EEN GERECHT WORDEN GROTEN-
 DEELS BEÏNVLOED DOOR DE KEUZE VAN DE INGRE-
 DIËNTEN, HOE BETER DIE ZIJN, HOE LEKKERDER HET
 WORDT. IK DENK BIJVOORBEELD ALTIJD MAAR DAT
 VIEZE WIJN DIE JE LAAT INKOKEN STEEDS VIEZER
 WORDT. NEEM DUS LEKKERE WIJN OM MEE TE
 KOKEN, ZEKER MET DAT MOOIE, DELICATE KALFS-
 VLEES.

1 Bestrijk de kalfslappen met tomatenpuree en bak
 ze in de stoofpan met olijfolie om en om aan.

2 Voeg sjalot, rode wijn, tijm, peterselie en laurier
 toe en zoveel warm water dat het vlees net onder-
 staat. Breng rustig tegen de kook aan en laat het
 vlees 3 uur zachtjes sudderen met het deksel half
 op de pan.

3 Passeer het vlees door een zeef, kook de groente
 10 minuten in het gezeefde braadvocht en passeer
 ook de groente weer door een zeef.

4 Reduceer het kookvocht tot de helft. Pluk
 intussen het wat afgekoelde vlees helemaal uit
 elkaar en meng met de gereduceerde jus.

5 Verwarm het vlees en de jus samen met de
 groente in 15 minuten op het vuur of in een voor-
 verwarmde oven op 160 °C.




INGREDIËNTEN

■ 900 g kalfsstooflappen

■ 50 g tomatenpuree

■ 80 ml olijfolie

■ 6 sjalotten, gesnipperd

■ 1 fles rode wijn
 (een beetje lekkere,
 zie hiernaast)

■ 3 takjes tijm

■ 6 takjes peterselie,
 vooral de stelen

■ 3 blaadjes laurier

■ 300 g wortels,
 in dikke lucifers

■ 300 g pastinaak,
 in dikke lucifers
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OSSOBUCO

OSSOBUCO SCHREEUWT OM PASTA MET DIE
 HEERLIJKE SAUS, MAAR IN ITALIË KOMT HET VAAK
 MET EEN BEETJE RIJST OF EEN AARDAPPELTJE OM-
 DAT ZE DAAR DE PASTA ALS EEN TWEEDE GERECHT
 ETEN. DUS EERST WAT KOUDE ANTIPASTI, DAN
 PASTA, RISOTTO OF GNOCCHI EN DAN DE SECONDI
 IN DE VORM VAN VLEES OF VIS MET EEN KLEIN
 GARNITUUR.

1 Verwarm de helft van de olie in een koekenpan
 en bak hierin peen, ui en knoflook.

2 Meng bloem met zout en peper, en wentel
 hier de schenkels doorheen. Smelt boter in de
 stoofpan en braad hier de schenkels in aan.

3 Voeg de gebakken groente toe aan het vlees
 en blus af met witte wijn.

4 Breng tegen de kook aan, laat 3 minuten
 koken om het merendeel van de alcohol te laten
 verdampen en voeg tomaten, tomatenpuree,
 kruiden, warme bouillon en bouquet garni toe.
 Laat ongeveer 1½ uur stoven met het deksel voor
 twee derde op de pan.




INGREDIËNTEN

■ 60 ml olijfolie

■ 150 g winterpeen,
 in stukjes

■ 1 witte ui, gesnipperd

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 50 g bloem

■ 1,8 kg kalfsschenkel
 (6 x 300 g)

■ 30 g boter

■ 400 ml droge witte wijn

■ 400 g gepelde tomaten
 (blik)

■ 70 g tomatenpuree
 (1 blikje)

■ 4 takjes verse tijm,
 gerist en gesneden

■ 4 takjes basilicum,
 alleen de blaadjes

■ 400 ml bouillon

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 2 sjalotten, gesnipperd

■ 200 g champignons,
 geborsteld en in vieren

■ gremolata*

■ zout en peper




* Geen ossobuco is compleet
 zonder een fikse lepel gremola-
 ta (zie p. 63).




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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5 Fruit intussen de sjalotten aan in het restant van
 de olie. Bak hierin ook de champignons en voeg die
 het laatste halfuur aan de ossobuco toe.

6 Controleer na 1½ uur of de saus niet te nat is.
 Laat indien nodig nog even zonder deksel inkoken.
 Verwijder het bouquet garni en breng op smaak
 met zout en peper.

7 Serveer de ossobuco direct of laat hem afkoelen.
 Verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.
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RAGOUT VAN
 KALFSZWEZERIK

IK TREK DE DELICATE SMAAK VAN DE ZWEZERIK
 NOG WAT OP MET MORIELJES. ZACHT KALF, ZACHT
 BOS, HEFTIGE ARMAGNAC, DIE NA HET INKOKEN
 OOK BEST ZACHT WORDT. HEERLIJK! IK BEN MET
 DIT RECEPT UITGEGAAN VAN ZES VOORGERECHT-
 PORTIES.

1 Snijd de zwezerik in 6 gelijke delen en blancheer
 5 minuten in ruim kokend gezouten water. Giet af
 en spoel onder koud stromend water.

2 Zet de morieljes onder in de helft van de
 armagnac aangevuld met warm water en laat
 30 minuten weken. Knijp het vocht uit de morieljes.
 Laat ze drogen op keukenpapier en snijd in stukken.

3 Maak de zwezerik schoon door alle segmenten
 met je vingers uit elkaar te trekken. Verwijder
 zeentjes, velletjes en stukjes vet met een klein
 mesje en bestrooi met zout, peper en 20 gram
 bloem.




INGREDIËNTEN

■ 800 g kalfszwezerik*

■ 20 g gedroogde morieljes

■ 50 ml armagnac

■ 80 g boter

■ 50 g bloem

■ 300 ml kippenbouillon

■ 150 ml room

■ zout en peper




* Zwezerik is er in verschillende
 kwaliteiten. Hartzwezerik is
 wat mooier en vaak makkelijker
 schoon te maken, maar voor
 dit recept kun je ook prima
 halszwezerik gebruiken.
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4 Smelt 30 gram boter en meng met het restant
 van de bloem. Laat rustig 10 minuten garen zonder
 dat de roux bruin wordt (blanke of blonde roux,
 zie p. 74).

5 Meng de roux met 100 milliliter warme bouillon
 en klop direct de klonten uit je saus. Vul op gevoel
 aan met ongeveer 200 milliliter van de warme
 bouillon en breng aan de kook. Laat net zo lang
 koken tot alle bloemsmaak weg is en passeer door
 een zeef.

6 Verwarm het restant van de boter in de stoofpan
 en bak hier de stukjes zwezerik met de morieljes
 om en om in krokant. Blus af met het restant van de
 armagnac en laat het merendeel van de alcohol in
 enkele minuten verdampen.

7 Voeg de saus toe, breng tegen de kook aan en
 roer de room erdoor.

8 Laat 5 minuten inkoken en breng op smaak met
 zout en peper.
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ZOMERSE KALFSSTOOF

EEN VARIATIE OP EEN OUD RECEPT UIT MIJN
 TRAITEURSTIJD, NOG LEKKERDER GEMAAKT MET
 ANSJOVIS EN CITROEN. LEKKER ZOMERS!

1 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels olijfolie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees.

2 Bak de ansjovis zacht uit in 2 eetlepels olijfolie
 en druk met een lepel tot moes. Voeg de ui toe en
 fruit zacht aan. Voeg knoflook, tomaten, bouillon,
 witte wijn, selderijzout, tomatenpuree, citroen,
 peterselie, laurier en tijm toe en breng langzaam
 tegen de kook aan.

3 Voeg kalfspoulet en zilveruitjes toe en laat
 90 minuten sudderen.

4 Controleer de smaak en de dikte van de saus (als
 je de saus te dun vindt, kun je deze binden met wat
 allesbinder). Breng op smaak met zout en peper en
 verwijder de citroen.

5 Serveer de kalfsstew direct of laat afkoelen.
 Verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven en serveer
 eventueel met gepocheerde eieren.




INGREDIËNTEN

■ 1,2 kg kalfspoulet

■ 6 el olijfolie

■ 4 ansjovisfilets, uitgelekt

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 1 teen knoflook, geperst

■ 400 g gepelde tomaten
 (blik)

■ 1 l runderbouillon

■ 200 ml witte wijn

■ 1 tl selderijzout

■ 70 g tomatenpuree
 (1 blikje)

■ 2 citroenen,
 geschrobd en gehalveerd

■ 1 bos peterselie, gehakt

■ 1 blaadje laurier

■ 3 takjes verse tijm, gerist

■ 60 g verse zilveruitjes
 (schoon)

■ allesbinder

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.
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VEEL MENSEN, ONDER WIE LEDEN VAN MIJN FAMILIE, KLAGEN VAAK DAT LAMSVLEES
 ZO’N PENETRANTE GEUR EN SMAAK HEEFT. WELNU, VAAK IS DAT SCHAAP (DUS
 GEWOON OUD LAM) EN VAAK KOMT HET DOORDAT HET OUDERE LAM NIET LANG
 GENOEG GEGAARD HEEFT. WIL JE LAMSVLEES MAAR GEEN OVERDUIDELIJKE
 SCHAPENSMAAK, MAAK DAN LEKKER EEN STOOFSCHOTEL DIE EEN PAAR UUR OP
 HET VUUR (OF IN DE OVEN) MOET.
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DRAADJESVLEES VAN LAM

EEN SUPERSIMPEL GERECHT WAAR DE SMAAK VAN
 DE BASISINGREDIËNTEN, LAM EN GROENTE, GOED
 TOT HUN RECHT KOMEN DOOR HET LANGZAME
 STOVEN. VIND JE HET ZONDE OM LAMSBOUT
 TE GEBRUIKEN (IKKE NIET) NEEM DAN 2 KILO
 LAMSSCHOUDER (IETS MEER, WANT ER VALT WAT
 MEER AF).

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Bedek een ruime braadslede met ui, wortel,
 knoflook en tijm. Leg hier de met zout en peper
 bestrooide lamsbout op en zet de braadslede in de
 voorverwarmde oven.

3 Giet na een halfuur de wijn over de lamsbout.
 Dek af met aluminiumfolie. Verlaag de temperatuur
 van de oven naar 120 °C en ga de komende 2 uur
 wat anders doen (af en toe de bout bedruipen kan
 overigens geen kwaad).

4 Verwijder na 2½ uur oventijd het aluminiumfolie
 en voeg de aardappeltjes toe aan de braadslede.

5 Voeg na 45 minuten de kerstomaatjes toe en gaar
 nog 15 minuten door.

6 Serveer de lamsbout direct of laat hem afkoelen.
 Verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven (voeg bij
 later opwarmen pas dan de tomaatjes toe).




INGREDIËNTEN

■ 3 rode uien, gesneden

■ 500 g winterpeen,
 gesneden

■ 3 tenen knoflook, schoon

■ 1 bos tijm

■ 1,6 kg lamsbout, met bot*

■ 750 ml droge witte wijn

■ 1 kg krielaardappeltjes,
 met schil

■ 250 g kerstomaatjes

■ zout en peper




* Je zult het misschien onhandig
 vinden, zo’n bot, maar het
 draagt enorm bij aan de smaak
 van het gerecht. Het onhandige
 valt overigens erg mee, na al
 die uren valt het vlees er bijna
 vanzelf af.
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AZIATISCHE LAMS-OSSOBUCO

AZIATISCHE LAMS-OSSOBUCO MAAK IK AL ZOLANG
 IK BIJ JEAN-GEORGES VONGERICHTEN EET, DUS
 MEER DAN TWINTIG JAAR. DEZE FRANSE SUPER-
 CHEF MAAKTE NAAM IN AMERIKA MET ONDER
 ANDERE VONG, WAAR IK EEN VARIANT VAN DIT
 GERECHT AT MET KALFSSCHENKEL. DAT KON NOG
 LEKKERDER, MET LAM!

1 Verwarm de oven voor tot 175 °C.

2 Bak de lamsschenkels in de stoofpan rondom
 bruin in olie en haal ze uit de pan.

3 Fruit ui, knoflook, Spaanse peper, suiker en
 1 eetlepel gember aan in de stoofpan en laat
 zachtjes stoven tot de ui gaar en bruin is.

4 Voeg korianderstelen, steranijs en Sichuan-peper
 toe. Laat nog even stoven en blus af met water,
 Shaoxing-rijstwijn en sojasaus en breng tegen de
 kook aan.

5 Zet de lamsschenkels rechtop in het vocht en zet
 de stoofpan in de voorverwarmde oven.

6 Haal de schenkels na 3 uur uit de oven, zeef het
 braadvocht en kook dit in tot de helft. Voeg 2 eet-
 lepels gember toe en laat de schenkels hier nog
 een paar minuten in ‘marineren’.

7 Serveer direct of zet 30 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven. Garneer met bosui en korian-
 derblaadjes.




INGREDIËNTEN

■ 6 lamsschenkels
 van elk 300 g

■ 80 ml zonnebloemolie

■ 2 rode uien, gesneden

■ 4 tenen knoflook, geperst

■ 1 rode Spaanse peper,
 ontzaad en gesneden

■ 30 g suiker

■ 3 el geraspte gember

■ 1 bos koriander,
 stelen en (gesneden)
 blaadjes gescheiden

■ 4 steranijs

■ 1 el Sichuan-peper

■ 750 ml water

■ 200 ml Shaoxing-rijstwijn
 (of droge sherry)

■ 100 ml sojasaus light

■ 2 bosuitjes, gesneden
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GESTOOFDE LAMSSCHOUDER

1 Maal knoflook, sjalot, Spaanse peper, wittewijn-
 azijn, suiker, tijm, kaneel en korianderkorrels in de
 keukenmachine tot een vochtige rub.

2 Bestrooi de lamsschouder met zout en peper en
 smeer daarna in met de rub. Laat de smaken een
 nacht intrekken.

3 Verwarm de oven voor tot 120 °C. Fruit de ui
 glazig in de olie en laat licht kleuren.

4 Leg de schouder op de uien in de stoofpan en vul
 de pan met bouillon tot de schouder voor de helft
 onderstaat.

5 Zet de stoofpan met het deksel half op de pan
 in de voorverwarmde oven en ga 4 uur iets anders
 doen.

6 Controleer na 4 uur de garing met een kernther-
 mometer. Haal bij 60 °C het deksel van de pan en
 verhoog de oventemperatuur naar 160 °C.

7 Vanaf 75 °C kerntemperatuur is de schouder
 goed. Hoe hoger de temperatuur is, hoe zachter
 het vlees (boven de 90 °C kun je pulled lamb
 maken).

8 Serveer de schouder direct of laat afkoelen en
 verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 5 tenen knoflook

■ 2 sjalotten, gesneden

■ 1 Spaanse peper,
 ontzaad en gesneden

■ 75 ml wittewijnazijn

■ 50 g suiker

■ 2 takjes tijm,
 gerist en fijngesneden

■ ½ tl kaneelpoeder

■ 10 korianderkorrels

■ 1 lamsschouder,
 van 2 kg, met bot

■ 5 rode uien, in halve ringen

■ 3 el olijfolie

■ 1 l lamsbouillon
 (afhankelijk van de pan)

■ zout en peper
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GRATIN VAN LAM

JA, IK WEET HET, HET ZIT EEN BEETJE TEGEN EEN
 OVENSCHOTEL AAN, MAAR DIT RECEPT STAAT ER
 TOCH IN EN DAT KOMT OMDAT HIJ: A) LEKKER IS,
 EN B) JE BEHOORLIJK WAT STOOFHANDELINGEN
 MOET DOEN. DAARNA MAAKT DE OVEN HET WERK
 AF EN KUN JE WAT ANDERS GAAN DOEN…

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels olijfolie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees. Zet apart.

3 Fruit de ui aan in de braadsappen van het lam tot
 glazig en voeg dan knoflook, tomatenpuree, bleek-
 selderij en bospeen toe. Bak 5 minuten door.

4 Roer de bloem door de groente en bak nog een
 paar minuten door.

5 Voeg bouillon, tomaat en tijm toe en laat 10 mi-
 nuten stoven. Breng op smaak met zout en peper
 en meng met het lamsvlees in een braadslede.

6 Bedek het vlees dakpansgewijs met de plakken
 aardappel, bestrijk met gesmolten boter en schuif
 alles in de voorverwarmde oven. Bestrijk regelma-
 tig met boter en controleer na 2 uur de garing van
 de aardappel.

7 Serveer de lamsgratin direct of laat hem af-
 koelen. Verwarm later zachtjes 30 minuten in een
 op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 1,2 kg lamsschouder,
 uitgebeend,
 in blokjes van 2 x 2 cm

■ 4 el olijfolie

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 2 tenen knoflook, geplet

■ 70 g tomatenpuree
 (1 blikje)

■ 3 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 3 bospenen, gesneden

■ 2 el bloem

■ 800 ml lamsbouillon

■ 400 ml tomaat,
 gesneden (blik)

■ 2 takjes tijm,
 gerist en gesneden

■ 1,2 kg Agria-aardappels,
 geschild en in plakken
 van 5 mm

■ 100 g boter, gesmolten

■ zout en peper
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IRISH STEW

NOG EEN KLASSIEKER UIT DE JULIUS’ TRAITEURS-
 TIJD, NIET AAN TE SLEPEN IN DE WINTER, EN IDEAAL
 ZELF TE MAKEN ALS JE WEINIG TIJD OF ZIN HEBT
 OM TE KOKEN. HET IS EEN EENPANSMAALTIJD EN DE
 OVEN DOET HET WERK.

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels olie in een koekenpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees. Gooi het
 braadvet niet weg.

3 Leg de helft van het vlees op de bodem van de
 stoofpan en bedek met de helft van de aardappels,
 ui, prei en winterpeen. Herhaal dit met de rest van
 het vlees en de groente.

4 Bestrooi het braadvet in de koekenpan met
 bloem. Laat 3 minuten zacht garen en giet er
 100 milliliter runderfond op. Roer goed tot alle
 klontjes weg zijn en voeg dan de rest van de fond
 toe. Breng tegen de kook aan en laat 8 minuten
 garen tot alle bloemsmaak is verdwenen. (Passeer
 eventueel door een zeef als je klontjes houdt.)




INGREDIËNTEN

■ 1 kg lamspoulet,
 in stukken van 5 x 5 cm

■ 4 el zonnebloemolie

■ 1 kg Agria-aardappels,
 geschild en in stukken

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 1 prei, gesneden

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 2 el bloem

■ 750 ml runderfond*

■ ¼ groene kool,
 grof gesneden

■ zout en peper




* Ik gebruik hier runderfond, dat
 is iets geconcentreerder dan
 bouillon, en bewust van rund
 zodat de lamssmaak niet heel
 erg gaat overheersen.
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5 Giet de saus over vlees en groente en zorg dat
 alles onderstaat (voeg eventueel nog wat water
 toe). Zet met een deksel in de voorverwarmde oven.

6 Voeg na 1 uur de koolbladeren toe en geef de
 stew nog een uur. Controleer regelmatig of de stew
 niet droogkookt (voeg dan wat water toe).

7 Controleer of de stew niet te nat is. Gaar even-
 tueel nog wat door zonder deksel. Breng op smaak
 met zout en peper.

8 Serveer de stew direct of laat afkoelen en
 verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.
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STOVEN OP HET VUUR OF IN DE OVEN IS HET MEEST
 GEBRUIKELIJK, MAAR STOVEN OP DE BBQ KAN OOK HEEL
 GOED EN IS OOK NOG EENS HEEL LEUK. DE ELEMENTEN
 ZIJN NATUURLIJK ANDERS, NATUUR-VUUR, BUITEN, WIND,
 MAAR DAT MAAKT HET KOKEN NU JUIST SPANNEND.
 HIER AFGEBEELD IS EEN JOY STOVE, EEN BRILJANT KLEIN
 BBQ’TJE, ÉN EEN LODGE DUTCH OVEN VAN MIJN VRIEND
 BOB KELLERMANN UIT SOUTH PITTSBURG, TENNESSEE.
 ONBEWERKT GIETIJZER DAT JE NA GEBRUIK EN WASSEN VET
 MOET WEGZETTEN, BETER BESTAAT NIET. ALS JE HET DAN
 DOET, DOE HET GOED.










KLASSIEKE LAMSCURRY

TOEN THAILAND NOG EEN SOORT ONBEREIKBAAR
 GEBIED WAS EN WE EIGENLIJK ALLEEN DE CURRY
 (MEN NOEMDE HET OOK WEL KERRIE) UIT INDIA
 KENDEN, MAAKTEN WE BIJ JULIUS’ TRAITEURS (JT)
 AL KILO’S VAN DEZE KLASSIEKER.

1 Fruit de ui glazig in 2 eetlepels olie en laat licht
 kleuren.

2 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees.

3 Meng het vlees met de uien en voeg tomaten-
 puree, kerriepoeder, kokos, rozijnen, bouillon, ketjap
 en paprika toe en roer goed door. Zorg dat het
 vlees volledig in het vocht ligt, voeg anders nog
 wat bouillon toe.

4 Laat 2 uur op een zacht pitje stoven en controleer
 of het vlees zacht en de saus lobbig is (als de saus
 te dun is, kun je de curry passeren door een vergiet
 en de saus nog apart wat in laten koken, let wel op
 de smaak). Breng op smaak met zout en peper.

5 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 6 el zonnebloemolie

■ 1,2 kg lamspoulet,
 in stukken van 2 x 2 cm

■ 70 g tomatenpuree
 (1 blikje)

■ 2 el kerriepoeder

■ 3 el geraspte kokos

■ 2 el rozijnen

■ 300 ml groentebouillon

■ 3 el ketjap manis

■ 1 rode paprika,
 in kleine blokjes

■ zout en peper
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LAMSBOUT MET
 CITROEN EN OREGANO

OOK DIT IS WEER EEN SCHOOLVOORBEELD VAN
 EEN GOED PRODUCT DAT JE VOOR ZICHZELF LAAT
 SPREKEN MET WAT HULP. IN DIT GEVAL VAN CITROEN
 EN OREGANO, MEER IS HET NIET. EN EEN BEETJE
 BOUILLON (VAN KIP, OMDAT OVERDAAD SCHAADT).

1 Verwarm de oven voor tot 160 °C.

2 Masseer het citroensap in de lamsbout en kruid
 deze met oregano, zout en peper. Leg de lamsbout
 in een braadslede met de uitgeperste citroenen,
 bouillon en knoflook. Dek af met een deksel of met
 aluminiumfolie en zet in de voorverwarmde oven.

3 Controleer elk halfuur (zet een kookwekker) of
 er nog wel genoeg vocht in de braadslede zit. De
 bout moet voor een derde onderstaan, en draai dan
 ook meteen de bout (een tekort aan vocht kun je
 aanvullen met warm water of warme bouillon).

4 Haal na 3½ uur het folie (of het deksel) van de
 braadslede en gaar nog een halfuur door. Het vlees
 moet echt van het bot vallen.

5 Serveer de lamsbout direct of laat hem afkoelen.
 Verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 2 citroenen, alleen sap

■ 1 lamsbout,
 met been, van 1,5 kg

■ 2 el oregano, gehakt
 (liefst vers)

■ 450 ml kippenbouillon

■ 10 tenen knoflook, schoon

■ zout en peper
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LAMSSCHENKEL
 MET GROENE KRUIDEN

1 Verwarm de oven voor tot 150 °C.

2 Laat roomboter en olijfolie warm worden in de
 stoofpan en bak hierin de rode ui glazig. Schep de
 uien met een schuimspaan uit de pan en bak in het
 resterende vet de met bloem en wat zout bestoven
 lamsschenkels aan alle kanten aan.

3 Voeg als de schenkels mooi bruin zijn de uien met
 knoflook, balsamicoazijn, rode wijn, tomatenpuree,
 rozemarijn en tijm toe.

4 Zet de pan, met deksel, minimaal 3 uur in de
 voorverwarmde oven en controleer elk halfuur of
 er nog voldoende vocht in zit. Als de schenkels wat
 droogkoken, voeg je een scheut warm water toe.

5 Controleer na 3 uur of de schenkels gaar zijn; het
 vlees moet vrijwel vanzelf van het bot vallen. Roer
 de munt door de saus en laat nog wat inkoken.

6 Serveer de schenkels direct of laat ze afkoelen.
 Verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 30 g roomboter

■ 30 ml olijfolie

■ 2 rode uien, in dunne ringen

■ 6 lamsschenkels

■ 3 el bloem

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 100 ml balsamicoazijn

■ 500 ml rode wijn

■ 70 g tomatenpuree
 (1 blikje)

■ 1 takje rozemarijn

■ 3 takjes tijm,
 gerist en fijngesneden

■ 4 takjes munt,
 alleen de blaadjes,
 fijngesneden

■ zout en peper
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LAMSSTOOF MET SINAASAPPEL

BIJ MIJN SMART COOKING LIGHT WILDE IK GRAAG
 EEN STOOFSCHOTEL DIE VULT, MAAR NIET TE HEFTIG
 IS WAT BETREFT KOOLHYDRATEN EN SUIKERS.
 OMDAT DIT ECHT EEN EENPANSMAALTIJD IS, DOE
 IK IETS MINDER VLEES MAAR VOORAL WAT MEER
 GROENTE IN HET GERECHT. ALS JE DEZE STOOF EEN
 DAG VAN TEVOREN BEREIDT TOT EN MET STAP 5,
 KOMT DAT DE SMAAK ENORM TEN GOEDE.

1 Fruit de ui langzaam glazig in de olijfolie. Zet
 het vuur wat hoger en bak de stukken lamsbout
 om en om bruin. Voeg knoflook en tomatenpuree
 toe en bak nog even door zodat de tomatenpuree
 ontzuurt.

2 Blus af met rode wijn en bouillon, en voeg tomaten
 en sinaasappelschil toe. Breng tegen de kook aan.
 Laat ruim 1 uur sudderen.

3 Voeg de koolrabi toe en roer goed door.

4 Voeg na 15 minuten pastinaak en bospeen toe en
 laat nog 30 minuten garen.

5 Controleer de gaarheid, breng op smaak met zout
 en peper, en laat afkoelen.

6 Verwarm de lamsstoof door en door op het vuur,
 of afgedekt 30 minuten op 180 °C in een voor-
 verwarmde oven. Roer 5 minuten voor het eten
 bleekselderij, stukjes sinaasappel en sinaasappel-
 sap erdoor. Serveer gegarneerd met de munt en
 de gezouten citroenschil.




INGREDIËNTEN

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 2 el olijfolie

■ 1 kg lamsbout, uitgebeend,
 in stukjes van 3 x 3 cm

■ 1 teen knoflook, geperst

■ 70 g tomatenpuree
 (1 blikje)

■ 200 ml rode wijn

■ 300 ml runderbouillon

■ 400 g gepelde tomaten
 (1 blik)

■ 1 sinaasappelschil
 van een halve sinaasappel,
 zonder wit

■ 250 g koolrabi,
 in stukjes van 3 x 3 cm

■ 250 g pastinaak,
 in stukjes van 3 x 3 cm

■ 150 g bospeen, in plakjes

■ 4 stengels bleekselderij,
 kleingesneden

■ 2 sinaasappels,
 sap en partjes zonder vel

■ 4 takjes munt,
 alleen de blaadjes,
 gesneden

■ 3 stukjes gezouten
 citroen schil,
 heel kleingesneden

■ zout en peper




TIPS In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.

Snijd het vel inclusief het
 wit van de sinaasappel
 en snijd met een scherp
 mesje de partjes tussen
 de velletjes uit. Vang ook
 het sap op.
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LAMSSTOOFPOT MET
 CAVOLO NERO EN LIMABONEN

OP DE MOOISTE DAG VAN HET VOORJAAR, DE BBQ’S
 WORDEN AL NAAR BUITEN GEROLD, VERRAST
 VRIEND EN FOTOGRAAF DENNIS BRANDSMA ME
 INEENS MET EEN KIEKJE VAN EEN HEERLIJKE
 STOOFSCHOTEL. HET RECEPT VOLGDE DE ANDERE
 DAG…

1 Breng de groentebouillon tegen de kook aan en
 pocheer hier het lamsvlees in. Schuim regelmatig
 af en laat zo 45 minuten garen. Giet af met behulp
 van een vergiet en kook de bouillon in tot de helft.

2 Bak de prei in de stoofpan in de olijfolie en voeg
 na 5 minuten lamsvlees, pompoen en knoflook toe.

3 Bak nog 5 minuten door en voeg tomaat en de
 helft van de groentebouillon toe. Breng tegen de
 kook aan en laat zo 15 minuten met het deksel half
 op de pan stoven.

4 Voeg limabonen, palmkool en basilicum toe. Laat
 nog 2 minuten garen en breng op smaak met zout
 en peper en eventueel nog wat bouillon.




INGREDIËNTEN

■ 1 l groentebouillon

■ 800 g lamsschouder,
 in dobbelstenen

■ 1 prei, groen en wit in plakjes

■ 50 ml olijfolie

■ 400 g pompoen,
 in dobbelstenen

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 400 g tomaatblokjes (blik)

■ 400 g limabonen (blik),
 afgespoeld

■ 400 g palmkool (cavolo nero),
 nerven verwijderd
 en in stukken

■ 6 takjes basilicum,
 alleen de blaadjes,
 gesneden

■ zout en peper




TIP Als je deze stoof-
 schotel op een later
 tijdstip wilt eten, stop
 dan na stap 3 en laat alles
 afkoelen. Verwarm later
 weer zachtjes op het
 vuur en begin dan met
 stap 4.
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LAMSTAJINE

1 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels olie in een tajine rondom bruin
 en haal na een paar minuten uit de pan. Herhaal dit
 met de rest van het vlees en blus af met water.

2 Voeg sjalot, knoflook, ras el hanout, saffraan,
 gember en Spaanse peper toe. Breng weer tegen
 de kook aan en schep met een schuimspaan
 regelmatig het schuim van de oppervlakte. Laat
 45 minuten garen.

3 Voeg wortel en meiknol toe en laat nog 15 minu-
 ten garen met het deksel voor drie vierde op de
 pan.

4 Voeg courgette, bonen en de helft van de korian-
 der toe en laat nog 10 minuten garen, nu zonder
 deksel. Breng op smaak met zout en peper.

5 Serveer de tajine direct of laat afkoelen en
 verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven. Garneer met
 het restant van de koriander.




INGREDIËNTEN

■ 1 kg lamspoulet,
 in blokjes van 2 x 2 cm

■ 4 el olijfolie

■ 300 ml water

■ 3 sjalotten, gesnipperd

■ 3 tenen knoflook,
 in plakjes gesneden

■ 2 tl ras el hanout

■ 6 draadjes saffraan

■ 3 cm gember, geraspt

■ 1 rode Spaanse peper,
 ontzaad en gesneden

■ 400 g wortel, gesneden

■ 300 g meiknol, gesneden

■ 300 g courgette, gesneden

■ 300 g borlotti- of
 witte bonen (blik),
 afgespoeld

■ 1 bos koriander, gesneden

■ zout en peper
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LANGZAAM GEGAARD LAM

1 Verwarm de oven voor tot 160 °C.

2 Bestrooi het vlees met zout. Bak de helft in 2 eet-
 lepels olie in de stoofpan rondom bruin en haal na
 een paar minuten uit de pan. Herhaal dit met de
 rest van het vlees.

3 Giet het braadvocht uit de pan en voeg 2 eet-
 lepels olie, sjalotten, knoflook, bleekselderij,
 wortel, tijm, steranijs, kaneel en laurier toe.

4 Bak de groente 10 minuten. Blus af met de azijn
 en voeg het vlees, warme bouillon en tomaten-
 puree toe. Roer goed door en zet 90 minuten in de
 voorverwarmde oven.

5 Controleer de garing van het vlees en geef de
 stoof eventueel nog 15 minuten langer.

6 Passeer de stoof door een vergiet en kook de
 saus in tot je de smaak goedvindt (dus niet tot je
 de dikte goedvindt, dat is veel minder belangrijk).

7 Meng het vlees weer met de saus. Breng op
 smaak met citroensap, zout en peper.

8 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm
 later zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op
 180 °C voorverwarmde oven. Bestrooi vlak voor
 het serveren met citroenrasp. Je kunt de groente,
 hoewel goed gaar, nog prima eten. Verwijder wel
 even steranijs, kaneel en laurier.




INGREDIËNTEN

■ 1,2 kg lamspoulet,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 6 el olijfolie

■ 3 sjalotten,
 in halve ringen gesneden

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 2 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 200 g wortel, gesneden

■ 2 takjes tijm

■ 1 steranijs

■ 1 pijpje kaneel

■ 2 blaadjes laurier

■ 100 ml balsamicoazijn

■ 750 ml lamsbouillon

■ 70 g tomatenpuree
 (1 blikje)

■ 2 citroenen, sap en rasp

■ zout en peper
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NAVARIN VAN LAMSBOUT
 MET PEULTJES

OOK LAMSBOUT LEENT ZICH UITSTEKEND VOOR HET
 STOVEN. NA TWEE UUR HEB JE VAAK AL EEN PRIMA
 RESULTAAT.

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Fruit in de koekenpan de ui glazig in 2 eetlepels
 olie en laat licht kleuren. Voeg wortel, knoflook,
 peterselie, rozemarijn, tijm en laurier toe.

3 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 1 eetlepel olie en 1 eetlepel boter in
 de stoofpan rondom bruin en haal na een paar
 minuten uit de pan. Herhaal dit met de rest van
 het vlees.

4 Giet het braadvet uit de pan, voeg het vlees
 weer toe en deglaceer en flambeer op het vuur
 met cognac. (Giet de cognac op het vlees, wacht
 tot de cognac warm is en houd dan een lucifer vlak
 boven het vlees.)

5 Voeg de eerder gegaarde groente toe, evenals
 tomatenpuree, runderbouillon, rode wijn, azijn en
 bessengelei. Roer goed door en zet in de voorver-
 warmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 4 el olijfolie

■ 200 g wortel, gesneden

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 10 takjes platte peterselie,
 gesneden

■ 1 takje rozemarijn,
 gerist en gesneden

■ 3 takjes tijm,
 gerist en gesneden

■ 1 blaadje laurier

■ 1,2 kg lamsbout,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 2 el boter

■ 50 ml cognac

■ 2 el tomatenpuree

■ 500 ml runderbouillon

■ 250 ml rode wijn

■ 4 el balsamicoazijn

■ 3 el bessengelei

■ 400 g peultjes

■ 18 zilveruitjes, gespoeld

■ zout en peper




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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6 Breng in een pan water en wat zout aan de kook,
 voeg de peultjes toe en giet na 1 minuut af. Spoel
 af onder koud water.

7 Controleer na een uur de garing van de navarin
 en laat nog zeker een halfuur doorstoven zonder
 het deksel op de pan. Breng op smaak met zout en
 peper.

8 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven. Voeg 5 minuten voor het
 serveren peultjes en zilveruitjes toe en laat nog
 even doorwarmen.




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.
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NAVARIN VAN LAM
 MET AARDAPPEL

1 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper. Bak
 de helft in 2 eetlepels ganzenvet in de stoofpan
 rondom bruin en haal na een paar minuten uit de
 pan. Herhaal dit met de rest van het vlees.

2 Fruit in de koekenpan de ui glazig in de olie. Laat
 licht kleuren. Voeg knoflook en tomatenpuree toe,
 gaar nog even door en voeg toe aan het vlees.

3 Zet het vuur hoger en blus het vlees af met witte
 wijn. Breng weer tegen de kook aan en voeg na
 3 minuten de helft van de bouillon en het bouquet
 garni toe. Laat 45 minuten stoven.

4 Breng intussen de aardappels in het restant van
 de bouillon aangevuld met water en wat zout aan
 de kook. Voeg een lepel ganzenvet toe en gaar in
 ongeveer 35 minuten met het deksel half op de
 pan. (Het vocht moet helemaal verdampen, maar
 let op dat het pas droogkookt als de aardappels
 gaar zijn. Vul eventueel aan met wat water of
 bouillon.)

5 Passeer de navarin door een vergiet en kook de
 saus in tot de gewenste smaak (als dat ook de juiste
 dikte is, is dat fijn, bind anders met wat beurre
 manié of allesbinder).

6 Serveer de navarin in de saus of laat afkoelen en
 verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven. Vergeet niet
 de met peterselie bestrooide aardappels on the
 side.




INGREDIËNTEN

■ 1,2 kg lamsschouder,
 alleen vlees,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 3 el bloem

■ 5 el ganzenvet

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 2 el zonnebloemolie

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 2 el tomatenpuree

■ 1 fles droge witte wijn

■ 1 l kippenbouillon

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 1,2 kg aardappels (bintje)

■ beurre manié (zie p. 60) of
 allesbinder (optioneel)

■ 10 takjes platte peterselie,
 alleen de blaadjes, gesneden

■ zout en peper
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RUNDVLEES HEEFT EEN VETJE NODIG OM GOED UIT DE STOOFSTRIJD TE KOMEN,
 MAAR ALS JE DAN NA EEN PAAR UUR KLAAR BENT, DE KEUKEN HEERLIJK RUIKT EN
 HET VLEES GOED SAPPIG IS WEET JE WAAR JE HET VOOR DOET.
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BOEUF BOURGUIGNON

NOG ZO’N GOUDEN GERECHT UIT MIJN TRAITEURS-
 TIJD. IK MAAK DEZE NOG STEEDS VAAK EN DAN
 TWEE OF DRIE KEER HET RECEPT. GOED AF LATEN
 KOELEN EN IN KLEINE TUPPERWAREBAKJES IN DE
 VRIEZER BEWAREN. IDEAAL ALS JE EEN KEER GEEN
 ZIN OF TIJD HEBT OM TE KOKEN.

1 Bak de spekdobbelsteentjes uit in 2 eetlepels olie
 en passeer door een zeef.

2 Bestuif het rundvlees met bloem en bestrooi
 met zout en peper. Bak de helft van het vlees in de
 helft van de spekvet-oliemix in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees en voeg alles
 weer samen.

3 Voeg tomatenpuree, uitgebakken spek, knoflook,
 laurier, tijm, rode wijn en bouillon toe, breng tegen
 de kook aan en laat 1½ uur stoven.

4 Smoor in de koekenpan de ui glazig in 3 eetlepels
 olie en voeg de champignons toe.

5 Bak ui en champignons rondom bruin, voeg toe
 aan het vlees en gaar nog 15 minuten door. Breng
 op smaak met zout en peper.

6 Serveer de boeuf bourguignon direct of laat hem
 afkoelen. Verwarm later zachtjes op het vuur of
 20 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 100 g gerookt ontbijtspek,
 in dobbelsteentjes

■ 5 el zonnebloemolie

■ 1,2 kg runderpoulet,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 50 g bloem

■ 20 g tomatenpuree

■ 1 teen knoflook, geperst

■ 2 blaadjes laurier

■ 3 takjes tijm

■ 375 ml rode wijn

■ 400 ml runderbouillon

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 500 g champignons,
 afgeborsteld en in tweeën

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.
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BOEUF MIROTON

EEN PRACHTIGE RESTVERWERKING VOOR JE POT-
 AU-FEU, ALS JE TENMINSTE VOLDOENDE OVERHEBT.
 DIT IS ZO VRESELIJK LEKKER DAT IK ME OOK KAN
 VOORSTELLEN DAT JE ER SPECIAAL EEN POT-AU-FEU
 VOOR MAAKT.

1 Fruit de ui glazig in de olie en bestrooi met
 bloem. Roer goed door en laat 5 minuten garen
 zonder dat het kleurt.

2 Voeg 100 milliliter warme bouillon toe en roer
 goed zodat je geen klontjes krijgt. Voeg de rest
 van de bouillon toe evenals de tomatenpuree. Roer
 goed door en breng op smaak met zout en peper.

3 Laat de saus 30 minuten zachtjes stoven zodat
 alle bloemsmaak verdwijnt en de smaken zich
 mengen en voeg het vlees en de augurkjes toe.

4 Laat nog 15 minuten garen en controleer de
 smaken (ik houd van zuur dus gooi ik nog een
 scheutje augurkennat door de saus).

5 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 2 witte uien,
 gehalveerd en gesneden

■ 3 el olijfolie

■ 40 g bloem

■ 500 ml bouillon

■ 2 el tomatenpuree

■ 1 kg vlees van de pot-au-feu
 (zie p. 303), gesneden

■ 70 g zure augurkjes,
 gesneden

■ zout en peper
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BOEUF STROGANOFF

EEN VAN ORIGINE RUSSISCH RECEPT UIT DE
 KEUKENS VAN DE FAMILIE STROGANOV, WAARBIJ
 HELE VOLKSSTAMMEN DENKEN DAT HET MET WODKA
 GEMAAKT WORDT, WANT OOK RUSSISCH. MAAR
 NIETS IS MINDER WAAR. DE HOOFDBESTANDDELEN
 ZIJN BIEFSTUK, TOMAAT EN ZURE ROOM OF CRÈME
 FRAÎCHE.

1 Fruit de ui glazig in de boter. Zet het vuur hoger,
 voeg de champignons toe en bak lichtbruin.

2 Voeg het vlees toe en bestrooi met suiker, paprika-
 poeder, zout en peper.

3 Meng de witte wijn met de tomatenpuree en
 voeg na 5 minuten toe aan het vlees.

4 Laat 10 minuten stoven en voeg de crème fraîche
 toe.

5 Breng op smaak met mosterd, citroensap, zout en
 peper.

6 Doodzonde als je dit niet direct serveert.




INGREDIËNTEN

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 4 el boter

■ 200 g champignons,
 gehalveerd

■ 900 g runderbiefstuk,
 in reepjes

■ 2 tl suiker

■ 2 tl paprikapoeder

■ 150 ml droge witte wijn

■ 40 g tomatenpuree

■ 200 ml crème fraîche

■ 1 el dijonmosterd
 (naar smaak)

■ ½ citroen, alleen sap

■ zout en peper
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CASSEROLE VAN RUND
 EN BIER, MET DUMPLINGS

GAREN IN BIER IS EEN OEROUDE TECHNIEK EN
 BERELEKKER. IN DEZE CASSEROLE GEBRUIKEN
 WE EEN DONKER BIER, EEN PORTER OF EEN STOUT.
 DE LAATSTE IS WAT STERKER EN HEEFT IETS MEER
 BITTERE TONEN. KWESTIE VAN SMAAK.

1 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper. Bak
 de helft in 2 eetlepels olie bruin en haal na een paar
 minuten uit de pan. Herhaal dit met de rest van het
 vlees.

2 Leg al het vlees weer in de pan, voeg bier,
 bouillon, ui en knoflook toe en breng tegen de kook
 aan. Breng op smaak met zout en peper en laat
 1 uur garen.

3 Maak intussen de dumplings (knoedels) door het
 broodkruim met bloem te mengen en er daarna
 de boter in brokjes erdoor te mengen. Het is de
 bedoeling dat je een soort vochtige zandbrokjes
 krijgt. Voeg zout, peper en peterselie toe en daarna
 het ei en genoeg melk om tot een soepel (maar
 niet te nat) deeg te komen.

4 Draai balletjes met een diameter van ongeveer
 3 centimeter van het dumplingdeeg en voeg die
 toe aan de casserole. Gaar nog 1 uur door.

5 Controleer of het vlees gaar is, anders laat je het
 nog een halfuur verder garen. Breng, indien nodig,
 nogmaals op smaak met zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 1,5 kg rundersukade,
 in 6 stukken

■ 150 g + 50 g bloem

■ 4 el zonnebloemolie

■ 500 ml Guinness of stout bier

■ 500 ml runderbouillon

■ 3 rode uien, gesnipperd

■ 3 tenen knoflook, geplet

■ 100 g broodkruim (panko)

■ 75 g boter, zacht en in blokjes

■ 4 takjes platte peterselie,
 alleen de blaadjes, gesneden

■ 1 ei, losgeklopt

■ 50 ml melk
 (misschien iets minder)

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.
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DAUBE À LA NIÇOISE

1 Laat de cèpes wellen in warm water.

2 Zet spek, ui, wortel, knoflook, bleekselderij,
 tijm, peterselie en laurier in een koekenpan aan in
 2 eetlepels olie.

3 Bestrooi het vlees met zout en peper, bak de
 helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees.

4 Leg al het vlees weer in de pan, voeg de tomaten
 toe, roer even door en voeg vervolgens de aange-
 bakken groente, rode wijn en Marc de Bourgogne
 toe. Breng tegen de kook aan om de alcohol te
 laten verdampen.

5 Vul de pan op met kokend water tot het vlees
 onderstaat. Breng tegen de kook aan en zet de pan
 op je laagste pit.

6 Voeg na 2 uur de uitgeknepen cèpes toe, breng
 op smaak met zout en peper en laat nog een uurtje
 stoven (als de daube nog erg vochtig is, zou ik het
 deksel er het laatste uur af laten).

7 Serveer de daube direct of laat hem afkoelen.
 Verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 20 g gedroogde cèpes
 (eekhoorntjesbrood)

■ 100 g ontbijtspek, in blokjes

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 400 g winterpeen, gesneden

■ 4 tenen knoflook, schoon

■ 1 stengel bleekselderij,
 gesneden

■ 2 takjes tijm

■ 3 takjes bladpeterselie

■ 2 blaadjes laurier

■ 6 el olijfolie

■ 1,2 kg runderpoulet,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 6 tomaten,
 geschild en ontzaad

■ 250 ml rode wijn

■ 40 ml Marc de Bourgogne

■ zout en peper
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OM TE STOVEN GEBRUIK IK VAAK DELEN DIE EIGENLIJK NIET
 ZO LEKKER ZIJN ALS JE ZE KORT VERHIT. HOE LANGER, HOE
 BETER VAAK, DAN KOMEN DE SMAKEN ECHT MOOI LOS EN
 BEREIKEN ZE EEN BEPAALDE DIEPTE. EEN VETJE DRAAGT
 VAAK BIJ AAN SMAAK EN SAPPIGHEID, EN ALS JE VOLDOENDE
 TIJD HEBT KUN JE HET GERECHT ALS HET KLAAR IS EEN
 NACHTJE IN DE KOELING ZETTEN EN ZO DE VOLGENDE DAG
 HET VET ER AFSCHEPPEN. BEN JE WAT MINDER ENTHOUSIAST
 OVER VET, PROBEER DAN EENS SUKADE, DIE IS EEN STUK
 MAGERDER. DE ZEEN UIT HET MIDDEN (COLLAGEEN) KUN JE
 NIET ETEN, HOELANG JE ’M OOK STOOFT, MAAR GEEFT WEL
 EEN HOOP SMAAK.
















DRAADJESVLEES

KLASSIEKER ONDER DE KLASSIEKERS, EN DE
 MIJNE IS MET EXTREEM WEINIG INGREDIËNTEN OM
 VOORAL DE SMAAK VAN HET GESUDDERDE VLEES TE
 PROEVEN. VEEL MENSEN NEMEN SUKADE VOOR DIT
 GERECHT, MAG VAN MIJ, MAAR DAT EXTRA VETJE IN
 RIBLAPPEN GEEFT WEL MEER SMAAK.

1 Meng bloem met zout en peper en bestrooi
 de riblappen er aan beide kanten mee. Schud de
 overtollige bloem van de riblappen.

2 Bak de helft van het vlees in 2 eetlepels olie in de
 stoofpan rondom bruin en haal na een paar minuten
 uit de pan. Herhaal dit met de rest van het vlees.

3 Bak intussen in een koekenpan de winterpeen en
 ui aan in 2 eetlepels olie en voeg dit bij de riblap-
 pen. Blus de inhoud van de koekenpan af met een
 glas rode wijn, laat even opkoken en voeg toe aan
 de stoofpan.

4 Giet het restant van de rode wijn op de riblappen,
 evenals de warme bouillon en de laurier (zorg dat
 de riblappen onderstaan, voeg anders nog wat
 bouillon toe).

5 Laat minimaal 3 uur stoven met het deksel voor
 twee derde op de pan. Controleer de garing, ver-
 wijder de laurier en breng indien nodig op smaak
 met zout en peper.

6 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 100 g bloem

■ 10 g zout

■ 6 g peper

■ 2 kg riblappen,
 in stukken van 200 g

■ 6 el zonnebloemolie

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 2 rode uien, gesneden

■ 400 ml rode wijn

■ 1 l runderbouillon

■ 2 blaadjes laurier

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.
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HACHEE

OER-HOLLANDSE HACHEE. MIJN GROTE ANGST IS
 ALTIJD DAT HET TE HARD GAAT, WANT DOOR DIE
 APPELSTROOP KAN DE BOEL SNEL AANKOEKEN,
 DAAROM DOE IK DIE ER PAS NA 2 UUR BIJ. RUST
 EN ALLE TIJD IS HET DEVIES.

1 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper.

Bak de helft van het vlees in 2 eetlepels olie in
 de stoofpan rondom bruin en haal na een paar
 minuten uit de pan. Herhaal dit met de rest van het
 vlees.

2 Smelt de boter in de stoofpan en fruit de uien
 glazig. Voeg het vlees toe evenals laurier, kruid-
 nagels* en warme bouillon. Breng tegen de kook
 aan, zet de pan op de laagste pit en stoof 2 uur met
 het deksel voor vier vijfde op de pan.

3 Controleer na 2 uur of de hachee nog vochtig
 genoeg is en voeg zo nodig wat bouillon toe. Roer
 ook de appelstroop door de hachee.

4 Laat nog 1 uur stoven, verwijder laurier en kruid-
 nagel, controleer de garing én de smaak en breng
 indien nodig op smaak met zout en peper.

5 Serveer de hachee direct of laat afkoelen en
 verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 1,2 kg sukadelappen,
 in blokjes van 2,5 x 2,5 cm

■ 3 el bloem

■ 4 el zonnebloemolie

■ 3 el boter

■ 5 uien, in halve ringen

■ 3 blaadjes laurier

■ 6 kruidnagels

■ 1 l runderbouillon
 (misschien wat meer)

■ 3 el appelstroop

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.




* Hier zijn handige zakjes voor
 te koop in de kookwinkels.
 Je zoekt je namelijk rot naar
 die kleine kruidnagels, maar
 als je erop bijt weet je dat na
 een uur nog.
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RUNDERWANG IN RODE WIJN

EEN LEKKER WINTERS GERECHT, TERWIJL HET BUITEN
 DE WINTER OOK LEKKER IS MET DIE SINAASAPPELS.
 TOCH IS SINAASAPPEL VOOR MIJ MEER EEN WINTER-
 DAN EEN ZOMERVRUCHT. APPELTJES VAN ORANJE!

1 Meng runderwang met winterpeen, ui, bleek-
 selderij, tijm, kruidnagel en rode wijn en laat 24 uur
 marineren. Draai de stukken wang af en toe om.

2 Haal de runderwang uit de marinade, dep droog
 en zeef de marinade.

3 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels zonnebloemolie in de stoofpan
 rondom bruin en haal na een paar minuten uit de
 pan. Herhaal dit met de rest van het vlees en voeg
 de gezeefde groente toe.

4 Laat de groente iets kleuren, voeg de gezeefde
 wijn toe, breng tegen de kook aan en voeg tomaat,
 sinaasappel en laurier toe.

5 Laat het vocht tot de helft inkoken, voeg de jus
 de veau toe, breng weer tegen de kook aan en laat
 3 uur zachtjes garen.

6 Haal het vlees uit de stoofpan, zeef het vocht en
 druk met de bolle kant van een soeplepel al het
 vocht door de zeef. Breng op smaak met zout en
 peper.

7 Serveer de runderwang direct of laat hem
 afkoelen. Verwarm later zachtjes op het vuur of
 20 minu ten in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 1 kg runderwang,
 in ca. 3 stukken,
 ontvliesd

■ 200 g winterpeen,
 gesneden

■ 1 witte ui, gesneden

■ 2 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 3 takjes tijm

■ 2 kruidnagels

■ 1 fles rode wijn

■ 4 el zonnebloemolie

■ 200 g tomaatblokjes

■ 1 sinaasappel,
 sap en het oranje deel
 van de schil

■ 1 blaadje laurier

■ 300 ml jus de veau

■ zout en peper



262 RUND RUNDERWANG IN RODE WIJN














KOKINISTO VAN RUND

KOKINISTO IS EEN GRIEKSE STOOFSCHOTEL VAN
 RUND- OF LAMSVLEES (IK ZOU DAN SCHOUDER
 NEMEN). IN ONDERSTAAND RECEPT KUN JE EVEN-
 TUEEL NOG WAT GROENTE VERSTOPPEN…

1 Fruit de ui glazig in 2 eetlepels olie, zet het vuur
 hoger, voeg knoflook en champignons toe en bak
 lichtbruin.

2 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees.

3 Meng vlees, ui en champignons in de stoofpan, en
 voeg tomaat, tomatenpuree, wijn, kaneel en laurier
 toe.

4 Laat 90 minuten stoven en controleer de garing
 (voor een complete eenpansmaaltijd kun je nu
 de gespoelde witte bonen en 15 minuten later de
 courgette toevoegen).

5 Verwijder de laurier en breng op smaak met zout,
 peper en nootmuskaat.

6 Serveer de kokinisto direct of laat afkoelen en
 verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 6 el olijfolie

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 2 tenen knoflook,
 gesneden

■ 250 g champignons,
 gehalveerd

■ 1,2 kg runderborst,
 in stukken van 3 x 6 cm

■ 400 g tomaat (blik)

■ 2 el tomatenpuree

■ 300 ml wijn

■ 1 pijpje kaneel

■ 1 blaadje laurier

■ 500 g witte bonen,
 afgespoeld (optioneel)

■ 2 courgettes, in blokjes
 (optioneel)

■ snufje nootmuskaat

■ zout en peper
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OSSENSTAART IN RODE WIJN

ALFRED PORTALE, VAN GOTHAM BAR AND GRILL,
 OOK VERANTWOORDELIJK VOOR DE CAPONATA OP
 PAGINA 90, GAF ME DIT OSSENSTAARTRECEPT.
 EVEN EEN WERKJE WAT BETREFT DE MISE-EN-PLACE,
 MAAR DAN HEB JE OOK WAT.

1 Verwarm de oven voor tot 165 °C.

2 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft van het vlees in 2 eetlepels zonnebloemolie
 in de stoofpan rondom bruin en haal na een paar
 minuten uit de pan. Herhaal dit met de rest van het
 vlees en zet apart.

3 Fruit de ui glazig in het braadvet. Voeg knoflook,
 tijm en laurier toe en gaar een paar minuten door.

4 Voeg de rode wijn toe, breng aan de kook en laat
 10 minuten inkoken.

5 Leg de ossenstaart weer in de pan, voeg tomaat
 en bouillon toe en breng weer tegen de kook aan.
 Doe het deksel op de pan en zet in de voorverwarm-
 de oven (als je geen deksel hebt, kun je de pan ook
 afsluiten met aluminiumfolie).




INGREDIËNTEN

■ 2,5 kg ossenstaart,
 in stukken, vet verwijderd

■ 4 el zonnebloemolie

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 6 tenen knoflook,
 schoon en geplet

■ 3 takjes tijm

■ 2 blaadjes laurier

■ 500 ml rode wijn

■ 400 ml tomaat (blik),
 gesneden

■ 1 l kippenbouillon

■ 1 knolselderij,
 schoon en in 8 stukken

■ 2 pastinaken,
 geschild en in vieren

■ 3 meiknollen,
 geschild en in vieren

■ 1 winterpeen, in stukjes

■ zout en peper
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6 Controleer regelmatig of het vocht niet te hard
 gaat in de pan, het moet stoven en niet keihard
 koken, pas eventueel de oventemperatuur wat aan.

7 Voeg na 90 minuten knolselderij, pastinaak,
 meiknol en winterpeen toe en zet nog 1 uur terug
 in de oven.

8 Passeer de ossenstaart door een zeef en kook het
 vocht in tot een iets dikke saus.

9 Haal het vlees van de botjes, verwijder eventuele
 harde en vette stukken en breng op smaak met
 zout en peper.

10 Serveer de ossenstaart direct of laat hem
 afkoelen. Verwarm later zachtjes in de saus op het
 vuur of 20 minuten in een op 180 °C voorverwarm-
 de oven.
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OSSENSTAART MET BIER

OSSENSTAART IS EEN DANKBAAR STOOFPRODUCT, VAN-
 DAAR DAT-IE IN DIT BOEK DRIE KEER VOORKOMT. EEN
 VIERDE VARIANT AT IK VROEGER VAAK BIJ CHEF RICK
 VAN DER MEER: GARE OSSENSTAART KROKANT OPGE-
 BAKKEN MET WAT CHILI EN HOISINSAUS. OOK TOP!

1 Week de pruimen 1 uur in het bier, ze moeten net
 onderstaan.

2 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de helft
 van het vlees in 2 eetlepels boter in de stoofpan
 rondom bruin en haal na een paar minuten uit de
 pan. Herhaal dit met de rest van het vlees.

3 Bak ui en spek al roerende lichtbruin aan in de
 braadboter aangevuld met nog 2 eetlepels boter
 en voeg toe aan het vlees. Voeg het bouquet garni
 en de bouillon toe, doe het deksel op de pan en laat
 45 minuten zachtjes stoven.

4 Giet het resterende bier bij de ossenstaart, breng
 weer tegen de kook aan en laat 45 minuten stoven.

5 Voeg de gewelde pruimen met bier bij de ossen-
 staart en laat nog 45 minuten stoven.

6 Schep het vlees en de pruimen uit de pan en bind
 het stoofvocht met kleine stukjes beurre manié tot
 een mooie gladde saus.

7 Serveer de ossenstaart met de pruimen in de saus
 direct of laat afkoelen en verwarm later zachtjes
 op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C voorver-
 warmde oven. Bestrooi met kervel.




INGREDIËNTEN

■ 225 g gedroogde pruimen

■ 750 ml blond bier

■ 1,5 kg ossenstaart, in stukken

■ 90 g boter

■ 2 uien, in halve ringen
 gesneden

■ 160 g ontbijtspek of bacon,
 in dobbelsteentjes

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 500 ml runderbouillon

■ 30 g beurre manié (zie p. 60)

■ 5 takjes kervel, de blaadjes
 gesneden

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.
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OSSENSTAART UIT DE OVEN

COLLEGA FELIX WILBRINK PUBLICEERT DAGELIJKS
 IN DE TELEGRAAF DE LEKKERSTE RECEPTEN WAAR-
 ONDER DEZE ÜBERSIMPELE, MAAR O ZO LEKKERE
 OSSENSTAART. DANK!

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper.
 Bak de helft van het vlees in 2 eetlepels bruisende
 boter in een koekenpan rondom bruin en haal na
 een paar minuten uit de pan. Herhaal dit met de
 rest van het vlees.

3 Bak ui, winterpeen en spek daarna in 2 eetlepels
 boter rondom aan en bedek met de helft van de
 groente de bodem van de stoofpan.

4 Leg de ossenstaart op de groente, daarop de rest
 van de groente, en vul op met warme bouillon, wijn,
 laurier, peterselie en kruidnagel.

5 Zet de pan met deksel in de voorverwarmde oven.
 Zet na 3 uur de oven uit en laat de hele nacht staan.
 Verwijder de kruidnagels.

6 Verwarm de volgende dag zachtjes op het vuur of
 30 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 1,5 kg ossenstaart,
 in stukken

■ 3 el bloem

■ 90 g boter

■ 2 uien, in ringen gesneden

■ 2 winterpenen, in plakjes
 gesneden

■ 150 g ontbijtspek of bacon,
 in dobbelsteentjes

■ 600 ml runderbouillon

■ 300 ml rode wijn

■ 2 blaadjes laurier

■ 4 takjes platte peterselie

■ 3 kruidnagels

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.



272 RUND OSSENSTAART UIT DE OVEN








SHORT RIBS, GESTOOFD

MIJN VRIEND GERTJAN KIERS (DE DEMOSLAGER ÉN
 AUTEUR VAN VLEESBIJBEL) IS ER DOL OP EN MAAKT
 ZE HET LIEFST OP DE BIG GREEN EGG, EN KAN DAT
 GOED. IK GOOI ZE LIEVER IN DE OVEN MET RODE
 WIJN EN SPECERIJEN.

1 Verwarm de oven voor tot 160 °C.

2 Laat de wijn in een steelpan op het vuur indampen
 tot 1 glas. Bestrooi de short ribs met zout en laat
 10 minuten intrekken.

3 Leg de ribs in de stoofpan met de botzijde naar
 boven en bestrooi met shiitake, ui, winterpeen, gem-
 ber, kaneel en tijm. Leg de knoflook naast de ribs.

4 Giet het glas ingekookte wijn, balsamicoazijn en
 bouillon rondom de ribs. Doe het deksel op de pan,
 schuif alles in de voorverwarmde oven en ga 3½ uur
 wat anders doen.

5 Haal de ribs uit de pan, laat afkoelen tot je ze kunt
 aanraken en haal het vlees voorzichtig van de ribben.

6 Passeer het braadvocht door een fijne zeef,
 laat even staan en schep zo veel mogelijk vet van
 de oppervlakte (een nachtje in de koelkast doet
 wonderen, dan schep je het gestolde vet er zo af).

7 Serveer de ribs direct of laat afkoelen en verwarm
 later zachtjes op het vuur in de saus of 20 minuten in
 een op 180 °C voorverwarmde oven. Bestrijk de ribs
 tijdens het opwarmen regelmatig met de ontvette
 saus.




INGREDIËNTEN

■ 1 fles rode wijn
 (beetje behoorlijke*)

■ 3 kg short ribs, met bot

■ 4 shiitakes, gesneden

■ 1 witte ui, in halve ringen

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 8 cm gember, gesneden

■ 1 pijpje kaneel

■ 5 takjes tijm

■ 2 bollen knoflook,
 horizontaal gehalveerd

■ 100 ml balsamicoazijn

■ 2,5 l kippenbouillon

■ zout en peper




* Ik blijf erop hameren, hoe
 lekkerder de wijn en de azijn,
 eigenlijk al je ingrediënten,
 hoe lekkerder het eindresul-
 taat.
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POT-AU-FEU FERNANDE

EEN POT-AU-FEU MET UITSLUITEND RUNDVLEES
 UIT HET LEGENDARISCHE RESTAURANT ALLARD IN
 PARIJS.

1 Breng het vlees in 3 liter water in een ruime pan
 tegen de kook aan. Schep de eerste 10 minuten het
 schuim met een schuimspaan van de oppervlakte
 en zet daarna het vuur zachter.

2 Voeg uien, kruidnagel, bleekselderij, bouquet
 garni en peperkorrels toe en laat 2½ uur zachtjes
 sudderen.

3 Probeer na 2½ uur zo veel mogelijk vet van de op-
 pervlakte af te halen en voeg winterpeen, meiknol,
 prei en aardappel toe. Gaar nog 45 minuten door
 en controleer de gaarheid van de aardappels. Ver-
 wijder de uien.

4 Breng op smaak met zout en peper en serveer
 het gesneden vlees met de groente en een beetje
 bouillon. Lekker met tomatensaus (zie p. 77).




INGREDIËNTEN

■ 2 kg runderriblappen,
 in blokjes van 2 x 2 cm

■ 3 uien, gehalveerd

■ 3 kruidnagels,
 gestoken in de uien

■ 1 stengel bleekselderij

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 10 zwarte peperkorrels

■ 500 g winterpeen, in blokjes

■ 2 meiknollen,
 geschild en in vieren

■ 500 g prei, gesneden

■ 500 g aardappel,
 geschild en in tweeën

■ tomatensaus (optioneel)

■ zout en peper
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RAGU VIETNAMIEN

DEZE RAGU IS EEN VAN DE KOLONIALE OVERBLIJF-
 SELEN VAN FRANKRIJK IN VIETNAM. KOKOSWATER,
 KORIANDER EN HET SCHAALTJE ZOUT*, DE PEPER EN
 HET GEDRUPPELD LIMOENSAP MAKEN HET TOT IETS
 EXOTISCH.

1 Fruit de uien in een koekenpan glazig in 2 eet-
 lepels olie.

2 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees.

3 Voeg de uien toe aan het vlees en blus af met het
 kokoswater.

4 Laat het vlees een halfuur zachtjes stoven en
 voeg aardappel, winterpeen en uitgelekte lima-
 bonen toe.

5 Controleer na 45 minuten de garing van zowel
 aardappel als bonen.

6 Serveer de ragu direct of laat afkoelen en
 verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.

7 Bestrooi met koriander en grof gemalen peper
 en serveer met een limoenwedge.




INGREDIËNTEN

■ 2 witte uien,
 in halve ringen

■ 6 el zonnebloemolie

■ 1,2 kg rundersukade,
 in stukken

■ 1 l kokoswater

■ 500 g aardappel,
 vastkokers (Désirée),
 in gelijke stukken

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 200 g witte limabonen**,
 1 nacht geweekt in water

■ 1 bos koriander,
 blaadjes gesneden

■ 1 limoen

■ zout en grof gemalen peper




* In Vietnam krijg je allemaal een
 eigen bakje met zout, peper en
 een limoenwedge.

** Je kunt ook limabonen uit blik
 nemen. Spoel die af onder
 koud water en warm ze de
 laatste 5 minuten mee.
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RENDANG,GESTOOFD
 RUNDVLEES MET KOKOS
 EN SPECERIJEN

IN DE HAPPYHAPPJOYJOY-TIJD HEBBEN EXECUTIVE
 CHEF JOOST DE BRUIJN EN IK WEKEN GEWERKT AAN
 EEN GOEDE RENDANG. HET RESULTAAT STAAT HIER-
 ONDER, WAT MIJ BETREFT LAAT JE DE SUIKER WEG!

1 Maal sjalotten, galangal, citroengras, knoflook,
 gember en gedroogde Spaanse pepers tot een
 pasta in de keukenmachine.

2 Bak de pasta in een koekenpan aan in 2 eetlepels
 rijstolie en voeg kaneel, kruidnagel, steranijs en
 kardemom toe.

3 Bestrooi het vlees met zout. Bak de helft in 2 eet-
 lepels rijstolie in de stoofpan rondom bruin en haal
 na een paar minuten uit de pan. Herhaal
 dit met de rest van het vlees.

4 Meng het vlees met de opgebakken specerijen-
 pasta, voeg kokosmelk en tamarindesap toe en laat
 1 uur zachtjes stoven.

5 Voeg djeroek poeroet en kokos toe en laat nog
 een halfuur stoven. Controleer of het vlees zacht is,
 geef het anders nog wat meer stooftijd. Breng op
 smaak met zout en peper en eventueel wat suiker.

6 Serveer de rendang direct of laat hem afkoelen.
 Verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 4 sjalotten, gesnipperd

■ 4 cm galangal, geraspt

■ 4 stengels citroengras,
 alleen het witte deel,
 fijngesneden

■ 4 tenen knoflook,
 geperst

■ 4 cm gember, geraspt

■ 15 gedroogde
 Spaanse pepers,
 10 min. geweekt
 in warm water

■ 6 el rijstolie

■ 1 pijpje kaneel

■ 4 kruidnagels

■ 8 steranijs

■ 3 kardemompeulen,
 gekneusd

■ 1,2 kg runderpoulet,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 400 ml kokosmelk

■ 50 ml tamarindesap

■ 5 blaadjes djeroek poeroet
 (citroenblad), ontnerft
 en gesneden

■ 40 g kokos,
 even droog opgebakken

■ zout en peper

■ suiker (optioneel)
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RUND MET KANEEL EN CHILI

1 Maal knoflook, gember en rode ui met het stalen
 mes tot een pasta in de keukenmachine en bak dit
 met 2 eetlepels olie aan in de stoofpan.

2 Voeg kaneel, komijn, kurkuma, paprikapoeder,
 cayennepeper en kruidnagel toe en laat 5 minuten
 infuseren.

3 Bestrooi intussen het vlees met zout en peper.
 Bak de helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan
 rondom bruin en haal na een paar minuten uit de
 pan. Herhaal dit met de rest van het vlees.

4 Voeg het vlees toe aan het uienmengsel, voeg
 het pijpje kaneel, de wijnazijn, Spaanse peper,
 tomaat en bouillon toe en breng tegen de kook
 aan.

5 Laat zachtjes garen met het deksel voor twee
 derde op de pan of in een op 180 °C voorverwarmde
 oven en controleer na 90 minuten de garing.

6 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.

7 Serveer met koriander, what else.




INGREDIËNTEN

■ 6 tenen knoflook,
 schoon en gehalveerd

■ 4 cm gember,
 schoon en gesneden

■ 2 rode uien, gesneden

■ 6 el zonnebloemolie

■ 2 tl kaneelpoeder

■ 2 tl komijnpoeder

■ 1 tl kurkuma

■ 2 tl paprikapoeder

■ 1 tl cayennepeper

■ 4 kruidnagels

■ 1,5 kg runderpoulet,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 1 pijpje kaneel

■ 50 ml rodewijnazijn

■ 2 groene Spaanse pepers
 (heel!)

■ 400 g gepelde tomaat

■ 400 ml runderbouillon

■ 1 bos koriander

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.
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RUNDERCURRY MET BIET

HET AARDSE VAN DE BIETJES VORMT EEN IDEALE
 COMBINATIE MET DE SPECERIJEN EN HET RUNDVLEES.
 EEN MOOIE, DIEPE SMAAK IS HET GEVOLG. HET ZUURTJE
 IN DE GRIEKSE YOGHURT MAAKT HET SPANNEND.

1 Meng komijnzaad, korianderzaad en kurkuma, bak
 het even op in een koekenpannetje en laat afkoelen.

2 Maal de afgekoelde specerijen met gember, knof-
 look, tomatenpuree, ui, Spaanse peper en 150 gram
 geraspte rode biet in de keukenmachine tot een
 currypasta.

3 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de helft
 in 2 eetlepels zonnebloemolie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees.

4 Bak de currypasta aan in de stoofpan, laat 3 minu-
 ten garen en voeg al het vlees toe. Roer goed door,
 voeg het warme water toe, breng tegen de kook aan
 en laat zo 90 minuten garen.

5 Voeg de rode biet toe en laat met het deksel op de
 pan 30 minuten garen.

6 Controleer de garing van de bietjes en van het vlees,
 en laat zonder deksel inkoken tot de curry de juiste
 gaarheid én smaak heeft (ongeveer 30 minuten).

7 Serveer de curry direct of laat afkoelen. Verwarm
 later zachtjes op het vuur of 20 minuten in een
 op 180 °C voorverwarmde oven en serveer met de
 koriander en een goede schep Griekse yoghurt.




INGREDIËNTEN

■ 2 tl komijnzaad

■ 2 tl korianderzaad

■ 1 tl kurkuma

■ 20 g gember, gesneden

■ 3 tenen knoflook,
 schoon en in tweeën

■ 1 el tomatenpuree

■ 1 rode ui, in stukken

■ 1 Spaanse peper,
 ontzaad en kleingesneden

■ 900 g rode biet (rauw),
 waarvan 150 g geraspt
 en de rest in achten

■ 1,2 kg riblappen,
 in stukken van 5 x 5 cm

■ 4 el zonnebloemolie

■ 750 ml warm water

■ 1 bos koriander,
 fijngesneden

■ 500 ml Griekse yoghurt
 (optioneel)

■ zout en peper
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KLAPSTUK SOUS-VIDE

DIT RECEPT IS EEN KLEIN BEETJE VALSSPELEN WANT
 HET IS NATUURLIJK NIET ECHT STOVEN, ALLEEN
 IS DIT EEN METHODE DIE ALLE STOOFMETHODES
 OVERTREFT, ALTHANS BIJ KLAPSTUK. BETER WORDT
 HET NIET.

1 Verwarm de oven voor tot 60 °C.

2 Verwarm 50 milliliter olie in een koekenpan en
 bak het stuk klapstuk aan beide kanten. Schroei
 ook de zijkanten dicht.

3 Bestrooi heel licht met zout en doe het vlees
 samen met de blaadjes laurier en de resterende
 olijfolie in een vacuümzak of Ziploc.

4 Vacumeer* het vlees en leg in een ruime pan met
 warm water. Zet de pan in de voorverwarmde oven
 en bedenk wat je vanavond en morgen gaat eten.

5 Haal het vlees na 48 uur uit de oven.

6 Serveer direct of laat afkoelen. Afkoelen doe je
 het beste door de zak een tijdje in een bak koud
 stromend water te leggen, al dan niet met ijs-
 blokjes. Als het vlees is afgekoeld, kun je het nog
 een paar dagen bewaren. Je kunt het zachtjes
 op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C voor-
 verwarmde oven opwarmen, of om en om grillen.
 Let op, er zit geen saus bij het vlees!




INGREDIËNTEN

■ 150 ml olijfolie

■ 1,5 kg klapstuk, zonder vet

■ 2 blaadjes laurier

■ zout




* Heb je geen vacumeermachine,
 kijk dan de slager lief aan. Je
 kunt ook een ruime Ziploc
 vullen, de gevulde zak met de
 opening open zo diep mogelijk
 in een pan koud water duwen
 en de opening dichtritsen vlak
 voordat het water erin stroomt.
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RUNDVLEESCURRY MET AARDAPPEL
 (MASSAMAN NEUA)

EEN FAVORIETE CURRY BIJ ONS IS ZONDER TWIJFEL
 DE MASSAMAN NEUA, RUNDVLEESCURRY MET AARD-
 APPEL. ECHT EEN EENPANSMAALTIJD, EEN LEKKERE
 SALADE ERNAAST EN JE BENT KLAAR.

1 Breng de runderpoulet met de kokosmelk tegen
 de kook aan en laat zachtjes stoven (voeg even-
 tueel wat water toe als het te droog wordt). Schep
 in het begin met een schuimspaan regelmatig het
 schuim af. Giet het vlees na 1½ uur af en bewaar
 het kookvocht.

2 Bak de currypasta op. Voeg na 2 minuten
 100 milliliter kookvocht toe en roer in 3 minuten
 tot een gladde saus. Voeg de rest van het vocht,
 gember, pinda’s en kaneel toe.

3 Voeg het vlees, aardappel, palmsuiker, nam pla
 en tamarindesap toe, breng tegen de kook aan
 en laat nog eens 15 minuten pruttelen, totdat de
 aardappels bijna gaar zijn.

4 Serveer de massaman direct of laat hem
 afkoelen. Verwarm later zachtjes op het vuur of
 20 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven.
 Garneer met gefrituurde uitjes.




INGREDIËNTEN

■ 900 g runderpoulet,
 in stukken van 3 x 3 cm

■ 1,2 l kokosmelk

■ 30 g rodecurrypasta

■ 6 cm gember, geraspt

■ 100 g pinda’s

■ 1 pijpje kaneel

■ 300 g aardappels,
 geschild en in stukken
 van 3 x 3 cm

■ 30 g palmsuiker, geraspt

■ 40 ml Thaise vissaus
 (nam pla)

■ 30 ml tamarindesap

■ gefrituurde uitjes
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SAUS VAN SLOW COOKED
 RUNDVLEES

MIJN MOEDER MAAKTE VROEGER REGELMATIG
 SPAGHETTI BOLOGNESE, VOOR ONS PURE
 VERWENNERIJ WANT ALS CULINAIR JOURNALISTE
 MOEST ZE SOMS EEN HELE WEEK HAZENPEPER
 UITPROBEREN, EN DAT ECHT GAAT VERVELEN! DE
 LEKKERSTE BOLOGNESESAUS MAAK JE VAN RUND-
 EN VARKENSGEHAKT. ALLEEN RUND? NEEM DAN
 DEZE SAUS VAN SLOW COOKED RUNDVLEES.

1 Verwarm de oven voor tot 140 °C.

2 Bak de riblappen in een koekenpan om en om aan
 in 2 eetlepels olijfolie.

3 Fruit in de stoofpan de ui glazig in 2 eetlepels
 olijfolie. Voeg knoflook, tomaat, bouillon, wijn,
 selderijzout, tomatenpuree, laurier en tijm toe en
 breng langzaam tegen de kook aan.

4 Voeg de riblappen toe en zet alles afgedekt in de
 voorverwarmde oven.

5 Controleer na 3 uur of het vlees zacht en gaar
 is en breng op smaak met zout en peper. Laat een
 nachtje afkoelen in de koelkast.

6 Schep de volgende dag met een lepel het vet van
 de bovenkant van de gegaarde riblappen af en snijd
 of pluk het vlees in kleine stukjes.

7 Verwarm het vlees langzaam in de saus op het
 fornuis of in een voorverwarmde oven op 140 °C.
 Superlekker met pappardelle (die brede lintpasta).




INGREDIËNTEN

■ 1 kg runderriblappen

■ 4 el olijfolie

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 1 teen knoflook, geperst

■ 1 blik gepelde tomaten
 (400 g)

■ 500 ml runderbouillon

■ 200 ml rode wijn

■ 1 tl selderijzout

■ 70 g tomatenpuree (1 blikje)

■ 1 blaadje laurier

■ 2 takjes verse tijm, gerist

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.
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SAUERBRATEN

EEN TYPISCHE DUITSE STOOFSCHOTEL, HIER MET
 RUNDVLEES, MAAR JE KUNT DEZE OOK MET ANDER
 STOOFVLEES MAKEN, BIJVOORBEELD VAN VARKEN
 (PROCUREUR). DE MARINADE GEEFT NIET ALLEEN
 VEEL SMAAK AAN HET VLEES, MAAR HET WORDT
 ER OOK NOG MALSER VAN. HET ZOETJE AAN HET
 EINDE WORDT GECOMPENSEERD DOOR CITROEN-
 SAP EN -RASP.

1 Bestrooi het vlees rondom met ruim zout en laat
 een halfuur staan.

2 Breng wijn met azijn, 1 gesneden ui, winterpeen,
 bouquet garni, kruidnagel en water aan de kook,
 laat afkoelen en giet over het vlees.

3 Dek het vlees af en marineer minimaal 3 dagen in
 de koelkast. Draai elke 12 uur om.

4 Verwarm de oven voor tot 170 °C. Haal het vlees
 uit de marinade. Dep droog en zeef de marinade.

5 Smelt de boter in de stoofpan en bak hier de
 bacon krokant in uit. Haal de bacon uit de pan en
 bak de sukade rondom aan in het achtergebleven
 vet.




INGREDIËNTEN

■ 1,5 kg rundersukade,
 aan één stuk
 (zonder middenzeen)

■ 500 ml rode wijn

■ 375 ml rodewijnazijn

■ 3 witte uien, dungesneden

■ 1 winterpeen, dungesneden

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 14 kruidnagels (in een zakje*)

■ 1 l water

■ 30 g boter

■ 200 g bacon, in blokjes

■ 50 g roux

■ 20 g suiker

■ 2 el peterselie, gehakt

■ 1 citroen, sap en rasp

■ zout en peper




* Er zijn bij de kookwinkels zakjes
 van gaas te koop. Makkelijk om
 in 1 keer de kruidnagels uit de
 saus te halen, best heftig als er
 een in je mond komt.
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6 Haal het vlees uit de pan en bak 2 uien in het vet
 tot de uien bruin worden en gaan karamelliseren.

7 Leg het vlees weer in de pan, voeg de gezeefde
 marinade en het bouquet garni weer toe en zet
 2½ uur in de voorverwarmde oven.

8 Haal het vlees uit de pan en passeer de braad-
 sappen.

9 Verwarm de roux, voeg de suiker toe en bak tot
 een lichtbruine roux. Voeg de gezeefde braad-
 sappen toe en kook tot een mooie saus zonder
 klontjes. Laat het vlees nog 10 minuten mee garen.

10 Breng de saus op smaak met citroensap, zout
 en peper. Snijd het vlees in dunne plakken, serveer
 met de saus, gehakte peterselie, baconkruimels en
 wat geraspte citroen.




TIP In de how-to op p. 42
 kun je zien hoe je een
 roux stap voor stap
 maakt.
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PÖRKÖLT (GOULASH IN NEDERLAND)

DAAR GINGEN WE DAN, VADER EN MOEDER EN TWEE
 KIDS (MIJN ZUS EN IK, WE PRATEN OVER 1974) IN
 EEN OUDE ZO-LEK-ALS-EEN-MANDJE AMERIKAANSE
 LEGERJEEP UIT 1942, NAAR HONGARIJE. EEN KEER
 WAT ANDERS. DE EERSTE AVOND IN EEN RESTAURANT
 AAN HET BALATONMEER BESTELDE WE GOULASH
 (GULYÁS), WANT HONGAARS, EN KREGEN WE
 ALLEMAAL EEN KOP SOEP… DE GOULASH DIE WIJ IN
 NEDERLAND KENNEN HEET EIGENLIJK PÖRKÖLT!

1 Smelt de reuzel in de stoofpan en fruit hier de uien
 zacht in gaar.

2 Roer het paprikapoeder door de uien, laat 2 minu-
 ten mee garen en voeg het vlees toe.

3 Laat het vlees rondom kleuren, maar pas op dat het
 niet te hard gaat en het paprikapoeder verbrandt.

4 Voeg knoflook, cayennepeper en karwijzaad toe,
 en de bouillon* tot het vlees half onderstaat.

5 Laat 2½ uur zacht garen en controleer af en toe of
 de boel niet droogkookt, voeg dan wat vocht toe.

6 Controleer de garing, breng op smaak met nog wat
 zout en paprikapoeder en serveer met de zure augurkjes.

7 Na afkoelen kun je de pörkölt later zachtjes op het
 vuur of 20 minuten in een op 180 °C voorverwarmde
 oven verwarmen.

8 De Hongaren eten er téstza (pasta), tarhonya
 (‘druppels’ eierpasta) of nakedly (spätzel) bij.




INGREDIËNTEN

■ 50 g reuzel (of boter)

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 2 el paprikapoeder

■ 1,2 kg runderpoulet,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 1 tl cayennepeper,
 naar smaak

■ 1 tl karwijzaad

■ runderbouillon,
 water of rode wijn,
 zoveel als nodig

■ zure augurkjes

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.




* De Hongaren gebruiken eigen-
 lijk altijd water, maar bouillon
 geeft net wat meer smaak.
 Wijn kan ook, wordt het vlees
 wat malser, maar een echte
 Hongaar zou dit nooit doen,
 net zoals het gebruik van verse
 paprika, tomaat en zure room,
 maar doe lekker!
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SPEZZATINO,
 ITALIAANSE RUNDERSTOOF

EEN HEERLIJK ZOMERSE RUNDERSTOOF MET TOMAAT
 EN AARDAPPEL, MAAR DE TOUCH MET DE CITROEN-
 RASP MAAKT ’M PAS ECHT MEDITERRAAN.

1 Verwarm 2 eetlepels olie in een koekenpan en
 bak hier ui, wortel en bleekselderij in aan, zodat
 ze wel zacht maar niet bruin worden; niet te hoog
 vuur dus. Voeg de tomatenpuree toe en bak nog
 even door.

2 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees.

3 Meng al het vlees met de groente, rode wijn,
 knoflook, aardappel, tomaat en laurier, en breng op
 smaak met zout en peper. Voeg de bouillon toe tot
 het vlees net onderstaat.

4 Breng tegen de kook aan, roer af en toe door
 de pan en controleer na 2 uur de garing (geef de
 stoof eventueel nog wat langer zolang hij maar niet
 droogkookt).

5 Serveer de spezzatino direct of laat hem afkoelen.
 Verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven en maak af
 met citroenrasp.




INGREDIËNTEN

■ 6 el olijfolie

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 150 g wortels,
 in kleine blokjes (brunoise)

■ 3 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 70 g tomatenpuree
 (1 blikje)

■ 1,5 kg rundersukade,
 in stukken van 3 x 3 cm

■ 400 ml rode wijn

■ 3 tenen knoflook,
 schoon en geplet

■ 350 g aardappel,
 geschild en in blokjes
 van 2 x 2 cm

■ 500 ml gepureerde tomaat
 (passata)

■ 1 blaadje laurier

■ 500 ml runderbouillon
 (maximaal!)

■ 1 citroen, rasp

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.
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STAARTSTUK UIT DE RÖMERTOPF

WIE HAD DAT GEDACHT, JUUL AAN DE RÖMERTOPF?
 IKKE NIET, TOTDAT EEN OPDRINGERIGE LEVERANCIER
 ME VIJFTIEN JAAR GELEDEN ZO GEK KREEG, WAT EEN
 TOPDING! JE KUNT HET ZO GEK MAKEN ALS JE ZELF WILT.
 IK GEEF JE DE BASIS (VLEES-GROENTE-VOCHT), GA
 VOORAL EXPERIMENTEREN.

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Meng bospeen, prei, bleekselderij, knoflook,
 rozemarijn, tijm en peterselie en leg dit op de
 bodem van de met koud water omgespoelde
 römertopf. Bestrooi het vlees met zout en peper,
 leg op de groente en overgiet met de bouillon. Zet
 de römertopf 35 minuten in de voorverwarmde
 oven.

3 Laat het vlees 5 minuten rusten onder een
 dubbele laag aluminiumfolie en snijd in dunne
 plakken. Verwijder tijm, rozemarijn en knoflook.

4 Serveer direct, met de gestoofde groente,
 en ik zou zelf wel een wat vettig sausje
 (bijvoorbeeld aioli) bij dat magere spul willen!




INGREDIËNTEN

■ 200 g bospeen, gesneden

■ 1 prei, gesneden

■ 4 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 3 tenen knoflook,
 geplet, in de schil

■ 2 takjes rozemarijn

■ 3 takjes tijm

■ 10 takjes platte peterselie,
 gesneden

■ 1,2 kg runderstaartstuk,
 met een randje vet*

■ 600 ml runderbouillon

■ aioli

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.




* Vraag de slager dat randje vet
 te laten zitten. Je hoeft het niet
 op te eten, maar het geeft een
 hoop extra smaak aan het vlees
 en de groente. Wegsnijden kan
 altijd nog.
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VIETNAMESE RUNDERSTOOF

IK KOM VEEL IN VIETNAM, IK KAN ER BOEKEN OVER
 VOLSCHRIJVEN, MAAR HET IS VEEL À LA MINUTE
 STREETFOOD. TOCH HEBBEN ZE ER OOK STOOF-
 GERECHTEN, VANWAAR AKTE.

1 Vijzel citroengras, peper, gember, gesnipperde ui
 en knoflook tot een pasta en bak in 2 eetlepels olie
 aan.

2 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels olie in een stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees.

3 Voeg het gebakken uienmengsel toe aan het
 rundvlees en bak 3 minuten door.

4 Voeg steranijs, vijfkruidenpoeder en kaneel toe,
 evenals tomaten, vissaus, suiker, zout en warm
 water. Breng tegen de kook aan en laat 3 uur garen
 tot het vlees zacht en mals is.

5 Voeg winterpeen en aardappel toe en laat nog
 20 minuten garen.

6 Frituur de gesneden ui in enkele minuten goud-
 bruin in de zonnebloemolie. Laat uitlekken op
 keukenpapier en bestrooi direct met zout.

7 Serveer de runderstoof direct of laat afkoelen en
 verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten in
 een op 180 °C voorverwarmde oven. Bestrooi voor
 het serveren met de gefrituurde ui.




INGREDIËNTEN

■ 2 stengels citroengras,
 buitenste bladeren
 verwijderd, gesneden
 in stukken van 5 cm

■ 1 Spaanse peper,
 ontzaad en gesneden

■ 3 cm gember, gehakt

■ 3 witte uien,
 1 gesnipperd en
 2 in ringetjes

■ 2 tenen knoflook, gehakt

■ 6 el zonnebloemolie

■ 1,5 kg runderriblappen,
 in blokjes van 4 x 4 cm

■ 3 steranijs

■ 2 tl vijfkruidenpoeder

■ 2 pijpjes kaneel

■ 400 g gepelde tomaten
 (blik), gesneden

■ 1,5 el Vietnamese vissaus
 (nuoc mam)

■ 1 el suiker

■ 1 l warm water

■ 1 winterpeen, in blokjes

■ 2 aardappels, in blokjes

■ 300 ml zonnebloemolie

■ zout en peper
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ZOERVLEIS (LIMBURGS ZUURVLEES)

VAN ORIGINE WORDT ZOERVLEIS GEMAAKT VAN
 PAARDENVLEES, DAT AL EEN NATUURLIJK ZOETJE
 HEEFT DOOR HET HOGE GLYCOGEENGEHALTE.

IN NEDERLAND WORDT RELATIEF WEINIG PAARDEN-
 VLEES GEGETEN, ALHOEWEL MIJN SLAGERSVRIEND
 HAN EEN GEWELDIGE PAARDENWORST MAAKT
 (ZES KEER NEDERLANDS KAMPIOEN). DIT ZOERVLEIS
 MAAK IK DUS MET RUNDVLEES. WIL JE TOCH HET
 WAT ZOETERE PAARDENVLEES GEBRUIKEN, PAS
 DAN OP MET DE STROOP.

1 Maak een marinade van ui, laurier, kruidnagel,
 azijn, water, zout en peper. Voeg het vlees toe en
 laat 24 uur marineren in de koelkast.

2 Laat het vlees uitlekken en dep goed droog met
 keukenpapier. Zeef de marinade boven een kom en
 laat de uien goed uitlekken. Zet zowel de marinade
 als de uien opzij.

3 Bak de helft van het vlees in 2 eetlepels zonne-
 bloemolie in een stoofpan rondom bruin en haal na
 een paar minuten uit de pan. Herhaal dit met de
 rest van het vlees.

4 Meng de marinade met al het vlees en breng
 tegen de kook aan.




INGREDIËNTEN

■ 3 witte uien,
 schoon en in zessen

■ 5 blaadjes laurier

■ 4 kruidnagels

■ 500 ml natuurazijn

■ 500 ml water

■ 1 tl zout

■ 1 tl gemalen witte peper

■ 1,2 kg runderriblappen,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 4 el zonnebloemolie

■ 2 el roomboter

■ 80 g ontbijtkoek,
 in dobbelsteentjes

■ 3 el appelstroop of
 Maastrichter fruitstroop

■ zelfgemaakte friet

■ zout en peper
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5 Bak intussen de uitgelekte uien aan in de boter
 en wacht tot ze wat bruin worden. Voeg toe aan
 het zoervleis en laat 2½ uur rustig garen met het
 deksel voor vier vijfde op de pan.

6 Controleer de smaak, laat eventueel nog iets
 inkoken en roer stukjes ontbijtkoek door het vlees
 voor de binding. Breng op smaak met stroop, zout
 en peper.

7 Serveer het zoervleis direct of laat afkoelen.
 Verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven en eet het
 met zelfgemaakte friet.




TIP In de how-to op p. 36
 kun je zien hoe je stap
 voor stap frietjes maakt.



RUND ZOERVLEIS (LIMBURGS ZUURVLEES) 299








IK MOET ALTIJD OPBOKSEN TEGEN HET IDEE-FIXE DAT VARKEN SLECHT IS, VIES IS EN
 VOOR PUKKELS ZORGT. ZO’N ONZIN, ALS JE MAAR GOED VARKEN EET (EN MISSCHIEN
 NIET ZEVEN DAGEN PER WEEK). IK BEN HELEMAAL WILD VAN VARKEN, MAAR DAT LIJKT
 ME DUIDELIJK. BONTE BENTHEIMER, GASCONNE, BERKSHIRE, LIVAR, IBÉRICO, DUROC
 OF SADDLEBACK, KOM MAAR OP MET JE VARKEN. NEEM ALTIJD EEN STUKJE VARKEN
 MET WAT VET EROP EN LIEFST ERIN, SMAAKT ZOVEEL LEKKERDER.










VARKEN




POT-AU-FEU RAYMOND BLANC 303 GESTOOFD VARKEN MET GROENTE EN VENKELZAAD 304
 BLOODY MARY PORK 306 CHILI CON CARNE 310 GEROOKTE HAM IN COCA-COLA 311
 PROCUREUR AL LIMONE 312 CURRY VAN VARKENSBUIK 316 GESTOOFDE KARBONADES MET BACON EN UI 319
 GESMOORD VARKEN MET STERANIJS 323 HUTSEPOT 324 IN BIER GESTOOFDE VARKENSWANG 326
 OOSTERS GESTOOFDE BIG MET TOMATENJAM 327 LAPSKAUS 328 TINGA DE CERDO 331
 PROCUREUR MET CIDER 333 VARKENSBUIK À LA PRESSE 335 VARKENSBUIK MET GESTOOFDE UIEN 336
 VARKENSBUIK MET RATATOUILLE 339
















POT-AU-FEU RAYMOND BLANC

EEN POT-AU-FEU VAN EEN FRANSE STERRENCHEF
 DIE AL JAREN IN ENGELAND WOONT, RAYMOND
 BLANC. EEN KIND KAN DE WAS DOEN BIJ DEZE
 POT-AU-FEU, DAAROM IS HET EXTRA BELANGRIJK
 DE ALLERBESTE INGREDIËNTEN IN HUIS TE HALEN,
 WAT VOORAL MET DAT WORSTJE NOG WELEENS
 LASTIG KAN ZIJN.

1 Breng in een ruime stoofpan hamschijf, riblappen
 en bacon in 3 liter water met wat zout tegen de
 kook aan. Schep de eerste 10 minuten het schuim
 met een schuimspaan van de oppervlakte en zet
 daarna het vuur zachter.

2 Voeg bouquet garni, peperkorrels en knoflook
 toe en laat 3 uur zachtjes sudderen.

3 Probeer na 3 uur zo veel mogelijk vet van de
 oppervlakte af te halen en voeg de gerookte worst
 en groente toe. Gaar nog 30 minuten door tot de
 worst gaar is, maar de groente nog wel hun vorm
 hebben.

4 Breng op smaak met zout en peper en serveer
 het gesneden vlees met de groente en een beetje
 bouillon. Zet de rest van de bouillon apart op tafel
 en vergeet de dijonmosterd en zure augurken niet.




INGREDIËNTEN

■ 1 kg hamschijf

■ 500 g runderriblappen,
 zonder vet

■ 300 g bacon, aan 1 stuk

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 10 zwarte peperkorrels

■ 1 teen knoflook,
 geplet en met schil

■ 350 g gerookte worst*

■ 1 winterpeen, in blokjes

■ 2 stengels bleekselderij,
 in vieren

■ 2 meiknollen,
 geschild en in vieren

■ 2 uien, geschild en in vieren

■ ½ witte of savooiekool,
 gesneden in achten

■ dijonmosterd

■ zure augurken

■ zout en peper




* Een lastige want in Nederland
 kom je al snel bij de rookworst.
 Dan graag een door de slager
 zelfgemaakte…
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GESTOOFD VARKEN MET
 GROENTE EN VENKELZAAD

1 Verwarm de oven voor tot 50 °C.

2 Bestrooi het vlees met zout, peper en venkel-
 zaad en bak in 2 eetlepels zonnebloemolie in de
 stoofpan rondom bruin. Haal het vlees uit de pan
 en zet apart.

3 Vul het braadvocht van het vlees aan met 2 eetle-
 pels olie en bak hier de ui in aan. Voeg na 5 minuten
 bleekselderij, knoflook en bospeen toe en bak nog
 een paar minuten door.

4 Blus de groente af met de witte wijn, schraap de
 aanbaksels (hier zit de meeste smaak aan) goed los
 en laat tot de helft inkoken.

5 Voeg bouillon, tomaat, rozemarijn en tijm toe en
 breng tegen de kook aan. Leg het vlees terug in
 de pan en stoof met het deksel voor vier vijfde op
 de pan zachtjes gaar tot een kerntemperatuur van
 68 °C. Draai het vlees regelmatig een kwartslag.

6 Haal het vlees uit de pan en houd warm in de
 voorverwarmde oven. Passeer de saus door een
 zeef en kook in tot de helft. Breng op smaak met
 zout en peper en schep eventueel vet met een
 platte lepel uit de saus.

7 Serveer het gestoofde vlees direct of laat
 afkoelen. Verwarm later zachtjes op het vuur of
 20 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven.
 Serveer met de groente en saus.




INGREDIËNTEN

■ 1,2 kg varkensfilet,
 liefst van de vette kant,
 opgebonden

■ 1 el venkelzaad

■ 4 el zonnebloemolie

■ 2 rode uien, in vieren

■ 2 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 8 tenen knoflook, schoon

■ 3 bospenen, gesneden

■ 200 ml witte wijn

■ 750 ml kippenbouillon

■ 200 g tomaatblokjes (blik)

■ 2 takjes rozemarijn

■ 4 takjes tijm

■ zout en peper




TIP Wil je het jezelf nu
 helemaal makkelijk
 maken, voeg dan gelijk
 met de tomaten twaalf
 rosevalaardappeltjes in de
 schil toe, ben je meteen
 klaar!
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BLOODY MARY PORK

DIT IS OORSPRONKELIJK EEN RECEPTJE VOOR DE
 BBQ EN DAN IN EEN DUTCH OVEN OM PRECIES TE
 ZIJN; EEN GIETIJZEREN PAN DIE JE IN DE GLOEIENDE
 KOOLTJES ZET EN WAARBIJ JE ER OOK NOG EEN
 AANTAL BOVEN OP HET DEKSEL LEGT. DEZE VERSIE
 IS VOOR DE OVEN… MAAR HÉ, BBQ-FANATEN, LAAT
 JE VOORAL NIET TEGENHOUDEN.

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Bestrooi de procureur met zout en peper en
 schroei in de olijfolie aan alle kanten dicht in de
 stoofpan. Voeg rode ui, bleekselderij en knoflook
 toe en laat nog 10 minuten garen.

3 Meng worcestersaus, kippenbouillon, tabasco,
 wodka, rode port, tomatensaus en citroensap en
 giet op de procureur.

4 Zet de stoofpan met deksel in de voorverwarmde
 oven, draai de procureur geregeld om en houd een
 kerntemperatuur aan van 86 °C.

5 Haal de procureur bij een kerntemperatuur van
 86 °C uit de oven en uit de pan. Controleer de saus
 op smaak en laat eventueel op het vuur nog wat
 inkoken. Breng op smaak met zout en peper, en
 eventueel wat worcestersaus en tabasco.

6 Serveer de in plakken gesneden procureur in de
 saus.




INGREDIËNTEN

■ 1 kg procureur

■ 30 ml olijfolie

■ 3 rode uien,
 geschild en in vieren

■ ½ stronk bleekselderij,
 geschild en in stukken
 van 4 cm

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 30 ml worcestersaus

■ 500 ml kippenbouillon

■ 1 tl tabasco

■ 50 ml wodka

■ 30 ml rode port

■ 700 g tomatensaus
 (zie p. 77)

■ 1 citroen, uitgeperst

■ zout en peper
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CHILI CON CARNE

MIJN EERSTE KOOKKLUS OOIT WAS VOOR DE ROEI-
 VERENIGING VAN MIJN MIDDELBARE SCHOOL,
 HONDERD MAN ETEN VOOR HEEL WEINIG GELD. IK
 WAS ZESTIEN, WAT TE DOEN? TOM POES VERZIN EEN
 LIST, EN TOM POES BLEEK MIJN MOEDER. IK HEB
 HET ZELF GEMAAKT, MAAR ZIJ ZAT ALS EEN HAVIK
 OP EEN KRUK IN DE HOEK VAN DE KEUKEN TOE TE
 KIJKEN.

1 Fruit de ui glazig in de olie in de stoofpan. Laat
 goudgeel kleuren, voeg de knoflook toe en bak nog
 2 minuten door.

2 Voeg gehakt en saucijzenvlees toe en gaar rul
 onder voortdurend roeren.

3 Blus af met de rode wijn. Laat aan de kook
 komen, voeg tomatenpuree, tomatensaus, chili-
 poeder, oregano en mosterd toe en meng goed
 met het gehakt. Ik zet de saus nu een nacht in de
 koeling zodat ik de volgende ochtend het vet er
 goed af kan scheppen.

4 Voeg bonen en peterselie toe aan de warme saus,
 laat 20 minuten zachtjes stoven en breng op smaak
 met zout en peper.

5 Serveer de chili direct of laat afkoelen en ver-
 warm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven. Breng op
 smaak met citroensap en roer de olijven er vlak
 voor het serveren door.




INGREDIËNTEN

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 2 el olijfolie

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 1 kg rundergehakt

■ 500 g varkenssaucijzen,
 het vel verwijderd

■ 300 ml rode wijn

■ 3 el tomatenpuree

■ 400 ml tomatensaus
 (zie p. 77)

■ 1 el chilipoeder

■ 2 takjes oregano

■ 2 el dijonmosterd

■ 500 g bruine bonen,
 gespoeld (blik of pot)

■ 1 bos platte peterselie,
 gesneden

■ 1 citroen, alleen sap

■ 80 g zwarte olijven,
 ontpit

■ zout en peper
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GEROOKTE HAM IN COCA-COLA

EVEN EEN LASTIGE, WANT JE MOET OP ZOEK NAAR
 EEN SLAGER DIE KOUDGEROOKTE HAM VAN HET
 BEEN VERKOOPT (DENK AAN ONTBIJTSPEK, HAM
 DIE DUS WEL GEZOUTEN EN GEROOKT IS MAAR NOG
 NIET GAAR IS). ZOEKT EN GIJ ZULT VINDEN, ANDERS
 HEB IK NOG EEN ALTERNATIEF.

1 Verwarm de oven voor tot 140 °C.

2 Breng coca-cola, tomatenpuree en mosterd al
 roerend aan de kook en giet over de ham heen in de
 stoofpan. Steek de kruidnagels in de stukken ui en
 leg die samen met de winterpeen rondom de ham.
 Zet in de voorverwarmde oven met het deksel op
 de pan en bedruip elk kwartier.

3 Controleer na ongeveer 3 uur de garing van de
 ham met een kernthermometer en gaar door tot
 75 °C.

4 Voeg de kidneybonen bij de ham en gaar nog
 10 minuten door.

5 Haal de ham uit het kookvocht, passeer het vocht
 door een vergiet en kook het braadvocht in tot de
 helft. Breng op smaak met zout en peper.

6 Giet de saus over de ham en serveer met de
 groente.




INGREDIËNTEN

■ 1,2 l coca-cola

■ 1 el tomatenpuree

■ 1 el Colman’s mosterd

■ 1,5 kg ham van het been*,
 koudgerookt

■ 6 kruidnagels

■ 2 uien, in vieren

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 400 g rode kidneybonen,
 gespoeld en uitgelekt (blik)

■ zout en peper

TIP: ALTERNATIEF PLAN Meng
 2 liter water met 60 gram
 zout, zorg dat het zout
 oplost, en leg hier een
 nacht een stuk varkens-
 fricandeau in (rollade
 mag ook). Laat het vlees
 uitlekken, droog af en
 leg op een rooster in een
 BBQ met een klep. Knip
 2 vakjes van een karton-
 nen eierdoosje los en vul
 met fijne rookmot. Steek
 het karton aan tot er
 grote vlammen ontstaan,
 blaas de vlammen uit en
 zet het rokende doosje
 onder in de BBQ. Con-
 troleer na 10 minuten of
 de boel nog rookt, begin
 anders opnieuw met een
 nieuw doosje.

* Casselerrib is een goede
 ver vanger van ham, wel rauwe
 nemen.
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PROCUREUR AL LIMONE

1 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper, en
 bak in 2 eetlepels olie in de stoofpan rondom bruin.

2 Fruit ui en winterpeen in 2 eetlepels olie glazig
 in een koekenpan, laat licht kleuren, voeg knoflook
 toe, laat nog 3 minuten doorbakken en voeg toe
 aan het vlees.

3 Blus het vlees af met witte wijn, laat even opkoken
 en voeg bouillon, salie, tijm en citroen toe.

4 Breng op smaak met zout en peper, zet op een
 zacht vuurtje met het deksel voor vier vijfde op de
 pan en controleer na 2 uur de garing.

5 De stoof moet goed nat zijn, lijkt het nu op een
 soep dan gaar je nog een halfuur door zonder het
 deksel op de pan. Verwijder de takjes salie en tijm
 en breng op smaak met zout en peper.

6 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 30 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.

7 Bestrooi het gerecht rijkelijk met citroen- en
 limoenrasp en serveer met de salsa verde.




INGREDIËNTEN

■ 1,5 kg varkensprocureur,
 in blokjes van 2 x 2 cm

■ 3 el bloem

■ 4 el zonnebloemolie

■ 2 uien,
 in halve ringen gesneden

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 200 ml witte wijn

■ 500 ml kippenbouillon

■ 3 takjes salie

■ 5 takjes tijm

■ 3 citroenen,
 gehalveerd en wat rasp

■ salsa verde (zie p. 76)

■ 1 limoen, alleen rasp

■ zout en peper
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VARKEN IS VAN ZICHZELF AL ZO LEKKER, MAAR DE SMAKEN
 KOMEN PAS ECHT LOS ALS JE DE HULP INROEPT VAN
 SMAAKMAKERS ZOALS WORTEL, UI EN PREI. SOWIESO DE
 BASIS VOOR ELKE BOUILLON, MAAR OOK IN STOOFSCHOTELS
 BIEDEN ZE HET HOOFDINGREDIËNT EEN MOOI PODIUM. OF JE
 DE GROENTE DAARNA OOK NOG KUNT ETEN, HANGT VAAK AF
 VAN DE TIJD DAT ZE ZIJN MEEGEGAARD.










CURRY VAN VARKENSBUIK

EEN BEETJE EEN DROGE CURRY, MAAR DAT KOMT
 OMDAT ER GEEN KOKOSMELK DOORHEEN ZIT.

1 Maal citroengras, gember, Spaanse peper, de
 helft van de sjalotten en zout in de keukenmachine
 tot een currypasta.

2 Verhit de olie in de wok en bak hier al roerend de
 currypasta in aan.

3 Voeg het restant van de sjalotten, knoflook,
 currypoeder en kurkuma toe en bak nog 1 minuut
 door.

4 Voeg de varkensbuik toe en bak rondom aan.

5 Voeg vissaus, sojasaus, palmsuiker en water
 toe en breng tegen de kook aan. Laat 60 minuten
 stoven met het deksel half op de pan.

6 Controleer de garing en laat zonder deksel
 inkoken tot een beetje een droge curry (totale
 kooktijd bedraagt ongeveer 1½ uur).

7 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.

8 Serveer met gefrituurde uitjes en koriander.




INGREDIËNTEN

■ 2 stengels citroengras,
 dungesneden

■ 3 cm gember,
 geschild en dungesneden

■ 1 rode Spaanse peper,
 ontzaad en gesneden

■ 2 sjalotten, dungesneden

■ ½ tl zout

■ 3 el zonnebloemolie

■ 1 teen knoflook, gesneden

■ 2 tl currypoeder

■ ½ tl kurkuma

■ 1,2 kg varkensbuik,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 1 el Thaise vissaus (nam pla)

■ 2 el sojasaus light

■ 3 el palmsuiker

■ 800 ml water

■ 50 g gefrituurde uitjes

■ ½ bos koriander, gesneden
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GESTOOFDE KARBONADES
 MET BACON EN UI

ONDERGEWAARDEERD STUK VARKENSVLEES. NOU,
 NIET BIJ MIJ, IK BEN ER DOL OP, EN DAN VOORAL
 DE GOEDKOPERE STUKKEN, ZOALS SCHOUDER-
 KARBONADES. LEES HIERONDER MAAR WAAROM
 IK OP DE LAATSTE VAL.

1 Verwarm de oven voor tot 60 °C.

2 Bak de bacon krokant in 2 eetlepels olie in de
 stoofpan en laat uitlekken op keukenpapier.

3 Bestrooi de karbonades met zout en peper, bak
 er drie in de helft van het baconvet, eventueel
 aangevuld met 1 eetlepel olie, in de stoofpan
 rondom bruin en haal na een paar minuten uit de
 pan. Herhaal dit met de rest van het vlees en haal
 dat ook uit de pan.

4 Fruit de ui glazig in de braadsappen van de karbo-
 nades, voeg de knoflook toe en laat nog 3 minuten
 garen en licht kleuren. Blus af met water.

5 Roer alle aanbaksels goed los, bestrooi met
 bloem en zorg door goed roeren dat je een gladde
 jus krijgt.




INGREDIËNTEN

■ 150 g bacon,
 in dobbelsteentjes

■ 2 el olijfolie,
 misschien iets meer

■ 6 varkenskarbonades*

■ 3 rode uien,
 in halve ringen

■ 3 tenen knoflook,
 gesneden

■ 100 ml water

■ 2 el bloem

■ 500 ml runderbouillon

■ 2 blaadjes laurier

■ 3 takjes tijm

■ zout en peper




* Ik neem zelf nooit de duurste,
 de haaskarbonades, want
 die zijn snel droog en de filet
 behoeft een andere garing
 dan de haas, net als bij een
 T-bonesteak. Ook de ribkarbo-
 nades laat ik liggen, die kunnen
 ook best droog worden. Geef
 mij maar schouderkarbonades,
 die hebben een lekker vetje
 (wat je er op je bord af kunt
 snijden) en veel meer smaak en
 juice.




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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6 Voeg bouillon, laurier en tijm toe, evenals de
 karbonades en bacon en laat 30 minuten zachtjes
 stoven met het deksel half op de pan.

7 Haal de karbonades uit de pan en houd warm in
 de voorverwarmde oven.

8 Laat de braadsappen indampen tot een mooie
 saus, zowel qua smaak als in dikte en verwijder
 laurier en tijm.

9 Serveer direct, dat is wel zo lekker, of laat af-
 koelen en verwarm later zachtjes op het vuur of
 20 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven.




TIP In de how-to op p. 50
 kun je zien hoe je stap
 voor stap runderbouillon
 maakt.
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GESMOORD VARKEN
 MET STERANIJS

WEDEROM EEN GERECHTJE WAARIN MIJN LIEFDE
 VOOR DE OOSTERSE KEUKEN ÉN VARKENSVLEES
 DUIDELIJK WORDT.

1 Wel de shiitakes 20 minuten in warm water, snijd
 de stelen eruit en snijd ze in tweeën.

2 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels zonnebloemolie in de stoofpan
 rondom bruin en haal na een paar minuten uit de
 pan. Herhaal dit met de rest van het vlees.

3 Haal het vlees uit de pan met een schuimspaan
 en voeg bruine suiker toe aan het braadvocht.

4 Laat de suiker oplossen, voeg sojasaus, rijstwijn,
 knoflook, sjalot, gember, steranijs, kaneel en de
 gesneden shiitakes toe, evenals het vlees en vul op
 met kokend water totdat het vlees onderstaat.

5 Laat minimaal 2 uur stoven met het deksel half
 op de pan en zorg dat het vocht met de helft wordt
 gereduceerd (zonder deksel op de pan gaat de
 vochtreductie sneller).

6 Controleer na 2 uur of het vlees zacht is en breng
 op smaak met zout en peper (zeef, indien nodig, het
 vlees uit de saus en laat de saus nog wat inkoken).

7 Serveer het vlees direct of laat afkoelen. Verwarm
 later zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op
 180 °C voorverwarmde oven. Serveer met de bosui en
 wat druppeltjes sesamolie.




INGREDIËNTEN

■ 15 gedroogde shiitakes

■ 1,2 kg varkenspoulet,
 in stukken van 2 x 2 cm

■ 4 el zonnebloemolie

■ 90 g bruine suiker

■ 175 ml sojasaus light

■ 175 ml Chinese
 Shaoxing-rijstwijn
 of droge sherry

■ 5 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 5 sjalotten, gesnipperd

■ 5 cm gember,
 zonder schil, fijngesneden

■ 6 steranijs

■ 4 pijpjes kaneel

■ 6 bosuitjes,
 in ringetjes gesneden

■ sesamolie

■ zout en peper
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HUTSEPOT

HUTSPOT EN HUTSEPOT ZIJN TWEE COMPLEET
 ANDERE GERECHTEN. DE EERSTE BESTAAT UIT
 GESTAMPTE AARDAPPELS, UI EN WORTEL, EN
 WORDT TRADITIONEEL GEGETEN MET KLAPSTUK
 (GAAR RUNDERKLAPRIB), TERWIJL HUTSEPOT EEN
 STOOFGERECHT IS UIT VLAANDEREN. HET ‘HUTSE’
 BETEKENT SCHUDDEN, WAT JE NA HET GAREN MET
 DE PAN MOET DOEN ZODAT DE AARDAPPELS STUK
 BREKEN.

1 Fruit de uien glazig zonder te kleuren in olie met
 boter.

2 Voeg knoflook, winterpeen, pastinaak, prei,
 bleekselderij, bouillon, tijm en laurier toe en breng
 op smaak met zout en peper.

3 Breng tegen de kook aan en leg de varkenswan-
 gen in zijn geheel in de bouillon. Laat 1 uur stoven
 met het deksel voor vier vijfde op de pan.

4 Voeg groene kool en aardappels toe en laat nog
 1 uur stoven. Controleer of de aardappels gaar
 zijn en breng nogmaals op smaak met zout en
 peper. Controleer gedurende het kookproces of de
 hutsepot niet te nat blijft, haal anders het deksel
 (deels) van de pan. Verwijder tijm en laurier.

5 Serveer de hutsepot direct of laat afkoelen en
 verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven. Vergeet niet
 te schudden!




INGREDIËNTEN

■ 2 uien, gesnipperd

■ 2 el zonnebloemolie

■ 50 g boter

■ 2 knoflooktenen, geplet

■ 200 g winterpeen, gesneden

■ 1 pastinaak, gesneden

■ 1 prei, gesneden

■ 3 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 2 l kippenbouillon

■ 3 takjes tijm

■ 2 blaadjes laurier

■ 1,2 kg varkenswangen,
 ontvliesd

■ ½ groene kool,
 losse bladeren,
 grof gesneden

■ 1 kg geschilde aardappels
 (bint of doré)

■ zout en peper
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IN BIER GESTOOFDE
 VARKENSWANG

EEN WAAR HERFSTRECEPT, WANT MET BOCKBIER,
 MAAR IS HET EEN ANDER SEIZOEN OF HEB JE
 GEWOON ZIN IN VARKENSWANG, ANY ROOD-BRUIN
 BIER WILL DO THE TRICK. ORIGINEEL RECEPT UIT
 BELGIË, GETUIGE DE BOTERHAM MET MOSTERD,
 DIT IS ECHT STOOFVLEES!

1 Fruit de uien aan in de stoofpan in de helft van de
 olijfolie en voeg knoflook toe als ze glazig zijn.

2 Bak in een koekenpan de varkenswang aan in het
 restant van de olie, breng op smaak met zout en
 peper en meng met ui, knoflook, bouquet garni en
 kruidnagel in de stoofpan.

3 Blus de koekenpan van het vlees af met wat bier,
 roer de aanbaksels los, en giet dit samen met de
 rest van het bier en de bruine suiker bij het vlees.

4 Besmeer de witte boterham met mosterd en leg
 die op het vlees. Laat zo afgedekt 2 uur garen op
 een zacht vuur.

5 Controleer de garing en breng indien nodig nog
 meer op smaak met zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 2 uien, gesnipperd

■ 60 ml olijfolie

■ 1 teen knoflook, geraspt

■ 1,2 kg varkenswangen,
 ontvliesd, in blokjes
 van 2 x 2 cm

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 1 kruidnagel

■ 1 l Brand Dubbelbock

■ 2 el bruine suiker

■ 1 witte boterham

■ 2 el dijonmosterd

■ zout en peper
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OOSTERS GESTOOFDE BIG
 MET TOMATENJAM

STOVEN IS HET VOOR MIJ HELEMAAL, OP HET VUUR,
 IN DE OVEN OF OP MIJN BIG GREEN EGG. LANGZAAM
 STOVEN GEEFT ZOVEEL MEER SMAAK. UITZONDERING
 IS DIT OOSTERS GESTOOFDE BIGGETJE, IDEAAL TE
 BEREIDEN IN DE SNELKOOKPAN ALS JE WAT GEHAAST
 BENT, EN HET RESULTAAT IS ALSOF JE UREN IN DE
 KEUKEN HEBT GESTAAN.

1 Bak het vlees in een snelkookpan rondom bruin in
 de olie.

2 Voeg knoflook, suiker, ui, gember, koriander-
 stelen, steranijs, Sichuan-peper, Spaanse peper,
 water, Shaoxing-rijstwijn (of sherry) en sojasaus
 toe. Sluit af met het deksel en breng onder druk.

3 Controleer na ongeveer 45 minuten de garing
 (82 °C kern). Haal het vlees uit de saus en reduceer
 de saus tot de gewenste dikte en vooral smaak.
 Verwarm de oven voor tot 120 °C.

4 Laat het vlees nog 20 minuten drogen in de
 voorverwarmde oven en lak elke 2 minuten met de
 gereduceerde saus.

Tomatenjam

Breng alle ingrediënten tegen de kook aan en laat
 zachtjes inkoken tot de gewenste dikte (warm is de
 jam iets vloeibaarder dan koud). Breng op smaak
 met zout en peper.




INGREDIËNTEN

■ 1,2 kg varkensprocureur

■ 50 ml zonnebloemolie

■ 2 tenen knoflook

■ 20 g suiker

■ 60 g ui

■ 5 cm gember, in plakjes

■ 20 takjes koriander,
 alleen de stelen

■ 3 steranijs

■ 6 g Sichuan-peper

■ 1 Spaanse peper,
 in de lengte gehalveerd

■ 500 ml water

■ 200 ml Shaoxing-rijstwijn
 (of droge sherry)

■ 100 ml Kikkoman-sojasaus

VOOR DE TOMATENJAM

■ 500 g tomaat,
 ontveld en in blokjes

■ 250 g rode ui, gesnipperd

■ 125 g suiker

■ 1 teen knoflook, in plakjes

■ 4 cm gember, geraspt

■ 100 ml dragonazijn

■ 2 blaadjes laurier

■ 2 Spaanse pepers,
 ontzaad en fijngesneden




TIP In de how-to op
 p. 45 kun je zien hoe je
 stap voor stap tomaten
 ontvelt.
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LAPSKAUS

EEN STAALTJE RESTVERWERKING UIT DE HAVENS
 VAN NOORWEGEN EN DENEMARKEN, NOORD-DUITS-
 LAND (HAMBURG EN BREMEN) EN GEK GENOEG OOK
 LIVERPOOL, DAT HEB JE MET DIE MATROZEN. ER
 ZIJN VELE VARIANTEN, IK HEB HET IDEE DAT HET EEN
 BEETJE DE KOELKAST AANVEGEN IS. WORDT OOK
 VAAK GESERVEERD MET EEN STUK ROOKWORST OF
 EEN GEBAKKEN EI.

1 Maak een pekel van 2 liter koud water met het
 zout. Zorg dat al het zout oplost en leg hier de
 procureur een nacht in. Laat uitlekken.

2 Breng het vlees in het water tegen de kook aan
 (het vlees moet onderstaan) en schep met een
 schuimspaan de eerste 15 minuten al het schuim
 van de oppervlakte. Zet het vuur lager en laat
 ongeveer 90 minuten stoven.

3 Voeg aardappel, knolraap, winterpeen, knol-
 selderij en prei toe en gaar door tot alle groente
 zacht zijn (ongeveer 20 minuten). Breng op smaak
 met zout en peper.

4 Serveer de lapskaus met de groente en wat van
 het kookvocht* en bestrooi met peterselie. Lekker
 met een gebakken eitje erop en een stuk rookworst
 erbij.




INGREDIËNTEN

■ 40 g zout

■ 1,2 kg varkensprocureur,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 1,5 l water

■ 1 kg aardappels (bintje),
 in blokjes

■ 400 g knolraap, in blokjes

■ 400 g winterpeen, in blokjes

■ 200 g knolselderij, in blokjes

■ 1 prei, in ringetjes

■ 15 takjes platte peterselie,
 gesneden

■ beurre mainé of allesbinder
 (zie p. 60)

■ rookworst (optioneel)

■ eieren (optioneel)

■ grof zeezout en peper




* Als je de lapskaus te dun vindt,
 kun je hem eventueel passeren
 door een vergiet en het kook-
 vocht binden met wat beurre
 manié of allesbinder.
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TINGA DE CERDO

MEXICAANS ETEN STOND NOOIT HOOG OP MIJN
 LIJSTJE, MAAR DAT KWAM DOOR DE ASSOCIATIE
 VAN LANG WACHTEN, VEEL DRINKEN EN ZWAAR OP
 DE MAAG (SCHRIJVER DEZES IN HET AMSTERDAMSE
 UITGAANS LEVEN IN DE JAREN 80). SINDS IK EEN
 PAAR KEER IN MEXICO BEN GEWEEST, WEET IK
 BETER.

1 Fruit de ui glazig in 2 eetlepels olie in een
 koekenpan en laat licht kleuren. Voeg de knoflook
 toe en gaar nog 3 minuten door.

2 Voeg tomaat, tomatenpuree, chipotle, tijm,
 oregano en suiker toe. Laat nog 4 minuten garen
 en infuseren, en maal in de keukenmachine tot
 een gladde saus.

3 Bak het chorizovlees rul in 1 eetlepel olie in de
 stoofpan. Voeg de procureur toe, laat rondom
 even kleuren en voeg tomatensaus en laurier toe.
 Breng op smaak met zout en laat 2½ uur zachtjes
 stoven met het deksel voor vier vijfde op de pan.
 Roer af en toe om en zorg dat er voldoende vocht
 in de pan zit (vul eventueel aan met wat water).

4 Controleer de garing, het vlees moet bijna uit
 elkaar vallen. Trek met twee vorken het vlees in
 kleine stukjes.




INGREDIËNTEN

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 2 el zonnebloemolie

■ 3 tenen knoflook, gesneden

■ 400 g gepureerde tomaat
 (passata)

■ 2 el tomatenpuree

■ 3 el chipotle in adobesaus,
 gesneden (en naar smaak!)

■ 2 takjes tijm, gerist

■ 2 takjes oregano,
 blaadjes gesneden

■ 1 el suiker

■ 200 g bakchorizo*,
 het vel verwijderd

■ 1,2 kg varkensprocureur,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 1 blaadje laurier

■ 15 takjes koriander,
 gesneden

■ 1 limoen, alleen sap

■ zout en peper

OPTIONEEL

■ 24 tortilla’s, klein
 (of 12 wat grotere)

■ 2 avocado’s, in blokjes,
 met limoensap

■ 250 ml crème fraîche

■ 3 limoenen, in wedges

■ zout en peper




* Bakchorizo is lastig te krijgen,
 gewone chorizo will do the trick
 maar voeg die dan pas een uur
 later toe aan de stoofschotel.




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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5 Roer de helft van de koriander door de tinga en
 breng op smaak met limoensap, zout en peper.

6 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven. Bestrooi voor het serveren
 met het restant van de koriander.

Tortilla’s

Tinga schreeuwt om taco’s, hieronder volgt het
 recept voor de tortilla’s om taco’s te maken.
 Tortilla’s zijn kleine, platte, zachte pannenkoekjes,
 die halfronde harde dingen kennen ze niet in
 Mexico. Van tortilla’s maak je taco’s, of burrito’s, of
 wraps.

1 Meng bloem, zout en bakpoeder en werk daar
 met je vingers het spekvet doorheen tot je een
 kom met korrels hebt.

2 Voeg het water toe en kneed in een paar minuten
 tot een glad deeg.

3 Verdeel het deeg in 24 stukjes (eerst door 2, dan
 weer door 2 et cetera) en rol elk stukje tot een
 balletje.

4 Verwarm een koekenpan met een antiaanbaklaag
 en rol met behulp van wat bloem een balletje tot
 een pannenkoekje, de tortilla. Bak rondom licht-
 bruin en houd warm in een op 50 °C voorverwarmde
 oven. In een beetje grote koekenpan kun je er 2 tot
 3 tegelijk maken.




INGREDIËNTEN

■ 500 g bloem

■ 1 tl zout

■ 2 tl bakpoeder

■ 2 el uitgebakken spekvet*

■ 375 ml water




* Bak 300 gram ontbijtspek in
 dobbelsteentjes krokant uit in
 1 eetlepel zonnebloemolie en
 passeer door een zeef. Gebruik
 het uitgebakken spek met
 een eitje en het vet met de
 tortilla’s.
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PROCUREUR MET CIDER

MISSCHIEN WEL HET MOOISTE STUK VAN HET VAR-
 KEN. VOOR MIJ GEEN FLAUWE VARKENSHAAS OF
 DROGE FILET. LEKKERE ZACHT GEGAARDE SAPPIGE
 PROCUREUR, DAT IS FIJN!

1 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper. Bak
 in 2 eetlepels olie in de stoofpan rondom bruin.

2 Fruit de prei glazig in een koekenpan in 2 eet-
 lepels olie, laat licht kleuren en voeg toe aan het
 vlees.

3 Blus het vlees af met cider. Laat even opkoken en
 voeg bouillon, winterpeen, appel en salie toe.

4 Breng op smaak met zout en peper. Zet op een
 zacht vuurtje met het deksel voor vier vijfde op de
 pan en controleer na 3 uur de garing. De stoof moet
 goed nat zijn. Lijkt het nu op een soep dan gaar je
 nog een halfuur door zonder het deksel op de pan.
 Verwijder de takjes salie.

5 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 30 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 1,5 kg varkensprocureur

■ 3 el bloem

■ 4 el zonnebloemolie

■ 2 preien, in ringen gesneden

■ 500 ml droge cider (brut)

■ 500 ml kippenbouillon

■ 2 winterpenen, gesneden

■ 2 jonagolds,
 geschild en in blokjes

■ 5 takjes salie

■ zout en peper
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VARKENSBUIK
 À LA PRESSE

1 Verwarm de oven voor tot 165 °C.

2 Bestrooi de varkensbuik licht met zout en bak
 rondom aan in 2 eetlepels olie. Leg apart. Verwarm
 nog 2 eetlepels olie in het bakvet en voeg ui,
 knoflook, winterpeen, bleekselderij, tijm en laurier
 toe.

3 Roer en bak 10 minuten en blus af met rode wijn,
 die je bijna laat droogkoken.

4 Voeg spek en bouillon toe en zet 2½ uur met het
 deksel op de pan in de voorverwarmde oven.

5 Haal de pan uit de oven als het vlees een kern-
 temperatuur heeft van 82 °C en laat het spek in het
 vocht afkoelen. Bewaar een nacht in de koeling, in
 het vocht.

6 Verwarm het spek 20 minuten zachtjes in het
 vocht, verpak stevig in plasticfolie en leg in een
 braadslede. Leg een plank op het spek en zet daar
 een paar blikken bonen op (mogen ook potten
 appelmoes zijn). Zet weer een nacht in de koeling.

7 Snijd het spek in dikke plakken en gril ze aan
 beide kanten krokant. Breng op smaak met zout en
 peper en serveer met mosterdmayonaise.




INGREDIËNTEN

■ 1,5 kg varkensbuik,
 met zwoerd

■ 4 el zonnebloemolie

■ 2 uien, in vieren

■ 3 tenen knoflook,
 gehalveerd

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 3 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 3 takjes tijm

■ 2 blaadjes laurier

■ 300 ml rode wijn

■ 1 l kippenbouillon

■ mosterdmayonaise
 (zie p. 67)

■ zout en peper
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VARKENSBUIK
 MET GESTOOFDE UIEN

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Fruit ui en sjalot glazig in boter en olie in een
 koekenpan en laat licht kleuren. Voeg spek, wortel,
 knolselderij, knoflook en laurier toe en bak op
 hoger vuur tot de groente beginnen te kleuren.

3 Blus af met de witte wijn en roer de aanbaksels
 los.

4 Wrijf de varkensbuik in met grof zeezout en leg
 met de groente in een braadslede. Voeg de bouillon
 toe en zet 90 minuten in de voorverwarmde oven.
 Roer de groente regelmatig om.

5 Haal de groente uit de braadslede en laat uitlek-
 ken. Verhoog de oventemperatuur naar 220 °C en
 braad de buik aan de vetzijde krokant.

6 Voor een mooie jus laat je de braadsappen eerst
 inkoken tot de gewenste smaak om ze daarna even-
 tueel licht te binden met beurre manié (zie p. 60)
 of allesbinder. Breng op smaak met citroensap, zout
 en peper.

7 Serveer de varkensbuik met de groente en in
 de jus direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 3 sjalotten, gesnipperd

■ 3 el boter

■ 2 el olijfolie

■ 100 g gerookt spek,
 in dobbelsteentjes

■ 200 g wortel, in blokjes

■ 300 g knolselderij,
 in blokjes

■ 3 tenen knoflook, geplet

■ 3 blaadjes laurier

■ 150 ml witte wijn

■ 1,2 kg varkensbuik,
 zonder zwoerd,
 met 1 cm vet

■ 1 l kippenbouillon

■ 1 citroen, alleen sap

■ grof zeezout en peper
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VARKENSBUIK MET RATATOUILLE

1 Fruit de ui glazig in de olie in de stoofpan.
 Laat licht kleuren, voeg knoflook toe en laat nog
 3 minuten garen.

2 Voeg paprika, tomaat, tijm, salie, wijn en
 bouillon toe en breng tegen de kook aan.

3 Leg de met zout en peper bestrooide en
 daarna opgerolde varkensbuik* in de groente
 en zorg dat deze volledig wordt bedekt (voeg
 eventueel nog wat bouillon toe).

4 Laat de buik 2½ uur op een zacht pitje stoven.
 Voeg de courgette toe en laat nog 15 minuten
 garen**. Verwijder de takjes tijm en salie.

5 Breng op smaak met zout en peper, serveer de
 varkensbuik direct of laat afkoelen en verwarm
 later zachtjes op het vuur of 30 minuten in een
 op 180 °C voorverwarmde oven.

O ja… en mis je de aubergine? Ik niet.




INGREDIËNTEN

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 2 el olijfolie

■ 3 tenen knoflook, geplet

■ 1 rode paprika, in reepjes

■ 1 gele paprika, in reepjes

■ 400 g gepelde tomaten (blik)

■ 3 takjes tijm

■ 3 takjes salie

■ 250 ml rode wijn

■ 500 ml kippenbouillon

■ 1,5 kg varkensbuik

■ 2 groene courgettes,
 in blokjes

■ zout en peper




* Een slagerstouwtje om de buik
 geknoopt houd ’m in de vorm.

** Het kan zijn, iedere chef is
 anders, dat je het braadvocht
 niet dik genoeg vindt of dat
 het nog wat smaak mist.
 Passeer het vocht dan door
 een zeef en laat het voordat
 je het met de groente en het
 vlees serveert nog wat inkoken.
 Binden met wat beurre manié
 (zie p. 60) kan ook.
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DAGENLANG HAZENPEPER IN DE ZOMER TOEN IK TWAALF WAS EN MIJN MOEDER
 CULINAIR JOURNALISTE WAS BIJ DE ELEGANCE GAAT ER NOG ALTIJD IN ALS EEN
 SMAKELIJK VERHAAL. NA EEN WEEK WAS MIJN ZUS ER KLAAR MEE EN VROEG:
 ‘MAM, WANNEER ETEN WE WEER EENS NORMAAL?’ IN MIJN TRAITEURSJAREN STOND
 HAZENPEPER DE HELE WINTER OP HET MENU, NET ZOALS WILD ZWIJN. SUPER!
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WILD ZWIJN MET BOSBESSEN

1 Meng het vlees met ui, winterpeen, knoflook,
 bouquet garni, kruidnagel en rode wijn en laat
 24 uur marineren.

2 Passeer de volgende dag het vlees door een zeef,
 maar gooi het vocht niet weg. Laat het vlees goed
 uitlekken en dep het verder droog met keuken-
 papier.

3 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper.

Bak de helft in 1 eetlepel olie en 1 eetlepel boter
 in de stoofpan rondom bruin en haal na een paar
 minuten uit de pan. Herhaal dit met de rest van het
 vlees.

4 Voeg de gezeefde marinade toe aan het vlees en
 laat 2 uur stoven met het deksel half op de pan.

5 Controleer de garing van het vlees, het moet
 echt zacht zijn. Breng op smaak met zout en peper.
 Serveer direct of laat afkoelen en verwarm later
 zachtjes op het vuur of 20 minuten in een op 180 °C
 voorverwarmde oven.

6 Voeg vlak voor het serveren de bosbessen toe.




INGREDIËNTEN

■ 1,5 kg wildzwijnpoulet,
 in stukken 4x4 cm

■ 2 rode uien, gesneden

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 2 tenen knoflook,
 gehalveerd

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 2 kruidnagels

■ 1 l rode wijn

■ 2 el bloem

■ 2 el zonnebloemolie

■ 2 el boter

■ 200 g bosbessen
 (diepvries)*

■ zout en peper




* Bosbessen (myrtilles) zijn
 geen blauwe bessen, de
 laatste hebben echt veel
 minder smaak.
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GESTOOFD WILD ZWIJN

1 Bak het ontbijtspek in de koekenpan uit in zonne-
 bloemolie en passeer door een zeef.

2 Bestrooi het vlees met zout, peper en bloem. Bak
 de helft in de helft van de spekolie in een koeken-
 pan rondom bruin en haal na een paar minuten uit
 de pan. Herhaal dit met de rest van het vlees.

3 Smelt in de stoofpan de boter en bak hier ui,
 knoflook en selderij in aan. Voeg het vlees, tijm,
 rozemarijn en selderijzout toe. Blus af met de wijn
 en laat zachtjes stoven met het deksel voor vier
 vijfde op de pan.

4 Voeg na 1 uur de champignons en spekjes toe en
 laat nog 20 minuten garen. Controleer de smaak en
 garing/malsheid van het vlees en gaar eventueel
 nog wat door. Indien de saus nog te dun is kun je
 deze zonder deksel nog wat in laten koken. Het
 belangrijkste is de smaak!

5 Serveer het wild zwijn direct of laat afkoelen.
 Verwarm later zachtjes op het vuur of 20 minuten
 in een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 100 g ontbijtspek,
 in dobbelsteentjes

■ 2 el zonnebloemolie

■ 1 kg wildzwijnpoulet,
 in blokjes van 2 x 2 cm

■ 5 el bloem

■ 100 g boter

■ 3 uien, in halve ringen

■ 2 tenen knoflook,
 fijngesneden

■ 150 g knolselderij,
 geschild en in blokjes

■ 3 takjes tijm, gerist

■ 1 takje rozemarijn, gerist

■ 1 tl selderijzout

■ 400 ml rode wijn

■ 250 g champignons,
 in vieren

■ zout en peper
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GESTOOFDE GANS

MEDE DOOR SCHIPHOL WINT DE GANS WEER AAN
 POPULARITEIT IN NEDERLAND. IN FRANKRIJK IS
 HET AL JAREN HEEL POPULAIR, VOORAL GEKONFIJTE
 TAMME GANS.

1 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper. Bak
 de helft in 2 eetlepels ganzenvet in de stoofpan
 rondom bruin en haal na een paar minuten uit de
 pan. Herhaal dit met de rest van het vlees.

2 Voeg pareluitjes en knoflook toe aan de pan met
 vet en zorg dat ze mooi bruin worden. Probeer
 daarna met een lepel zo veel mogelijk vet uit de
 pan te halen en voeg het vlees weer toe.

3 Blus af met wijn, laat even indampen en voeg
 water en bouquet garni toe.

4 Laat 75 minuten zachtjes stoven met het deksel
 op de pan en controleer de garing.

5 Haal de stukken gans uit de pan en verwijder het
 bouquet garni.

6 Haal de saus van het vuur en bind al kloppend
 met het bloed (heb je weinig of geen bloed of vind
 je deze methode gewoon niet cool, neem dan wat
 beurre manié).

7 Serveer de gans direct of laat afkoelen en
 verwarm later 20 minuten in een op 180 °C voor-
 verwarmde oven. Serveer met of in de saus (let op,
 als de saus met bloed is gebonden, kun je deze niet
 opwarmen of laten koken).




INGREDIËNTEN

■ 1 kleine gans, in stukken

■ 2 el bloem

■ 4 el ganzenvet

■ 12 pareluitjes, geschild

■ 1 teen knoflook, geplet

■ 1 l rode wijn

■ 300 ml water

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ ganzenbloed
 of beurre manié (zie p. 60)

■ zout en peper
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GESTOOFDE HAAS

1 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper. Bak
 de helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees.

2 Fruit de ui glazig in 2 eetlepels olie in een koeken-
 pan. Laat licht kleuren en voeg knoflook, winterpeen
 en prei toe.

3 Blus de groente af met de wijn. Voeg warme
 bouillon, laurier en jeneverbes toe en giet over de
 haas in de stoofpan.

4 Gaar de haas zachtjes 90 minuten met het deksel
 voor vier vijfde op de pan. Breng op smaak met
 zout en peper.

5 Serveer de haas direct of laat afkoelen en ver-
 warm later zachtjes op het vuur of 20 minuten in
 een op 180 °C voorverwarmde oven.

6 Bestrooi voor het serveren met peterselie en
 Parmezaanse kaas (want het is van origine een
 Italiaans gerecht, en ook nog eens lekker).




INGREDIËNTEN

■ 1,5 kg hazenpoulet,
 van de bouten

■ 3 el bloem

■ 2 witte uien, in ringen

■ 6 el olijfolie

■ 3 tenen knoflook,
 gesneden

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 1 prei, gesneden

■ 300 ml rode wijn

■ 400 ml wildbouillon

■ 2 blaadjes laurier

■ 6 jeneverbessen

■ 10 takjes platte peterselie,
 blaadjes gesneden

■ 100 g Parmezaanse kaas,
 vers geraspt

■ zout en peper
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HAZENPEPER

HONDERDEN KILO’S GINGEN ER VROEGER DOOR-
 HEEN BIJ JULIUS’ TRAITEURS IN DE DONKERE DAGEN
 VOOR (EN NA) KERST, NIET AAN TE SLEPEN. DE
 ERVARING LEERT DAT EEN DAG LANGER MARINEREN
 DE HAZENPEPER NOG LEKKERDER MAAKT, EVENALS
 EEN NACHT IN DE KOELING BEWAREN VOORDAT JE DE
 PEPER OPWARMT EN UITEINDELIJK EET.

1 Marineer de hazenbouten 24 uur in rode wijn,
 water, ui, winterpeen, prei, knoflook, jeneverbes,
 peterselie, laurier, tijm, marjolein en 2 eetlepels
 olijfolie.

2 Zeef de marinade en dep de hazenbouten droog
 met keukenpapier.

3 Bak het spek zacht uit in 2 eetlepels olijfolie en
 passeer door een zeef. Houd de dobbelsteentjes
 apart.

4 Schroei de bouten om en om aan in het spekvet,
 voeg de marinade toe, breng tegen de kook aan en
 laat 2 uur sudderen.

5 Verwijder de bouten uit het braadvocht, laat iets
 afkoelen, ‘pluk’ het vlees van de botten en breng
 in het braadvocht weer tegen de kook aan. Laat
 indampen tot het vocht nog 1 centimeter boven
 het vlees staat.




INGREDIËNTEN

■ 2 kg hazenbouten

■ 750 ml rode wijn

■ 400 ml water

■ 2 witte uien, in ringen

■ 1 winterpeen, gesneden

■ 1 prei, gesneden

■ 1 teen knoflook,
 schoon en gehalveerd

■ 5 jeneverbessen

■ 5 takjes bladpeterselie

■ 1 blaadje laurier

■ 5 takjes tijm

■ 3 takjes marjolein

■ 4 el olijfolie

■ 100 g ontbijtspek,
 in dobbelsteentjes

■ 80 g zilveruitjes, uitgelekt

■ 30 g boter

■ 30 g suiker

■ 150 g ontbijtkoek
 (zonder kandij),
 gemalen tot kruimels

■ 30 g pure chocolade,
 geraspt

■ zout en peper




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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6 Bak de zilveruitjes in boter en bestrooi met
 suiker. Laat lichtbruin karamelliseren.

7 Monteer de hazenpeper door al roerend de
 ontbijtkoekkruimels toe te voegen en die op te
 laten lossen.

8 Voeg uitgebakken spek, zilveruitjes en chocola-
 de toe en breng op smaak met zout en peper.

9 Serveer de hazenpeper direct of laat hem
 afkoelen. Verwarm later zachtjes op het vuur of
 20 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven.
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HERT MET EEN DAKJE

1 Fruit de ui glazig in 2 eetlepels olie in de stoof-
 pan, laat licht kleuren. Voeg de knoflook toe en
 gaar nog 3 minuten door.

2 Voeg tomatenpuree, champignons, wijn, bouillon
 en bessengelei toe en breng tegen de kook aan.

3 Bestrooi het vlees met bloem, zout en peper.
 Bak de helft in 1 eetlepel olie en 1 eetlepel boter in
 een koekenpan rondom bruin en voeg na een paar
 minuten toe aan de saus. Herhaal dit met de rest
 van het vlees.

4 Laat de hertenstoof 2 uur zachtjes stoven met
 het deksel half op de pan. Controleer regelmatig
 of de boel niet droogkookt, voeg anders wat water
 toe. Controleer de garing.

5 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

6 Meng 4 eetlepels boter met je vingers door het
 zelfrijzend bakmeel tot grove korrels. Werk de
 geraspte kaas en wat grof gemalen peper door het
 deeg en voeg 1 ei toe. Kneed door tot een stevig
 deeg dat je met een paar lepels melk wat zachter
 maakt.




INGREDIËNTEN

■ 2 rode uien, gesnipperd

■ 4 el zonnebloemolie

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 1 el tomatenpuree

■ 200 g champignons,
 gehalveerd

■ 300 ml rode wijn

■ 400 ml kippenbouillon

■ 3 el bessengelei

■ 1,2 kg hertenvlees,
 van de schouder,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 3 el bloem

■ 6 el boter

■ 250 g zelfrijzend bakmeel*

■ 100 g geraspte kaas,
 belegen

■ 2 eieren

■ 4-5 el melk

■ zout en grof gemalen
 zwarte peper




* Vind je het een hoop gedoe
 met dat deeg? Koop dan een
 rol bladerdeeg, rol die over de
 stoof, bestrijk met eidooier en
 bestrooi met wat fijn geraspte
 Parmezaanse kaas.




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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7 Rol of vorm het deeg tot een platte koek die
 precies in je pan past. Leg die op de hertenstoof,
 bestrijk met de dooier van het andere ei en zet nog
 25 minuten in de voorverwarmde oven.

8 Serveer de hertenstoof direct of laat afkoelen.
 In het laatste geval leg je later het deeg op de stoof
 en zet je hem 25 minuten in een op 180 °C voorver-
 warmde oven.
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HERTENRAGOUT
 MET PADDENSTOELEN

EEN SUCCESNUMMER IN KOOKSCHOOL DE KOOK-
 FABRIEK. EN DAT IS NIET GEK, WANT NIET TE INGE-
 WIKKELD EN ERG VEEL SMAAK. GOED VAN TEVOREN
 TE BEREIDEN OOK, EN ALS JE ’M EEN NACHTJE IN DE
 KOELING LAAT STAAN WORDT DE RAGOUT ALLEEN
 MAAR LEKKERDER.

1 Leg de gedroogde cèpes in warm water om te
 wellen.

2 Fruit in een koekenpan 1 ui glazig in 2 eetlepels
 olie en voeg wortel, knoflook, bleekselderij, tijm,
 peterselie en laurier toe. Bak 5 minuten door.

3 Bestrooi het vlees met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van het vlees.

4 Voeg vervolgens de tomaat toe. Roer even goed
 door en voeg dan de aangezette groente, rode wijn,
 rode port en Marc de Bourgogne toe aan de pan.

5 Voeg warme wildbouillon toe en eventueel wat
 kokend water tot het vlees onderstaat.

6 Breng de ragout tegen de kook aan. Knijp de
 cèpes uit en voeg die samen met het gezeefde
 cèpesvocht toe aan de pan en zet deze op de
 laagste pit.




INGREDIËNTEN

■ 20 g gedroogde cèpes
 (eekhoorntjesbrood)

■ 2 uien, gesnipperd

■ 6 el olijfolie

■ 300 g wortels, gesneden

■ 2 tenen knoflook, schoon

■ 2 stengels bleekselderij,
 geschild en gesneden

■ 4 takjes tijm

■ 3 takjes bladpeterselie

■ 2 blaadjes laurier

■ 1,5 kg hertenpoulet,
 in blokjes van 3 x 3 cm

■ 400 g tomaat (blik)

■ 250 ml rode wijn

■ 100 ml rode port

■ 60 ml Marc de Bourgogne

■ 1,5 l wildbouillon

■ 500 g gemengde
 paddenstoelen,
 grof gesneden

■ 25 g pure chocolade

■ 100 g ontbijtkoek,
 in kruimels

■ zout en peper




Zie de volgende pagina
 voor het vervolg van
 dit recept.
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7 Laat de ragout 90 minuten stoven (als de ragout
 nog erg vochtig is, zou ik het deksel er het laatste
 halfuur af laten) en breng op smaak met zout en
 peper.

8 Zet 1 ui aan in 2 eetlepels olie en bak hier zachtjes
 de paddenstoelen in aan en voeg toe aan de ragout.
 Laat nog 20 minuten garen en verwijder tijm en
 laurier.

9 Breng de ragout op smaak met de pure chocolade
 en bind met de ontbijtkoek.

10 Serveer de hertenragout direct of laat af-
 koelen en verwarm later zachtjes op het vuur of
 20 minuten in een op 180 °C voorverwarmde oven.
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BUITEN DE EERDERGENOEMDE BASISSMAKEN VAN WORTEL,
 UI EN PREI GEBRUIK IK BIJ WILD OOK VEEL SPECERIJEN. IK
 HEB EEN RUIME VOORRAAD IN DE LA, ZOWEL OM DE SMAAK
 OP TE PEPPEN ALS OM IN MARINADES TE GEBRUIKEN.
 GEDROOGDE SPECERIJEN BLIJVEN ECHTER NIET ONBEPERKT
 INTENS EN SMAKELIJK, DUS KOOP NIET TE GROTE
 HOEVEELHEDEN TEGELIJK EN VUL ZE AF EN TOE AAN. EEN
 KLEINE CONTROLE VOOR GEBRUIK IS NOOIT WEG, NET ZOALS
 IN VEEL GEVALLEN EVEN MYOTEREN (BAKKEN IN EEN DROGE
 KOEKENPAN) OM DE SMAKEN LOS TE LATEN KOMEN. WEL
 DIRECT UIT DE PAN HALEN ANDERS VERBRANDT DE BOEL.
















KONIJN MET KNOFLOOK
 CONEJO CON AJO)

OUD RECEPTJE VAN MIJN MOEDER, MAAKTE ZE
 MINIMAAL ÉÉN KEER IN HET VOORJAAR OM ALVAST
 DAT SPAANSE VAKANTIEGEVOEL TE ERVAREN.

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Wrijf de konijnenbouten in met zout en peper
 en bak ze in de stoofpan goed aan in de olijfolie.
 Blus de bouten af met bouillon en witte wijn. Voeg
 knoflook en kruiden toe en plaats de pan in de
 voorverwarmde oven.

3 Controleer na 30 minuten of het konijn gaar
 is (prik een gaatje in een vlezig deel, het vocht
 dat eruit komt moet transparant zijn) en haal de
 braadslede uit de oven.

4 Leg de bouten op een schaal (vuurvast als je
 de bouten later nog wilt opwarmen) en kook het
 kookvocht tot de helft in.

5 Haal de kruiden uit het vocht en maal met behulp
 van een staafmixer of keukenmachine de knoflook
 fijn door het braadvocht. Breng op smaak met zout
 en peper.

6 Serveer direct of warm later samen met de saus
 in 20 minuten op in een op 180 °C voorverwarmde
 oven.




INGREDIËNTEN

■ 6 voorbouten van tam konijn

■ 50 ml olijfolie

■ 250 ml kippenbouillon

■ 250 ml witte wijn

■ 6 tenen knoflook, gepeld

■ 12 takjes verse tijm

■ 4 takjes verse marjoraan

■ zout en peper
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LAPIN À LA MOUTARDE
 (KONIJN MET MOSTERD)

VIJF INGREDIËNTEN, MEER HEB JE NIET NODIG OM
 ZOWEL EEN MOOIE KONIJN- ALS MOSTERDSMAAK TE
 CREËREN. SIMPLICITY!

1 Bestrooi de bouten met zout en peper. Bak de
 helft in 2 eetlepels olie in de stoofpan rondom
 bruin en haal na een paar minuten uit de pan.
 Herhaal dit met de rest van de bouten. Verwijder
 de overtollige olie uit de pan.

2 Voeg mosterd, bouillon en bouquet garni toe
 en meng goed met de bouten. Laat 15 minuten
 zachtjes stoven zonder deksel.

3 Voeg de crème fraîche toe, roer goed door en
 laat nog 40 minuten zachtjes stoven.

4 Verwijder het bouquet garni, serveer direct of
 warm later samen met de saus in 20 minuten op in
 een op 180 °C voorverwarmde oven.




INGREDIËNTEN

■ 6 voorbouten van tam konijn

■ 4 el olijfolie

■ 200 g dijonmosterd

■ 250 ml kippenbouillon

■ 1 bouquet garni (zie p. 54)

■ 250 ml crème fraîche

■ zout en peper



360 WILD LAPIN À LA MOUTARDE (KONIJN MET MOSTERD)














VIS STOVEN IS EEN LASTIGE OMDAT DE CUISSON (GARING) NOGAL NAUW LUISTERT,
 MAAR ALS JE ERBIJ BLIJFT, BRENGT STOVEN WEL VEEL MEER SMAKEN NAAR BOVEN
 DAN WANNEER JE VIS KORT BAKT EN VANBINNEN GLAZIG HOUDT.
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CONFIT VAN ZALM

1 Verwarm de oven voor tot 100 °C.

2 Leg de zalm in een niet te grote braadslede en
 voeg citroen, sjalot, laurier, steranijs, koriander-
 zaad, peperkorrels en basilicum toe.

3 Giet de olijfolie in de braadslede totdat de zalm
 net onderstaat en zet 45 minuten in de voorver-
 warmde oven.

4 Haal de vis uit de olie, laat goed uitlekken, snijd
 in dunne plakken en breng op smaak met Maldon-
 zout.




INGREDIËNTEN

■ 900 g zalmfilet
 van het deel dat
 achter de kop begint,
 zonder vel

■ 1 citroen (bio),
 geschrobd onder de kraan
 en in plakken gesneden

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 2 blaadjes laurier

■ 2 steranijs

■ 8 korianderzaden, geplet

■ 10 zwarte peperkorrels

■ 10 blaadjes basilicum,
 alleen de blaadjes

■ 1,5 l olijfolie, of meer

■ Maldon-zout
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GESTOOFDE FOREL
 À LA PROVENÇALE

1 Snijd de forel schuin over de filets 2 keer met een
 scherp mes in. Bestrooi met zout en peper, paprika-
 poeder en tijm. Bak de helft in 2 eetlepels olie in
 een koekenpan in 2 minuten rondom bruin en haal
 uit de pan. Herhaal dit met de rest van de vis.

2 Fruit de ui glazig in 2 eetlepels olie, laat licht
 kleuren en voeg bosui, paprika, tomaat, Spaanse
 peper en citroen toe.

3 Laat 5 minuten al roerend garen en leg de forel
 erop.

4 Verwarm de oven voor tot 50 °C. Giet de warme
 visbouillon in de pan, zodat de vissen voor de helft
 onderstaan, en gaar 20 minuten op een zacht pitje.

5 Controleer de garing, haal de forel uit het stoof-
 vocht en houd ze warm in de voorverwarmde oven.

6 Passeer de saus door een zeef en kook het vocht
 in tot je de smaak goedvindt. Breng eventueel
 op smaak met zout en peper. Monteer met wat
 klontjes beurre manié.

7 Serveer de forel met de groente en de saus.




INGREDIËNTEN

■ 6 forellen, schoon
 maar met graat en vel

■ 2 tl paprikapoeder

■ 3 takjes tijm,
 gerist en gesneden

■ 1 witte ui, fijngesnipperd

■ 6 el olijfolie

■ 4 bosuitjes, gesneden

■ 1 rode paprika, in reepjes

■ 200 g kerstomaatjes

■ 1 Spaanse peper,
 in de lengte gehalveerd

■ 1 citroen, in wedges

■ 800 ml visbouillon

■ 80 g beurre manié (zie p. 60)

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 48
 kun je zien hoe je stap
 voor stap visbouillon
 maakt.
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GESTOOFDE TARBOT MET MOSTERD

1 Verwarm de oven voor tot 190 °C.

2 Smeer de stoofpan in met boter en bestrooi de
 bodem met de sjalotten. Bestrijk de tarbotfilets
 aan beide kanten met een kwastje met mosterd.
 Leg ze op de sjalotten en bedek ze dakpansgewijs
 met tomaat. Bestrooi met broodkruim en kruiden
 en besprenkel met olijfolie.

3 Voeg witte wijn en bouillon toe, zet de pan op het
 vuur en breng aan de kook.

4 Zet de pan 12 minuten in de voorverwarmde oven.

5 Haal de tarbot uit het kookvocht en houd warm
 in de oven (die je intussen uit hebt gezet).

6 Breng het kookvocht aan de kook en laat reduceren
 tot je de smaak goedvindt. Voeg de room toe en
 laat inkoken tot een mooie lobbige, maar vooral
 lekkere saus. Breng op smaak met zout en peper en
 serveer met de tarbot.

7 Direct serveren, doodzonde om later op te
 warmen!




INGREDIËNTEN

■ 50 g boter

■ 2 sjalotten, fijngesnipperd

■ 1 kg tarbotfilets,
 in 6 dikke stukken

■ 100 g dijonmosterd

■ 4 tomaten, ontveld,
 gesneden en ontzaad

■ 6 el broodkruim (panko)

■ 6 takjes platte peterselie,
 alleen de blaadjes, gesneden

■ 3 takjes tijm,
 gerist en gesneden

■ 50 ml olijfolie

■ 150 ml droge witte wijn

■ 200 ml visbouillon

■ 150 ml room

■ Maldon-zout en peper




TIPS In de how-to op
 p. 45 kun je zien hoe je
 stap voor stap tomaten
 ontvelt.

In de how-to op p. 48
 kun je zien hoe je stap
 voor stap een visbouillon
 maakt.
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GESTOOFDE WIJTING UIT DE OVEN

‘WIJTING VOOR DE KAT’, DA’S EEN HEEL OUDE,
 WANT WIJTING IS TEGENWOORDIG EEN DELICATESSE.
 NADEEL IS, VOOR ZOVER JE VAN EEN NADEEL KUNT
 SPREKEN WANT DE SMAAK IS FANTASTISCH, DAT
 ER BEST WAT GRATEN IN ZITTEN, DUS KIJK DE VIS-
 BOER LIEF AAN…

1 Verwarm de oven voor tot 175 °C.

2 Smeer de stoofpan in met de helft van de boter
 en bestrooi de bodem met ui. Leg de wijtingfilets
 los van elkaar op de ui. Giet witte wijn en visbouillon
 in de pan, maar zorg dat de wijting slechts half in
 het vocht ligt.

3 Bestrooi met gedroogd broodkruim, kruiden,
 zout en peper, en het restant van de boter in
 kleine klontjes.

4 Zet de pan op het vuur, breng aan de kook en zet
 15 minuten in de voorverwarmde oven.

5 Breng op smaak met citroensap en serveer
 direct.




INGREDIËNTEN

■ 100 g boter

■ 1 witte ui, fijngesnipperd

■ 1 kg wijtingfilets

■ 300 ml droge witte wijn

■ 300 ml visbouillon

■ 6 el broodkruim (panko),
 gedroogd in de oven*

■ 10 takjes platte peterselie,
 alleen blaadjes, gesneden

■ 4 takjes dragon,
 alleen blaadjes, gesneden

■ 1 citroen, alleen sap

■ Maldon-zout en peper




TIP In de how-to op p. 48
 kun je zien hoe je stap
 voor stap visbouillon
 maakt.




* Strooi de panko uit op een
 bakplaat met bakpapier en zet
 15 minuten in een op 200 °C
 voorverwarmde oven. Schep
 elke 5 minuten even om.
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KABELJAUW KORMA

1 Bak komijn en koriander even aan in een klein
 koekenpannetje en maal in de keukenmachine met
 de helft van de amandelen, Spaanse peper, gember,
 knoflook, garam masala, tomatenpuree, zout, kokos
 en 2 eetlepels rijstolie tot een kormapasta.

2 Fruit de ui glazig in 2 eetlepels olie, laat licht
 kleuren en voeg de kormapasta toe.

3 Bak tot de olie zich gaat scheiden van de pasta
 en blus af met 100 milliliter kokosmelk. Roer glad
 en voeg de rest van de kokosmelk, visbouillon en de
 rest van de amandelen toe.

4 Breng tegen de kook aan, voeg de kabeljauw en
 tomaat toe, draai het vuur zacht en laat 20 minuten
 stoven met het deksel half op de pan.

5 Schep de vis voorzichtig uit de saus en laat de
 saus op hoog vuur tot de gewenste dikte én smaak
 inkoken.

6 Breng op smaak met zout en peper en serveer de
 vis in de saus, bestrooid met koriander.




INGREDIËNTEN

■ 2 tl komijnzaad

■ 1 tl korianderzaad

■ 100 g witte amandelen

■ 1 rode Spaanse peper,
 ontzaad en gesneden

■ 2 cm gember, geraspt

■ 2 tenen knoflook, geperst

■ 2 tl garam masala

■ 2 el tomatenpuree

■ ½ tl zout

■ 2 el geraspte kokos

■ 4 el rijstolie

■ 1 ui, gesnipperd

■ 400 ml kokosmelk

■ 300 ml visbouillon

■ 1 kg kabeljauwfilet,
 zo dik mogelijk

■ 2 tomaten, ontveld,
 ontzaad en in blokjes

■ 10 takjes koriander,
 blaadjes gesneden

■ zout en peper




TIPS In de how-to op
 p. 45 kun je zien hoe je
 stap voor stap tomaten
 ontvelt.

In de how-to op p. 48 kun
 je zien hoe je stap voor
 stap visbouillon maakt.
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KABELJAUW MET CHORIZO,
 TOMAAT EN AARDAPPEL

1 Verwarm de oven voor tot 175 °C.

2 Breng de aardappels in koud water met wat
 zout aan de kook en laat in ongeveer 15 minuten
 gaar worden. Giet af, laat iets afkoelen en snijd in
 plakken van 1,5 centimeter.

3 Smeer de bodem van de stoofpan in met 2 eet-
 lepels olijfolie en leg hier de schijven aardappel op
 die je daarna bedekt met chorizo en tomaat.

4 Leg de vis op de aardappel-chorizo-tomaat en
 bestrooi met zout, peper, tijm, peterselie en blokjes
 boter. Giet 2 eetlepels olijfolie en citroensap over
 de vis en zet met het deksel op de pan 15 minuten
 in de voorverwarmde oven.

5 Haal de kabeljauw uit de pan, roer de aioli door
 het stoofvocht, leg de kabeljauw weer op de aard-
 appels en serveer direct.




INGREDIËNTEN

■ 600 g aardappels (bintje),
 geschild en in tweeën

■ 4 el olijfolie

■ 120 g chorizo,
 in dobbelsteentjes

■ 8 pruimtomaten, ontveld,
 ontzaad en gesneden

■ 900 g kabeljauwfilet

■ 6 takjes tijm

■ 10 takjes platte peterselie,
 gesneden

■ 100 g boter

■ 1 citroen, alleen sap

■ 100 g aioli, naar smaak

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 45
 kun je zien hoe je stap
 voor stap tomaten
 ontvelt.
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VIS IS EEN MOEILIJKE STOVER OMDAT DE CUISSON (GARING)
 AL SNEL OVER DE TOP GAAT. HEEL ZACHTE VISSEN ZOU
 IK LEKKER KORT STOMEN OF BAKKEN, DE WAT STEVIGER
 SOORTEN ZOALS KABELJAUW, MAKREEL EN ZEEDUIVEL ZIJN
 PERFECT. DE SMAKEN KOMEN MOOI LOS, WORDEN DIEPER
 ZONDER ECHT FISHY TE WORDEN, MAAR… IK WAARSCHUW
 NOGMAALS, HOUD DE GARING GOED IN DE GATEN, LIEVER
 5 MINUTEN TE KORT DAN 5 MINUTEN TE LANG.
















MAKREEL KEDGEREE

1 Fruit de ui glazig in de olie en laat licht kleuren.

2 Voeg mangochutney, kurkuma en bouillon toe en
 breng aan de kook.

3 Voeg de rijst toe, breng weer aan de kook en laat
 10 minuten garen.

4 Roer de doperwten door de rijst, leg de makreel-
 filets erop en laat nog ongeveer 5 minuten garen.
 Controleer of de rijst gaar is.

5 Zet intussen de eieren op in koud water, breng
 aan de kook, haal van het vuur af en laat na
 7 minuten schrikken onder de koude kraan. Pel en
 snijd doormidden.

6 Breng de kedgeree op smaak met zout en peper,
 serveer direct met de gekookte eieren en wat
 rucola.




INGREDIËNTEN

■ 2 witte uien, gesnipperd

■ 3 el zonnebloemolie

■ 4 el mangochutney

■ 1 el kurkuma

■ 1,2 l groentebouillon

■ 300 g zilvervliesrijst
 (voorgestoomd)

■ 150 g doperwten
 (vers of diepvries)

■ 1 kg gestoomde makreel,
 alleen vlees

■ 6 eieren

■ 50 g rucola

■ zout en peper
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MAKREEL MET HARISSA

MAKREEL IS VANWEGE ZIJN STEVIGHEID ZEER
 GESCHIKT OM TE STOVEN EN KAN EEN STOOTJE
 HEBBEN.

1 Zet de aardappels op in koud water met wat zout,
 breng tegen de kook aan en giet na 10 minuten af.

2 Fruit de ui glazig in de olie, laat licht kleuren en
 voeg knoflook en paprika toe.

3 Gaar nog 3 minuten door en voeg tomaat, toma-
 tenpuree, harissa en bouillon toe. Roer goed door
 en breng tegen de kook aan. Breng op smaak met
 zout en peper.

4 Leg de aardappels op de bodem van de stoofpan,
 daarop de makreelfilets, overgiet met de saus en
 gaar 30 minuten op een heel laag pitje.

5 Controleer de garing én de smaak en serveer
 direct, bestrooid met peterselie.




INGREDIËNTEN

■ 800 g (nieuwe) krieltjes,
 geschrobd en gehalveerd

■ 1 rode ui, gesnipperd

■ 2 el olijfolie

■ 2 tenen knoflook,
 in reepjes

■ 1 rode paprika,
 in strips gesneden

■ 400 g tomaat (blik)

■ 2 el tomatenpuree

■ 3 el harissa

■ 400 ml visbouillon

■ 1 kg makreelfilets, met vel

■ 5 takjes platte peterselie,
 alleen de blaadjes, gesneden

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 48
 kun je zien hoe je stap
 voor stap visbouillon
 maakt.
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MEDITERRAANSE VISSTEW

OM TE STOVEN IS VIS MISSCHIEN WEL HET MEEST
 LASTIG. IETS TE GAAR MAAKT MET VLEES OF KIP
 VAAK WEINIG UIT, MET VIS IS HET EEN RAMP. ZOEK
 DE BESTE EN STEVIGSTE ZEEDUIVEL EN SNIJD HEM
 NIET TE KLEIN, ZORG VOOR EEN BEETJE DIKTE. EN
 LIEVER IETS TE KORT DAN VEEL TE LANG GAREN!

1 Verwarm de oven voor tot 180 °C.

2 Vul de bodem van een braadslede met aardappel,
 ui, knoflook, tomaat, tijm en oregano. Leg hier de
 zeeduivel op en besprenkel met olijfolie en citroen-
 sap.

3 Breng de bouillons tegen de kook aan, giet over
 de vis in de braadslede, bestrooi met zout en peper
 en zet afgedekt (met deksel of aluminiumfolie) in
 de voorverwarmde oven.

4 Verwijder na een halfuur folie of deksel en gaar
 nog 15 minuten door.

5 Dit gerecht leent zich niet voor opwarmen dus
 serveer direct, bestrooid met peterselie.




INGREDIËNTEN

■ 400 g aardappel,
 geschild en in brunoise
 (kleine dobbelsteentjes)

■ 1 witte ui, in halve ringen

■ 2 tenen knoflook,
 schoon en geplet

■ 200 g kerstomaatjes

■ 3 takjes tijm

■ 2 takjes oregano

■ 1 kg zeeduivel
 (filet, in grote stukken)

■ 2 el olijfolie

■ 1 citroen, alleen sap

■ 200 ml visbouillon

■ 200 ml kippenbouillon

■ 5 takjes platte peterselie,
 alleen de blaadjes, gesneden

■ zout en peper




TIP In de how-to op p. 48
 kun je zien hoe je stap
 voor stap visbouillon
 maakt.



VIS MEDITERRAANSE VISSTEW 383








TARBOT MET VOORJAARSGROENTE

DE KONING ONDER DE VISSEN, HELAAS NIET ALLEEN
 IN SMAAK MAAR OOK IN DE PORTEMONNEE. MAAR
 JA, IK ZOU DIT OOK NIET ELKE DAG DOEN.

1 Verwijder de buitenste blaadjes en stelen van
 de artisjokken. Snijd ze doormidden en bestrijk de
 snijkanten met citroensap.

2 Smeer de stoofpan in met boter en vul met de
 stukken tarbot, artisjokken, doperwten en tuin-
 bonen. Besprenkel met olijfolie en bestrooi licht
 met Maldon-zout.

3 Zet de pan op het vuur en voeg de witte wijn toe
 als je ziet dat de bodem warm wordt. Breng tegen
 de kook aan en voeg na 1 minuut de bouillon toe.
 Temper het vuur en laat met het deksel op de pan
 5 minuten stoven.

4 Voeg asperges en courgette toe en laat nog

5 minuten garen.

5 Voeg tomaat, olijven en basilicum toe en con-
 troleer na 2 minuten de garing van de tarbot door
 er een rvs-satépen in te steken en die 5 seconden
 later onder je onderlip te houden (’t is heus!). Is de
 pen lekker warm dan is de vis dat ook!

6 Breng op smaak met zout en peper en serveer
 direct, doodzonde om later op te warmen!




INGREDIËNTEN

■ 6 artisjokken violette*

■ 1 citroen, alleen sap

■ 50 g boter

■ 1 kg tarbotfilets,
 in 6 dikke stukken

■ 200 g doperwten

■ 100 g tuinbonen

■ 50 ml olijfolie

■ 150 ml droge witte wijn

■ 200 ml groentebouillon

■ 6 groene asperges,
 in stukken

■ 150 g courgette,
 dikke plakken,
 in kleine blokjes

■ 2 vleestomaten,
 ontveld en het vruchtvlees
 in blokjes

■ 100 g zwarte olijven,
 ontpit en gehalveerd

■ 12 blaadjes basilicum,
 gesneden

■ Maldon-zout en peper




TIP In de how-to op p. 45
 kun je zien hoe je stap
 voor stap tomaten
 ontvelt.




* Artisjok violette zijn die kleine
 paarse artisjokken, alleen
 tegen en in de zomer verkrijg-
 baar, neem anders een goed
 merk artisjokken uit pot.
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TONGROLLETJES MET WITTE WIJN

HET KOST EEN PAAR CENTEN, MAAR DAN HEB JE OOK
 WAT. TONG IS BEST AAN DE PRIJS MAAR WEL EEN VAN
 DE MEEST NOBELE VISSEN, DUS NIET TE VEEL AAN
 DOEN. BIJ ONDERSTAAND RECEPT GA IK UIT VAN ZES
 VOORGERECHTJES.

1 Vraag de visboer de tongen te fileren (neem de
 graten mee, gooi ze in de freezer en gebruik ze een
 keer voor een visbouillon).

2 Verwarm de oven voor tot 200 °C.

3 Bestrooi elke filet (een tong heeft er vier!) met zout
 en peper en rol op tot een rolletje, waarbij je de filet met
 de kant waar ooit het vel zat op de werkbank legt (dat
 is dus de buitenkant). Zet vast met een cocktailprikker.

4 Vul een met 50 gram boter beboterde en licht voor-
 verwarmde stoofpan met de tongrolletjes en bestrooi
 met sjalot. Giet witte wijn en limoensap over de vis en
 sluit af met een deksel.

5 Zet de stoofpan 12 minuten in de voorverwarmde
 oven.

6 Haal de rolletjes uit het kookvocht en houd warm in
 de oven (die je intussen uit hebt gezet).

7 Kook het kookvocht dusdanig in dat de saus wat aan
 de sterke kant is. Monteer de ingekookte saus met
 stukjes koude boter die je door de saus klopt/roert
 (niet meer laten koken). Voeg de bosui toe aan de saus
 en breng op smaak met zout en peper en wat extra
 limoensap.




INGREDIËNTEN

■ 3 zeetongen van elk 500 g,
 alleen de filets

■ 150 g boter

■ 2 sjalotten, fijngesnipperd

■ 350 ml droge witte wijn

■ 3 limoenen, alleen sap

■ 6 bosuitjes, fijngesneden

■ zout en peper
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ZALM IN MISOSOEP

1 Meng misopasta en dashi, breng tegen de kook
 aan en laat een paar minuten infuseren. Breng op
 smaak met mirin en sojasaus.

2 Voeg bospeen, bosui, champignons, Spaanse
 peper en gember toe en laat 5 minuten garen.

3 Leg de zalmfilets in de warme soep en laat
 5 minuten op zacht vuur stoven.

4 Voeg de peultjes toe en gaar nog 6 minuten.

5 Breng op smaak met citroensap, zout en peper en
 serveer direct met de koriander.




INGREDIËNTEN

■ 3 el rode misopasta

■ 800 ml dashi

■ 1 el mirin
 (zoete rijstkookwijn),
 naar smaak

■ 1 el sojasaus, naar smaak

■ 150 g bospeen,
 kleingesneden

■ 3 bosuitjes, kleingesneden

■ 12 champignons, in vieren

■ 1 rode Spaanse peper,
 in de lengte gehalveerd

■ 3 cm gember, gehalveerd

■ 1 kg verse zalm,
 in 6 filets, zo dik mogelijk

■ 200 g peultjes,
 in de lengte
 in drieën gesneden

■ 10 takjes koriander,
 blaadjes gesneden

■ 1 citroen, alleen sap

■ zout en peper
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ZEEBAARS
 MET RICARD

1 Verwarm de oven voor tot 175 °C.

2 Gaar bleekselderij, venkel, prei, peterselie en
 dragon zacht in wat boter zonder dat de groente
 kleuren. Breng op smaak met zout en peper en laat
 afkoelen.

3 Smeer de stoofpan in met wat boter en bestrooi
 de bodem met de uien. Vul de zeebaarzen met de
 groentevulling, leg ze op de uien, besprenkel met
 Ricard en zet nog 2 uur in de koeling.

4 Voeg witte wijn en visbouillon toe tot de vissen
 voor de helft onderstaan en zet de pan 30 minuten
 in de voorverwarmde oven.

5 Haal de zeebaarzen uit het kookvocht en houd
 warm in de oven (die je intussen uit hebt gezet).

6 Passeer het kookvocht door een zeef, laat tot
 de helft inkoken en monteer met kleine klontjes
 koude boter. Breng op smaak met citroen, zout en
 peper.

7 Serveer de zeebaars met de saus van het kook-
 vocht én eventueel een bearnaisesaus.




INGREDIËNTEN

■ 10 stengels bleekselderij,
 gesneden

■ 1 venkelknol, kleingesneden

■ 2 preien, alleen het wit,
 gesneden

■ 1 bos platte peterselie,
 gesneden

■ 10 takjes dragon, gesneden

■ 125 g boter

■ 2 witte uien, fijngesnipperd

■ 2 zeebaarzen,
 van ca. 800 g, schoon

■ 50 ml Ricard

■ 500 ml droge witte wijn

■ 500 ml visbouillon

■ 1 citroen, alleen sap

■ 1 recept bearnaisesaus
 (optioneel)

■ Maldon-zout en peper




TIPS In de how-to op p. 48
 kun je zien hoe je stap
 voor stap visbouillon
 maakt. In de how-to op
 p. 30 kun je zien hoe je
 stap voor stap bearnaise-
 saus maakt.
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ZEEDUIVEL MET CHAMPIGNONS

ZEEDUIVEL IS EEN MOOIE STEVIGE VIS EN LEENT
 ZICH GOED VOOR HET STOVEN. BIJ DIT RECEPT KIES
 IK VOOR STEAKS, VEEL MEER GRATEN DAN DE DIKKE
 RUGGENGRAAT HEEFT HET BEEST NAMELIJK NIET.
 IDEAAL!

1 Verwarm de oven voor tot 175 °C.

2 Fruit de sjalotten glazig in de olie en bedek er
 de bodem van de stoofpan mee. Leg de zeeduivel-
 steaks tegen elkaar aan op de sjalotten. Giet witte
 wijn in de pan, bedek de steaks met panko en leg
 op elke steak een klontje boter.

3 Leg de champignons om de steaks heen, bestrooi
 met zout en peper en zet de schaal 30 minuten in
 de voorverwarmde oven.

4 Breng op smaak met citroensap en serveer direct.




INGREDIËNTEN

■ 2 sjalotten, fijngesnipperd

■ 80 ml olie

■ 2 kg zeeduivel,
 in steaks gesneden
 (ruggengraat in het
 midden dus)

■ 200 ml droge witte wijn

■ 50 g broodkruim (panko),
 gedroogd in de oven

■ 60 g boter

■ 250 g champignons,
 alleen de hoedjes

■ 1 citroen, alleen sap

■ Maldon-zout en peper
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IN ZOMER EN WINTER KUN JE VRUCHTEN STOVEN, HOEWEL ROOD FRUIT ZICH ER NIET
 ECHT VOOR LEENT. STOOFPEREN EN APPELMOES ZIJN ECHT WINTERSE GERECHTEN.
 ANANAS, KERSEN EN BANAAN KUN JE HET HELE JAAR DOOR STOVEN.
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ANANAS MET VANILLE EN COGNAC

1 Smelt de boter met suiker en limoensap in de
 stoofpan.

2 Voeg ananas met vanille (merg en boon), cognac
 en kokend water toe en breng tegen de kook aan.

3 Laat 30 minuten zachtjes stoven met het deksel
 op de pan en draai de stukken ananas 2 keer om.

4 Haal de ananas uit het kookvocht, verwijder de
 vanilleboon en kook het vocht in tot een siroop.

5 Overgiet de ananas met de siroop, bestrooi met
 limoenrasp en serveer direct.




INGREDIËNTEN

■ 4 el boter

■ 100 g lichte basterdsuiker

■ 2 limoenen, sap en rasp

■ 1 ananas, schoon,
 zonder hart, in wedges

■ 1 vanilleboon,
 gehalveerd en uitgeschraapt

■ 75 ml cognac

■ 300 ml kokend water
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APPEL BRÛLÉE

NU AL EEN KLASSIEKER IN DE KOOKFABRIEK,
 IN KARAMEL GESTOOFDE APPEL MET GEBRANDE
 YOGHURT, SUPERLEKKER!

1 Meng de appels met het citroensap.

2 Smelt de suiker in een rvs-koekenpan rustig tot
 een mooie karamel (beslist niet roeren want dan
 gaat de suiker grijnen; wel af en toe de pan een
 beetje bewegen en de gesmolten suiker over de
 bodem laten walsen).

3 Wacht tot je een mooie egale, bruine karamel
 hebt, roer dan de boter erdoorheen en laat kort
 indampen tot een gladde karamel.

4 Laat de appels even uitlekken (gooi het citroen-
 sap niet weg). Voeg toe aan de karamel, roer tot de
 suiker weer zacht is en laat de appels 10 minuten
 stoven (let op dat ze niet te zacht worden).

5 Verdeel de gekaramelliseerde appels over 6 rame-
 kins (ronde bakjes).

6 Klop de slagroom lobbig en schep voorzichtig
 door de yoghurt.

7 Breng op smaak met het uitgelekte citroensap en
 de rasp, en giet over de afgekoelde appels. Strijk de
 yoghurt plat af en laat afkoelen in de koeling.

8 Bestrooi de bakjes met rietsuiker en brand af met
 een crèmebrûléebrander.




INGREDIËNTEN

■ 4 appels, jonagold,
 geschild en in grove chunks

■ 1 citroen, sap en rasp

■ 150 g suiker

■ 80 g boter

■ 200 ml slagroom

■ 300 ml Griekse yoghurt

■ 60 g rietsuiker
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EEN BOEK ZONDER DESSERTS, DAT KAN EIGENLIJK NIET,
 MAAR PUDDING, CAKE, MOUSSE EN IJS ZIJN LASTIG TE
 STOVEN. VRUCHTEN ZIJN DAT NIET, ALS ZE TENMINSTE
 NIET TE ZACHT EN TE WATERIG ZIJN. GELOOF ME, IK HEB
 HET GEPROBEERD, MAAR AARDBEIEN EN MELOEN WAREN
 GEEN SUCCES. ANANAS, BANAAN, KERSEN EN APPELS DAN
 WEER WEL, EN MET DE EERDERGENOEMDE PUDDING, CAKE,
 MOUSSE EN IJS PRIMA TOT DESSERT TE MAKEN.










GEDROOGDE KERSEN
 IN COGNAC

1 Breng kersen, suiker, appelsap en cognac tegen
 de kook aan en laat 15 minuten zachtjes garen. Bind
 eventueel heel licht af met allesbinder.

2 Laat afkoelen, breng op smaak met citroensap en
 vul hier de glaasjes of potjes mee.

3 Klop de eiwitten met de poedersuiker stijf.

4 Breng suiker en water aan de kook. Zorg dat de
 suiker volledig is opgelost en breng met behulp van
 een suikerthermometer tot een temperatuur van
 121 °C.

5 Giet de warme suikersiroop al (elektrisch)
 kloppend bij het eiwit en klop door tot het schuim
 lauw is en er pieken ontstaan.

6 Vul een spuitzak met het schuim en spuit kleine
 torentjes op de kersen. Brand de torens af met een
 crèmebrûléebrander.




INGREDIËNTEN

■ 200 g gedroogde zure kersen

■ 200 g suiker

■ 250 ml appelsap

■ 150 ml cognac

■ allesbinder (optioneel)

■ 1 citroen, alleen sap

■ 100 g eiwit

■ 30 g poedersuiker

■ 150 g suiker

■ 40 g water
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APPELCOMPOTE MET GEMBER

1 Breng appel met citroensap, gember en water op
 een zacht vuur tegen de kook aan.

2 Laat 15 minuten stoven totdat de appels kapot-
 gaan en breng op smaak met de esdoornsiroop.

3 Laat afkoelen, verwijder de stukjes gember en
 controleer nogmaals de smaak.




INGREDIËNTEN

■ 1 kg goudrenetten,
 geschild, klokhuis verwijderd
 en in achten

■ 30 ml citroensap

■ 6 cm gember,
 geschild en in 3 stukken

■ 100 ml water

■ esdoornsiroop, naar smaak




GESTOOFDE RABARBER

1 Breng rabarber, suiker, water, rosé en sinaas-
 appelschil tegen de kook aan. Laat 20 minuten
 stoven en vul water aan indien nodig.

2 Laat afkoelen en verwijder de sinaasappelschil.




INGREDIËNTEN

■ 800 g rabarber, in stukjes,
 bladeren, harde stukjes
 en draden verwijderd

■ 4 el lichte basterdsuiker

■ 50 ml water

■ 50 ml rosé (wijn)

■ ½ sinaasappel,
 alleen de schil*




* Even over die schil, snijd daar
 met een scherp mesje al het
 wit uit, dat wordt namelijk
 bitter!
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PERZIKEN MET MARSALA

1 Breng marsala, vanille, suiker en water tegen de
 kook aan en leg hier de halve perziken in.

2 Laat 20 minuten op een zacht vuur stoven.

3 Haal de perziken uit het kookvocht, verwijder de
 vanille en kook het vocht in tot een siroop.

4 Overgiet de perziken met de siroop. Serveer met
 frambozen en crème fraîche.




INGREDIËNTEN

■ 375 ml marsala

■ 1 vanilleboon,
 gehalveerd en uitgeschraapt

■ 100 g suiker

■ 375 ml water

■ 9 perziken*,
 gehalveerd en ontpit

■ 200 g frambozen

■ 300 g crème fraîche




* Gebruik geen overrijpe
 perziken maar ook geen
 keiharde, nectarines mogen
 ook. De culifreak haalt na het
 stoven de velletjes van de
 vruchten.
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SAFFRAANPEREN

1 Snijd de peren in de lengte doormidden en ver-
 wijder met een scherp mesje het halve klokhuis.

2 Breng appelsap, suiker, saffraan en kardemom
 tegen de kook aan.

3 Leg de peren in het warme vocht, zorg dat ze
 helemaal onderstaan en stoof ze in een halfuur
 gaar.

4 Haal de peren uit het kookvocht, verwijder de
 kardemom en kook het vocht in tot een siroop.

5 Overgiet de peren met de siroop, bestrooi met de
 amandelen en serveer direct met de crème fraîche.




INGREDIËNTEN

■ 6 peren
 (Doyenné du Comice),
 geschild

■ 1 l appelsap

■ 100 g suiker

■ 12 draadjes saffraan

■ 6 kardemompeulen,
 gekneusd

■ 60 g geschaafde amandelen,
 getoast

■ 200 g crème fraîche
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STICKY BANANAS

1 Verwarm de oven voor tot 190 °C.

2 Smelt de boter met suiker en limoensap in de
 stoofpan. Voeg bananen, vanille (merg en boon),
 rum en kokend water toe en breng tegen de kook
 aan.

3 Laat zachtjes 15 minuten stoven met het deksel
 op de pan en draai de bananen 2 keer om.

4 Haal de bananen uit het kookvocht, verwijder
 de vanilleboon en kook het vocht in tot een
 siroop.

5 Vul kleine ovenschaaltjes of -potjes met het
 bananenmengsel en de siroop, bestrooi met
 limoen rasp en bedek met een plakje bladerdeeg
 dat je met wat ei en een kwastje vastplakt aan de
 rand. Bestrijk met de rest van het ei.

6 Bak de bananenpotjes 12 minuten in de voorver-
 warmde oven en serveer direct.




INGREDIËNTEN

■ 4 el boter

■ 100 g lichte basterdsuiker

■ 2 limoenen, sap en rasp

■ 6 bananen,
 geschild, in tweeën en
 in de lengte doormidden

■ 1 vanilleboon,
 gehalveerd en uitgeschraapt

■ 75 ml bruine rum

■ 300 ml kokend water

■ 6 plakjes bladerdeeg

■ 1 ei, losgeklopt
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STOOFPEERTJES

STOOFPEERTJES KUNNEN HARTIG GEBRUIKT
 WORDEN, BIJ WILD, ZELFS BIJ PATÉ, MAAR OOK
 HEEL GOED ALS DESSERT, MET VANILLE-IJS OF
 CRÈME FRAÎCHE.

1 Breng peren, rode wijn, water, suiker, citroen en
 kaneel in een passende pan tegen de kook aan
 (in een passende pan zitten de peren klem en komt
 het vocht boven de vruchten uit).

2 Laat minimaal 90 minuten zachtjes stoven met
 het deksel half op de pan. Controleer regelmatig of
 het vruchtvlees niet boven de wijnspiegel uitkomt,
 vul anders water bij.

3 Controleer de gaarheid (ze moeten redelijk zacht
 zijn) en laat afkoelen in het vocht.

4 Verwarm de peren in het vocht en laat ze niet
 meer koken. De culifreak kookt het kookvocht nog
 in tot het stroperig wordt, maar pas op voor bittere
 tonen.




INGREDIËNTEN

■ 12 peren,
 Gieser Wildeman,
 geschild maar met
 de steeltjes

■ 750 ml rode wijn

■ 250 ml water

■ 250 g suiker

■ 1 citroen, in vieren

■ 2 pijpjes kaneel
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WINTERVRUCHTEN

GEKKE NAAM, WINTERVRUCHTEN, MAAR IK NOEM
 ZE ZO OMDAT ZE IN DE WINTER ALLEEN GEDROOGD
 TE KOOP ZIJN, ALS JE ZE TENMINSTE NIET MET EEN
 VLIEGTUIG UIT GUATEMALA OF THAILAND WILT
 HALEN.

1 Meng pruimen, abrikozen, vijgen en rozijnen met
 rode port, cognac, sinaasappelsap en -schil en laat
 een nacht trekken.

2 Breng de vruchten, zonder sinaasappelschil, in
 het vocht tegen de kook aan en laat 30 minuten
 stoven.

3 Haal van het vuur, roer de noten door de
 vruchten en dek na 15 minuten af met plasticfolie.
 Laat afkoelen.

4 Klop de room op met suiker en meng voorzichtig
 met de yoghurt.

5 Serveer de wintervruchten (warm of koud) met
 de yoghurt die je bestrooid met pistachenootjes.




INGREDIËNTEN

■ 150 g gedroogde pruimen

■ 150 g gedroogde abrikozen

■ 150 g gedroogde vijgen

■ 150 g grote rozijnen

■ 1 fles rode port

■ 50 ml cognac

■ 2 sinaasappels, sap en schil

■ 50 g hazelnoten, met schil

■ 50 g amandelen, heel

■ 50 g pecannoten

■ 200 ml slagroom

■ 2 el suiker

■ 300 ml Griekse yoghurt

■ 50 g pistachenootjes, gehakt
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DANKWOORD

Bij een grote productie zoals Stoofbijbel kun je een enorme lijst maken van
 mensen die je wilt bedanken. Van de verkopers van Markplaats waar ik tientallen
 gietijzeren pannen heb gekocht (zware onderhandelingen), tot leveranciers
 van hard- en software. Van de buren voor de overlast aan auto’s én eetlust
 opwekkende geuren die geregeld door de straat dreven tot aan de groenteman die
 gek werd van mijn vraag naar stoofperen in april, maar ze wel kon leveren.

Die lijst heb ik niet gemaakt, althans niet op papier. Er zijn er drie die ik hier wel
 wil noemen. Vriend Dennis Brandsma, die echt de mooiste foto’s maakt, tomeloze
 energie heeft én bijna alle gerechten ook nog eens ’s avonds meeneemt en opeet,
 ‘want dat zou anders kostelijke zonde zijn’. Aram van Beek, de chef aan mijn zijde
 die al mijn recepten voor de foto’s kookt, proeft en in overleg aanpast en niet te
 vergeten Desirée van Dijk, verantwoordelijk voor de styling, voor wie geen moeite
 te veel is.

Het zit erop, deze kookbijbel, en mijn zestiende boek, is een feit. Dank voor al het
 vertrouwen, nu lekker koken!

Oeps, vergeet ik toch bijna mijn Isabel. Weliswaar niet meer actief in de styling,
 maar vanaf de zijlijn de grote bewaker van de kwaliteit.



STOOFBIJBEL DANKWOORD 415














RECEPTENINDEX










RECEPTENINDEX




A

Aardappel met feta en
 harissa 134

Aardappelmousseline jr* 58

Aardappelpuree 57

Ananas met vanille en
 cognac 396

Appel brûlée 398

Appelcompote met gember
 404

Arabische kikkererwten 130

Aziatische lams-ossobuco
 216

B

Basisvinaigrette 79

Bearnaisesaus 56

Bechamelsaus 59

Beurre manié 60

Blanquette de veau (kalfs-
 vlees met witte wijn en
 room) 189

Bleekselderij met sinaasap-
 pel 118

Bloemkool Provençale 114

Bloody mary pork 306

Boeuf bourguignon 247

Boeuf miroton 248

Boeuf stroganoff 251

Bouquet garni 54

C

Caponata 90

Casserole van rund en bier,
 met dumplings 252




Cassoulet 182

Chili con carne 310

Confit van zalm 365

Coq au vin 139

Coq au vin blanc 141

Coq au vin sous-vide bereid
 146

Curry van varkensbuik 316

Curry van zoete
 aardappel met ei
 (bijgerecht) 132

D

Dahl van rode linzen 110

Daube à la niçoise 254

De lekkerste tomatensaus
 77

Demi-glace 61

Draadjesvlees 259

Draadjesvlees van lam 215

F

Fricassee van kip 158

G

Gedroogde kersen in
 cognac 402

Gekonfijte eend 184

Gekonfijte knolselderij 108

Gele curry met peultjes 156

Gele mosterd 70

Geplukt kalfsvlees met
 wortel en pastinaak 204

Gerookte ham in
 Coca-Cola 311




Gesmoord varken met
 steranijs 323

Gestoofd varken met
 groente en venkelzaad
 304

Gestoofd wild zwijn 344

Gestoofde Chinese eend
 174

Gestoofde forel à la
 Provençale 368

Gestoofde gans 345

Gestoofde haas 346

Gestoofde karbonades met
 bacon en ui 319

Gestoofde kip met knolsel-
 derij 152

Gestoofde kip met rijst 148

Gestoofde kip met whisky
 147

Gestoofde lamsschouder
 218

Gestoofde linzen 92

Gestoofde pompoen met
 linzen 102

Gestoofde rabarber 404

Gestoofde tarbot met
 mosterd 369

Gestoofde uitjes 111

Gestoofde venkel 98

Gestoofde wijting uit de
 oven 370

Gestoofde wortel 94

Gratin dauphinois 62

Gratin van knolselderij 106

Gratin van lam 220

Gremolata 63

Groentebouillon 64
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H

Hachee 261

Hazenpeper 347

Hert met een dakje 351

Hertenragout met padden-
 stoelen 353

Hot pot 127

Hutsepot 324

I

In bier gestoofde varkens-
 wang 326

Irish stew 224

K

Kabeljauw korma 372

Kabeljauw met chorizo,
 tomaat en aardappel
 375

Kalfs- of runderbouillon 65

Kalfsmuis à la Berrichonne
 190

Kalfsniertjes in mosterds-
 aus 194

Kalfsragout met dille 196

Kalfsragout met padden-
 stoelen 199

Kalfswang madeleine 202

Kip in het pannetje 154

Kip met morieljes 161

Kip met tomaat en azijn
 163

Klapstuk sous-vide 282

Klassieke kippenragout 165

Klassieke lamscurry 228

Kokinisto van rund 264

Konijn met knoflook
 (conejo con ajo) 359

Koolrabi in dillesaus 105




L

Lapskaus 328

Lamsbout met citroen en
 oregano 229

Lamsschenkel met groene
 kruiden 231

Lamsstoof met sinaasappel
 232

Lamsstoofpot met
 cavolo nero en lima-
 bonen 235

Lamstajine 236

Langzaam gegaard lam
 238

Lapin à la moutarde (konijn
 met mosterd) 360

Limoendressing 81

Linzen met padden-
 stoelen 93

M

Makreel kedgeree 379

Makreel met harissa 380

Mayonaise 66

Mediterraanse visstew
 383

Mosterdmayonaise 67

Mosterdsoep 117

Murgh korma (romige
 chicken curry) 178

N

Navarin van lam met aard-
 appel 243

Navarin van lamsbout met
 peultjes 241




O

Oosters gestoofde big met
 tomatenjam 327

Ossenstaart in rode wijn
 268

Ossenstaart met bier 270

Ossenstaart uit de oven 272

Ossobuco 205

P

Pörkölt (goulash in Neder-
 land) 288

Perziken met marsala 405

Pilavrijst 71

Polenta 72

Polenta gratin. 73

Pollo en pépitoria 172

Pot-au-feu Fernande 275

Pot-au-feu met groente 120

Pot-au-feu Raymond Blanc
 303

Poularde Belle Aurore 176

Poulet au vin de Bourgogne
 170

Procureur al limone 312

Procureur met cider 333

R

Ragout van kalfszwezerik
 208

Ragout van paddenstoelen
 116

Ragu Vietnamien 276

Ratatouille 88

Rendang, gestoofd
 rundvlees met kokos en
 specerijen 278

Ricardo’s sodabrood 75

Risotto 100

Roux 74
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Rund met kaneel en chili
 279

Rundercurry met biet
 281

Runderwang in rode wijn
 262

Rundvleescurry met
 aardappel (massaman
 neua) 283

S

Saffraanperen 406

Salsa verde 76

Sambal 69

Sauerbraten 286

Saus van slow cooked
 rundvlees 285

Short ribs, gestoofd 273

Spezzatino, Italiaanse
 runderstoof 291

Staartstuk uit de römertopf
 292

Sticky bananas 409

Stoofpeertjes 411

T

Tamme eend ‘Asian Style’
 uit de römertopf 169

Tarbot met voorjaarsgroen-
 te 384

Thousand Islands dressing
 80

Tinga de cerdo 331

Tofoe in oosterse tomaten-
 saus 124

Tongrolletjes met witte
 wijn 386

V

Varkensbuik à la presse 335




Varkensbuik met gestoofde
 uien 336

Varkensbuik met ratatouille
 339

Velouté 78

Vichyssoise 126

Vietnamese runderstoof
 297

Visbouillon 83

W

Waterzooi van kip 180

Wild zwijn met bosbessen
 343

Wintervruchten 412

Y

Yoghurt-currydressing 82

Z

Zalm in misosoep 388

Zeebaars met ricard 391

Zeeduivel met champig-
 nons 392

Zoervleis (Limburgs zuur-
 vlees) 298

Zoete chilisaus 68

Zomerse kalfsstoof 211

Zuurkool garni 112
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Opmerking vooraf: meerdere ingrediënten komen
 vaak voor in de recepten in dit boek en zijn daarom
 niet opgenomen in dit register. Het gaat om bloem,
 boter, olie (zonnebloem- en olijf-), knoflook(poeder),
 suiker, ui, zout en peper.




A

aardappel 57, 58, 62, 112,
 126, 180, 243, 275, 283,
 291, 297, 324, 328, 375,
 383

Agria 154, 220, 224

bildtstar 112

bint 112, 180, 243, 324,
 328, 375

bloemig 112

Désirée 276

doré 112, 324

krieltjes 134, 215, 380

ratte 58

roseval 92

vastkokers 276

zoete 132

abrikozen

gedroogd 412

aioli 292, 375

amandelen 172, 178, 372, 412

geschaafde 94, 406

ananas 396

ansjovis(filets) 76, 90, 211

appel

goudrenetten 404

jonagold 333, 398

-sap 402, 406

-stroop 261, 298




armagnac 208

artisjokken violette 384

asperges, groene 384

aubergine 88, 90

augurk 67, 248, 288, 303

B

bacon 170, 270, 272, 286,
 303, 319

bakpoeder 332

balsamicoazijn 77, 202, 231,
 238, 241, 273

bananen 409

basilicum 114, 124, 163, 205,
 235, 365, 384

basmatirijst 71, 148

basterdsuiker

bruine 69

lichte 396, 404, 409

beaujolais 139

bessengelei 241, 351

bladerdeeg 409

bladpeterselie 83, 116, 254,
 347, 353

bleekselderij 64, 65, 90, 92,
 102, 118, 139, 180, 220,
 232, 238, 254, 262, 275,
 291, 292, 303, 304, 306,
 324, 335, 353, 391

bloemkool 114




blond bier 270

boerenkip 161, 163, 170, 172,
 176

boerenkool 92

borlottibonen 236

bosbessen 343

bospeen 92, 130, 154, 169,
 220, 232, 292, 304, 388

bosui 67, 127, 174, 216, 323,
 368, 386, 388

bouillon 78, 134, 205, 248

groente- 88, 92, 114, 116,
 117, 120, 130, 132, 180,
 228, 235, 379, 384

kalfs- 61, 190, 196, 199

kippen- 71, 93, 100, 111,
 112, 126, 127, 139, 146,
 147, 148, 152, 154, 169,
 172, 174, 182, 208, 229,
 243, 268, 273, 304, 306,
 312, 324, 333, 335, 336,
 339, 351, 359, 360,
 383

lams- 218, 220, 238

runder- 199

vis- 368, 369, 370, 372,
 380

wild- 346, 353

Brand Dubbelbock 326

Bresse kip 165, 176

broccoli 127

broodkruim (panko) 252, 369,
 370, 392

bruine bonen 310

bruine rum 409

bruine suiker 323, 326

buikspek 127
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C

calvados 161

cashewnoten 178

casselerrib 112

cayennepeper 68, 279, 
288

cèpes, gedroogde 254, 353

champignons 127, 141, 146, 
189, 199, 205, 247, 251,
 264, 344, 351, 388, 392

chilipoeder 310

chilivlokken 127, 169, 174

Chinese barbecuesaus 127

Chinese kool 127

Chinese Shaoxing-rijstwijn
 174, 216, 323, 327

chipotle in adobesaus 331

chorizo 375

bak- 331

cider, droge 333

citroen 184, 211, 312, 365, 
368, 411

-blad (djeroek poeroet)
 124, 156, 278

-gras 156, 278, 297, 316

-rasp 63, 76, 114, 238, 286, 
291, 398

-sap 76, 82, 98, 105, 114, 
120, 126, 130, 141, 172,
 176, 178, 229, 238, 251,
 286, 306, 336, 370, 375,
 383, 384, 388, 391, 392,
 398, 402, 404

-schil 54, 98, 232

coca-cola 311

cognac 161, 190, 194, 241, 
396, 402, 412

Colman’s mosterd 311

courgette 88, 236, 264, 339, 
384

crème fraiche 126, 147, 251,
 331, 360, 405, 406




curryblad 102

currypoeder 82, 165, 316

D

dashi 388

demi-glace de veau 141

dijonmosterd 66, 67, 76, 79, 
112, 158, 251, 303, 310,
 326, 360, 369

dille 105, 196

djeroek poeroet (citroen-
 blad) 124, 156, 278

doperwten 100, 132, 154, 
379, 384

dragon 56, 98, 370, 391

droge sherry 174, 216, 323, 
327

droge witte wijn 112, 114, 
141, 148, 154, 170, 176,
 189, 205, 215, 243, 251,
 369, 370, 384, 386, 391,
 392

druivenpitolie 158

E

eendenbouten 174, 184

eieren 80, 132, 190, 252, 328, 
351, 379, 409

eidooier 56, 66, 127, 176,
 180

eiwit 402

enoki 127

esdoornsiroop 94, 404

F

feta 134

flespompoen 102

forellen 368

frambozen 405

Franse mosterd 117, 165




G

galangal 278

gans 345

ganzenbloed 345

ganzenvet 112, 182, 184, 243, 
345

garam masala 132, 372

garnalen 127

gefrituurde uitjes 283, 316

gelecurrypasta 156

gember 82, 102, 124, 169, 
178, 216, 236, 273, 278,
 279, 281, 283, 297, 316,
 323, 327, 372, 388, 404

gerookte worst 303

gezouten citroenschil 232

goudrenetten 404

Griekse yoghurt 82, 102, 
281, 398, 412

groene kool 120, 224, 324

groene linzen, droge 92, 93

groene Spaanse peper 178

groentebouillon 88, 92, 
114, 116, 117, 120, 130,
 132, 180, 228, 235, 379,
 384

grotchampignons 139

Guinness 252

H

haan 139, 146

ham van het been 311

hamschijf 303

harissa 130, 134, 380

hazelnoten 412

hazenbouten 347

hazenpoulet 346

Heinz-ketchup 80

hertenpoulet 353

hertenvlees 351
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hoisinsaus 127

honing 169

J

Japanse mayonaise (Kewpie)
 67

jeneverbessen 112, 184, 346,
 347

jonagold 333, 398

jus de veau 262

K

kaas

geraspte 62, 351

Parmezaanse 72, 73, 100, 
346

kabeljauw 372, 375

kalfsbouillon 61, 190, 196, 
199

kalfsfond 194

kalfsjus 202

kalfsmuis 190

kalfsniertjes 194

kalfspoulet 189, 196, 199, 211

kalfsschenkel 205

kalfsstooflappen 204

kalfswang 202

kalfszwezerik 208

kaneel 238, 264, 273, 278, 
279, 283, 297, 323, 411

-poeder 92, 178, 218, 279

-stok 54

kappertjes 76, 90

kardemompeulen 178, 278, 
406

karnemelk 75

karwijzaad 288

kerriepoeder 110, 228

kerstomaatjes 215, 368, 383




kervel 56, 163, 270

ketjap (manis) 69, 228

kikkererwten 130

Kikkoman-sojasaus 327

kip

-bouillon 71, 93, 100, 111, 
112, 126, 127, 139,
 146, 147, 148, 152,
 154, 169, 172, 174, 182,
 208, 229, 243, 268,
 273, 304, 306, 312,
 324, 333, 335, 336,
 339, 351, 359, 360, 383

-bouten 141, 152, 154, 180

-dij 127, 178

-dijfilet 156

-vet 148, 170

klapstuk 282

knoflookzout 62

knolselderij 64, 65, 106, 108, 
152, 268, 328, 336, 344

kokos 278

geraspte 228, 372

-melk 110, 156, 278, 283, 
372

-water 276

komijn

-poeder 82, 92, 102, 110,
 132, 279

-zaad 281, 372

kool

Chinese 127

groene 120, 224, 324

koolrabi 120, 232

koriander 54, 81, 102, 132, 
169, 216, 236, 276, 279,
 281, 316, 327, 331, 372,
 388

-korrels 218

-zaad 132, 169, 281, 372

krielaardappeltjes / krieltjes
 134, 215, 380




kruidnagel 120, 178, 184, 
261, 262, 272, 275, 278,
 279, 286, 298, 311, 326,
 343

krulpeterselie 139

kurkuma 70, 102, 110, 130, 
132, 178, 279, 281, 316,
 379

L

lam

-bouillon 218, 220, 238

-bout 215, 229, 232, 241

-poulet 224, 228, 236, 238

-schenkels 216, 231

-schouder 218, 220, 235, 
243

laurier 54, 83, 114, 139, 146, 
154, 163, 178, 202, 204,
 211, 238, 241, 247, 254,
 259, 261, 262, 264, 268,
 272, 282, 285, 291, 298,
 319, 324, 327, 331, 335,
 336, 346, 347, 353, 365

lichte basterdsuiker 396, 
404, 409

limabonen 235, 276

limoen 276

-rasp 69, 312

-sap 69, 331

linzen

groene 92, 93

rode 102, 110

M

maanzaad 178

Maastrichter fruitstroop 298

maizena 68

makreel

-filets 380

gestoomde 379
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Maldon-zout 365, 369, 370,
 384, 391, 392

mangochutney 379

Marc de Bourgogne 254, 353

marjolein 117, 347

marjoraan 359

marsala 405

mascarpone 73

meiknol 236, 268, 275, 303

melk 57, 58, 59, 62, 106, 252, 
351

mirin (zoete rijstkookwijn)
 388

morieljes, gedroogde 161,
 208

mosterd

Colman’s 311

dijon- 67, 76, 79, 158, 251, 
310, 326, 360, 369

Franse 117, 165

grove 194

-poeder 70

-zaad 67

Zaanse 117

munt 76, 82, 231, 232

N

natuurazijn 70, 298

nootmuskaat 59, 106, 196, 
264

O

oerwortels 94

oesterzwammen 199

olijven (zwarte) 90, 114, 134, 
310, 384

ontbijtkoek 298, 347, 353

ontbijtspek 108, 139, 141, 
146, 154, 190, 247, 254, 
270, 272, 344, 347




oregano 88, 229, 310, 331,
 383

ossenstaart 268, 270, 272

P

paddenstoelen, gemengde
 93, 116, 199, 353

palmkool (cavolo nero) 235

palmsuiker (goela djawa)
 156, 174, 283, 316

paneermeel 182

paprika

-poeder 70, 102, 178, 251,
 279, 288, 368

gele 134, 339

rode 88, 130, 228, 339, 
368, 380

pareluitjes 111, 345

Parmezaanse kaas 72, 73, 
100, 346

pastinaak 120, 204, 232, 268,
 324

pecannoten 412

peren

Doyenné du Comice 406

Gieser Wildeman 411

perziken 405

peterselie 54, 63, 76, 180, 
204, 211, 286

blad- 83, 116, 254, 347, 353

platte 64, 80, 114, 134, 
141, 148, 152, 154, 163,
 190, 241, 243, 252, 272,
 292, 310, 328, 346, 369,
 370, 375, 380, 383, 391

peultjes 156, 241, 388

pinda’s 283

pistachenootjes 412

poedersuiker 402

polenta 72, 73

pompoen 127, 235




port, rode 306, 353, 412

prei 83, 92, 117, 126, 165, 169, 
180, 199, 224, 235, 275,
 292, 324, 328, 333, 346,
 347, 391

procureur (varkens-) 306, 
312, 328, 331, 333

pruimen, gedroogde 174,
 270, 412

pruimtomaten 77, 375

pure chocolade 347, 353

R

rabarber 404

ras el hanout 236

rettich 127

reuzel 288

riblappen (runder-) 259, 281, 
285, 303

Ricard 391

rietsuiker 398

rijstazijn 67, 68

rijstolie 69, 156, 174, 278, 
372,

risottorijst (arborio) 100

rode biet 281

rode kidneybonen 311

rode linzen, droge 102, 110

rode misopasta 388

rode paprika 88, 130, 228, 
339, 368, 380

rode port 306, 353, 412

rode Spaanse peper 216, 236, 
316, 372, 388

rode wijn 77, 93, 146, 190, 
202, 204, 231, 232, 241,
 247, 254, 259, 262, 268,
 272, 273, 285, 286, 288,
 291, 310, 335, 339, 343,
 344, 345, 346, 347, 351,
 353, 411

rodecurrypasta 283
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rodewijnazijn 79, 90, 94, 158,
 163, 172, 279, 286

rookworst 112, 328

room 62, 78, 105, 106, 111, 
116, 117, 126, 152, 158,
 161, 165, 176, 178, 180,
 194, 196, 199, 208, 369

roomboter 106, 231, 298

rosé (wijn) 404

rosevals 92

rozemarijn 54, 88, 231, 241, 
292, 304, 344

rozijnen 228, 412

rucola 379

rund

-biefstuk 251

-borst 264

-bouillon 199

-entrecote 127

-fond 224

-gehakt 310

-poulet 247, 254, 278, 279, 
283, 288

-riblappen 275, 285, 297,
 298, 303

-staartstuk 292

-sukade 252, 276, 286, 291

-wang 262

S

saffraan 120, 236, 406

salie 312, 333, 339

sambal oelek 68

savooiekool 303

selderijzout 79, 211, 285, 
344

sesamolie 127, 323

Shaoxing-rijstwijn 174, 216, 
323, 327

sherry 174, 216, 323, 327

shiitake (gedroogde) 169,
 199, 273, 323




Sichuan-peper 169, 216, 327

sinaasappel 118, 232, 262, 
404, 412

sjalot 56, 80, 100, 108, 116, 
120, 139, 141, 161, 163,
 194, 199, 204, 205, 218,
 236, 238, 278, 316, 323,
 336, 365, 369, 386, 392

slagersrookworsten 112

slagroom 189, 398, 412

sodiumbicarbonaat 75

soepvlees 65

sojasaus 64, 65, 68, 169, 174, 
216, 316, 323, 327, 388

Spaanse peper 54, 69, 81, 94,
 124, 130, 132, 178, 216,
 218, 236, 278, 279, 281,
 297, 316, 327, 368, 372,
 388

spek, gerookt 247, 336

spekvet, uitgebakken 332

sriracha chilisaus 80

steranijs 54, 120, 124, 174, 
202, 216, 238, 278, 297,
 323, 327, 365

stout bier 252

sukadelappen 261

T

tabasco 306

tamari 64, 65

tamarindesap 278, 283

tamme eend 169

tarbotfilets 369, 384

Thaise vissaus (nam pla)
 81,124, 156, 174, 283, 316

tijm 54, 77, 83, 88, 114, 117,
 120, 139, 146, 163, 165,
 199, 204, 205, 211, 215,
 218, 220, 231, 238, 241,
 247, 254, 262, 268, 273,




285, 292, 304, 312, 319,
 324, 331, 335, 339, 344,
 347, 353, 359, 368, 369,
 375, 383

tofoe 124, 127

tomaten 90, 182, 254, 369, 372

-blokjes 114, 118, 132, 235,
 262, 304

-puree 92, 93, 130, 134, 
146, 163, 174, 182, 190,
 204, 205, 211, 220, 228,
 231, 232, 238, 241, 243,
 247, 248, 251, 264, 281,
 285, 291, 310, 311, 331,
 351, 372, 380

-sap 202

gepelde 205, 211, 232, 
285, 297, 339

gepureerde (passata) 291,
 331

vlees- 384

zongedroogde 77

trassi 69

tuinbonen 384

V

vanilleboon 396, 405, 409

varken

-buik 316, 335, 336, 339

-filet 304

-karbonades 319

-poulet 323

-procureur 312, 327, 328, 
331, 333

-saucijzen 310

-schouder 182

-wangen 324, 326

-worst 182

venkelknol 98, 391

venkelzaad 98, 178, 304

Vietnamese vissaus (nuoc
 mam) 297
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vijfkruidenpoeder 397

vijgen, gedroogd 412

vis

tarbot 369, 384

wijting 370

witte 83, 127

zalm 365, 388

zeebaars 391

zeeduivel 383, 392

zeetong 386

vleestomaten 384

volkorenmeel 75

voorbouten van tam konijn
 359, 360

W

whisky 147

wijn

rood 77, 93, 146, 190, 
202, 204, 231, 232,
 241, 247, 254, 259,
 262, 268, 272, 273,
 285, 286, 288, 291,
 310, 335, 339, 343,
 344, 345, 346, 347,
 351, 353, 411

wit 56, 83, 112, 114, 117,
 141, 148, 152, 154,
 158, 163, 170, 176,
 182, 189, 194, 205,
 211, 215, 243, 251,
 304, 312, 336, 359,
 369, 370, 384, 386,
 391, 392

wijtingfilets 370

wildbouillon 346, 353

wildzwijnpoulet 343, 344

winterpeen 64, 65, 83, 117, 
139, 180, 189, 199, 205,
 215, 224, 254, 259, 262,
 268, 273, 275, 276, 286,
 297, 303, 311, 312, 324,
 328, 335, 343, 346, 347




witte amandelen 172, 372

witte bonen 236, 264

gedroogde 182

witte boterham 326

witte limabonen 276

witte peper 398

witte vis 83, 127

witte wijn 56, 83, 112, 114, 
117, 141, 148, 152, 154,
 158, 163, 170, 176, 182,
 189, 194, 205, 211, 215,
 243, 251, 304, 312, 336,
 359, 369, 370, 384, 386,
 391, 392

wittewijnazijn 56, 66, 158, 
218

wodka 306

worcestersaus 306

wortel 120, 127, 165, 196, 
236, 238, 241, 336

Y

yoghurt 82, 178

Z

Zaanse grove mosterd 117

zalm(-filet) 365, 388

zeebaars 391

zeeduivel 383, 392

zeetong 386

zelfrijzend bakmeel 351

zilveruitjes 139, 146, 211, 
241, 347

zilvervliesrijst 379

zoete aardappel 132

zongedroogde tomaten 77

zure kersen, gedroogde 402

zuurdesembrood 172

zuurkool (van Kramer) 112

zuurkoolspek 112




zwarte olijven 90, 114, 310, 
384

zwarte peperkorrels 64, 65, 
139, 165, 178, 275, 303,
 365



STOOFBIJBEL INGREDIËNTENREGISTER 429














ADRESSEN & LINKS




Waar haal je de beste spullen om te koken en te eten, en dan bedoel ik software
 en hardware:




vlees

Slagerij Han Janmaat
 De Meent 18
 Hilversum
 zondag gesloten

vis

Vishandel Tel
 Kloveniersburgwal 11
 Amsterdam
 www.vishandeltel.nl
 maandag gesloten

groente

Lindenhoff Marché
 Rijksstraatweg 21
 www.lindenhoff.nl
 open op do-vr-za

wild

De Larense Wildhandel
 De Rijt 8
 Laren
 www.larense-wildhandel.nl

boodschappen

Marqt
 www.marqt.nl
 voor alle winkels




brood

Le Fournil de Sébastien
 Olympiaplein 119
 Amsterdam
 of
 Gijsbrecht
 van Amstelstraat 131
 Hilversum
 www.lefournil.nl

Wim’s

Biologische Markt
 Den Bosch
 (vr 9:00-14:00)
 Noordermarkt
 Amsterdam
 (za 9:00-16:00)

VanMenno

(online bestellen)
 www.vanmenno.nl

kaas

L’Amuse
 Olympiaplein 111
 Amsterdam
 of
 Dokweg 21
 IJmuiden
 openingstijden op
 www.lamuse.nl




ijs

Nelis
 Slijkstraat 41
 Weesp
 dagelijks geopend
 www.ijssalonnelis.nl

taart

Patisserie Holtkamp
 Vijzelgracht 15
 Amsterdam
 www.patisserieholtkamp.nl
 zondag gesloten

pannen

Le Creuset
 www.lecreuset.nl

kookwinkels

Studio Bazar
 Keizersgracht 709
 (hoek Utrechtsestraat)
 Amsterdam
 www.studiobazar.com
 7 dagen per week open

Kookpunt
 Noordplein 29
 Rotterdam
 openingstijden op
 www.kookpunt.nl
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