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Voorwoord

Er zijn weinig dingen die de huiselijke gezelligheid beter accentueren dat een woning die zich langzaam vult met de heerlijke geur van een versgebakken omelet. Eiergerechten worden ei zo na in de hele wereld gegeten, en dat schept onmiddellijk een mooie band, dat legt de essentie bloot van wat eten kan zijn: een goedgevulde tafel werkt als sociaal bindmiddel tussen culturen.

Bovendien heeft het ei in de meeste oerculturen een bijzondere betekenis. Stof genoeg dus om te ontdekken wat chefs uit verschillende landen en culturen te vertellen hebben over eieren via hun gerechten. De mens is trouwens niet alleen als eier-eter, ook heel veel dieren eten al eens graag een eitje. Daardoor linkt het ei ons met onze oertijd.

De typische eivorm inspireerde trouwens ook heel wat ambachten, zoals het wijn lageren, tot betere resultaten en onze taal zit vol met verwijzingen naar een ei.

Een ei heeft dus veel meer te bieden dan je op het eerste gezicht zou vermoeden. In dit boek vind je alvast een greep uit de recepten van enkele van mijn favoriete chefs.

Geniet ervan.

Luc Hoornaert

auteur
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TO BE OR NOT TO BE

Het ei? We denken er niet meer bij na, maar een ei is, naast een van de meest volledige voedingsbronnen, een ongelofelijke lekkernij; gebakken, geroerd, gekookt enzovoort. Maar een ei is veel meer dan dat. Het heeft in heel veel culturen een bijzondere metafysische betekenis die meestal symbool staat voor een overgang van niet-zijn naar zijn.

Chaos

Oude culturen in Zuidoost-Azië geloven dat er in den beginne een soort oer-ei was. Dit ei bevatte het begin van alles en was een regelrechte chaos. De eierschaal werd door vuur verwarmd en de mythologische figuur Panu werd hieruit geboren. De gewichtloze, lichte dingen werden de hemel en de donkere dingen gingen de aarde vormen. Panu ontpopte zich tot het universum en verenigde licht en donker, schiep ondertussen ook nog de wind, de wolken, donder en bliksem en natuurlijk de zon, want het was koud op Panu’s aarde. De maan diende als herinnering aan deze koude, ze scheen terwijl de zon de aarde verwarmde. In het oude Egypte werden eieren meegegeven als geestelijk voedsel voor de overledene, dit ook om Osiris, de god van het dodenrijk die de doden naar hun nieuwe leven moest begeleiden, gunstig te stemmen. Bij de Grieken kwamen de zonen van Poseidon uit zilveren eieren. Toen Zeus een scheve schaats reed met Leda, legde deze twee eieren waaruit Castor en Pollux, oftewel licht en schaduw werden geboren. Ook in het Westen is deze visie niet vreemd. In het Kröller-Müller Museum staat een werk van Constantin Brancusi uit 1924 dat hij ‘le commencement du monde’ noemt. Het is een bronzen ei, heel erg mooi in al zijn eenvoud.

Pesach

Dit Joodse feest herinnert aan de uittocht uit Egypte. Voor het vertrek werd er lam gegeten, rechtopstaande. In de hedendaagse beleving van de viering van Pesach eet men nog steeds een been met geroosterd vlees en… eieren. Het been symboliseert de uittocht uit Egypte, de eieren herinneren aan het nieuwe leven dat de Joden tegemoet gingen, op weg naar het beloofde land. En omdat ons woord ‘Pasen’ komt van ‘Pesach’, is het niet moeilijk te bedenken waar de traditie van de paaseieren en het eten van eieren vandaan komt.

Hemel en aarde = ei

Johannes van Damascus is een bekend Byzantijns theologisch filosoof. Opmerkelijk is dat hij beweert dat hemel en aarde gelijk zijn aan een ei. De schaal komt overeen met de lucht, het vlies zijn de wolken, het eigeel is de aarde en het eiwit is uiteraard het water. Bijna over de hele aarde werden eieren gevonden in graven; meestal gaf men ze mee met de overledene of at men eieren bij de begrafenis als symbool voor nieuw leven na de dood. In Oost-Europa gebeurt het nog wel eens dat mensen eieren naar de graven van hun pas overledenen brengen. Naast natuurlijke eieren werden er ook veel eieren in steen, klei of edelsteen in graven gevonden.

Ostern

In Duitsland heet Pasen Ostern en in Engeland Easter. Dit lijkt in de verste verte niet op Pasen of Pesach. De Saksische culturen kenden uiteraard Isjtar of Ostara, oftewel de godin van het terugkerende licht. Omdat dit licht steeds terugkeert vanuit het oosten, heet ze Ostara. Deze Ostara had een kip met een vervelende gewoonte; ze verstopte haar eieren. Ostara was pissed hierdoor en veranderde de kip in een haas. Deze zocht in het struikgewas en vond de eieren. Wanneer je afbeeldingen van Ostara ziet, staan er meestal zowel een haas als een kip bij afgebeeld, beide zijn symbolen voor nieuw leven en vruchtbaarheid. Zo werd ook de paashaas geboren. In een meer nuchtere versie is het zo, dat vogels dikwijls eieren legden in hazenkuilen en de mensen dachten dus aanvankelijk dat hazen eieren legden.

Om de paastraditie compleet te maken, moeten we nog even een kijkje nemen in Rusland waar er zoiets bestaat als krashenki en pisanki. Pisanki zijn gekleurde rauwe eieren die eerst een tijdje onder een icoon bewaard worden en dan door de landbouwer in de akkers worden begraven om de vruchtbaarheid te bevorderen. Krashenki zijn gekookte eieren die werden beschilderd om als geschenk te geven tijdens het paasfeest.

Zo rood als een ei

Toen Maria Magdalena naar Rome ging om keizer Tiberius te bezoeken, bracht zij niet de gebruikelijke juwelen mee als geschenk, maar een ei. Maria Magdalena, ooit heel welgesteld maar straatarm geworden door haar geloof in Christus, zei tegen Tiberius dat Christus verrezen was terwijl ze hem dat ei gaf. ‘Opstaan uit de dood is net zo onmogelijk als een kleurverandering van wit naar rood bij dit ei’, was zijn antwoord. Het ei verkleurde langzaam tot scharlakenrood, en sindsdien is rood het symbool van het bloed van Christus en een ei het symbool van het graf waaruit hij is opgestaan. In veel landen worden dan ook rode eieren als teken van wederopstanding als geschenk gegeven met Pasen. De kleur is geëvolueerd naar algemeen symbool voor liefde en vriendschap.

Matroesjka

Naast pisanki en krashenki kent men in Rusland, een land met een rijke ei-traditie, ook de matroesjka’s. Dat zijn eieren uit hout of papier-maché die je kunt openen en die een steeds kleiner ei bevatten… Tsaar Peter de Grote was zo gek op deze eieren dat hij de ateliers van Moskou naar de door hem gestichte stad Sint-Petersburg bracht. De Keizerlijke Porseleinfabriek maakte er 254 in 1799 en 960 in 1802.

The magic of Fabergé

Peter Carl Fabergé werd door de tsaar naar Sint-Petersburg gehaald om eieren te ontwerpen voor de tsarenfamilie. Zijn eieren werden gemaakt uit ivoor en glas, en uiteraard rijkelijk versierd met goud, zilver en edelstenen. Alexander III gaf zijn vrouw er elk jaar eentje cadeau. Op het toppunt van Fabergés roem, net voor de val van de tsaren, was de productie enorm. Zo werden er in 1914 wel 3391 gemaakt en in 1916 zelfs 15.365.

Kleinere Russische ateliers maakten vooral rode eieren in hout die ze met beroemde iconen beschilderden, dit naar de klassieke christelijke traditie.

Een ei met een standbeeld

Wat zou jij doen als je een personeelslid naar India stuurde en deze belandde in de Caraïben? Ontslaan waarschijnlijk, maar Christoffel Columbus kreeg er een standbeeld voor in Barcelona en in NYC én wereldfaam.

Op een gezellig diner bij kardinaal Mendoza in 1493 vertelden Spaanse notabelen aan Christoffel Columbus dat het in feite helemaal niet zo moeilijk was om India te ontdekken. Men ging er trouwens toen nog altijd van uit dat de plek waar Columbus in 1492 voet aan wal zette, India was. Het was helemaal niet zo bijzonder wat Christoffel had gepresteerd, elke zeeman met een beetje ervaring kon dit toch ook? Columbus hulde zich in stilzwijgen, maar vroeg om een gekookt ei. Hij wedde met alle aanwezigen dat het hen niet zou lukken om dit ei zonder hulp rechtop te laten staan. Iedereen probeerde, met het gekende resultaat. Het mislukte. Columbus gaf dan een demonstratie van out of the box thinking. Hij sloeg het ei hard tegen de tafel, waardoor hij een kant plat maakte, en het ei bleef rechtop staan. Iedereen zweeg en wist wat hij bedoelde. Als iemand iets heeft voorgedaan, is het achteraf gemakkelijk om het over te doen.

Of de schrijver van Historia del Nuevo Mundo, Girolamo Benzoni, dit verhaal verzonnen heeft of het door overlevering toch waar is, weet niemand. Wel is zeker dat er in het plaatsje Sant Antoni de Portmany op Ibiza een standbeeld gewijd is aan het ei van Columbus. Dit verklaart waarschijnlijk de gigantische bezoekersaantallen aan dit eiland.

Eggs Benedict

De Zwitserse broertjes John en Peter Delmonico openden het eerste restaurant ooit in de Verenigde Staten. Het heette Delmonico’s en begon in 1827. De eerste legendarische chef aldaar heette Charles Ranhofer.

Een van de vaste gasten was Benedict Le-Grand. Op een middag ergens in 1860 vond ze niets op de menukaart waar ze zin in had. Ze eiste dat de chef haar iets nieuws klaarmaakte voor lunch. Hij sneed muffins in tweeën, toastte ze, belegde ze met een dikke plak gekookte hesp. Een gepocheerd ei rijkelijk afgetopt met hollandaisesaus werd daar bovenop geplaatst. Benedict was in de wolken en Ranhofer gaf het gerecht een plaats in het eerste Delmonico kookboek The Epicurean dat in 1894 gepubliceerd werd.

In de column ‘The Talk of the Town’ in de New Yorker valt te lezen dat de beroemde belegger-met-pensioen Lemuel Benedict de NYC Waldorf binnenwandelde op zoek naar een anti katermiddeltje. Dit verhaal speelde zich ergens in 1894 af. Hij bestelde aan de legendarische maître d’hôtel Oscar Tschirky een beboterde toast, gepocheerde eieren, crispy spek en veel hollandaise erover. De mensen van Waldorf waren sterk onder de indruk en zetten het vervolgens op hun ontbijtkaart. En Tschirky zette het in zijn Cookbook of the Waldorf in 1896.

We vinden nergens terug of dit ook werkelijk hielp tegen de kater van Lemuel. Blijkbaar is er maar een manier om dat te weten te komen…
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Thee-eieren, een heel populaire snack in China.

EEN EI IS EEN NIEUW BEGIN

Terwijl in onze westerse cultuur eieren meestal bij overledenen terechtkwamen, geeft men in China eieren bij geboortefeesten. Traditioneel wordt er in China een maand na de geboorte een geboortefeest gehouden, wanneer men zeker is dat het kind levensvatbaar is. Ook ter gelegenheid van Chinees Nieuwjaar, verjaardagen en alles wat met een nieuw begin te maken heeft, schenken Chinezen elkaar vaak eieren, meestal uit halfedelstenen.

Thee-eieren

Thee-eieren zijn heel populaire snacks in China en in steden met een grote Chinese gemeenschap. De delicaat geparfumeerde, mooi gemarmerde eieren zijn meestal een streling voor het oog en zijn bovendien heel erg lekker. Het idee is nochtans eenvoudig. Een ei wordt hard gekookt en dan wordt de schaal met behulp van bijvoorbeeld een lepel willekeurig gebarsten. Hoe kleiner en fijner de barstjes in de eierschaal, hoe mooier de tekening op het eindresultaat. Na het kraken van de schaal worden deze eieren even terug gekookt in een mengsel van sterke zwarte thee, vijfkruidenpoeder, kaneel, sojasaus, steranijs, venkelzaad, szechuan peperbolletjes en kruidnagel. De eieren worden aldus nog een halfuurtje verwarmd en daarna blijven ze in deze marinade gedurende enkele dagen, uiteraard gekoeld (de techniek komt voort uit de zoektocht naar conserveermethodes voor eieren in de periodes waarin de kippen veel minder productief zijn). Als je dan de eieren pelt, krijg je een heel erg mooi resultaat. Een ideale snack die waanzinnig populair is in heel China.

Pidan - honderdjarige of duizendjarige eieren?

Noem het een honderdjarig ei, duizendjarig ei of hoe je wilt. Dit is een typisch Chinese delicatesse, resultaat van een zucht naar het kunnen bewaren van eieren voor de periodes waarin er gewoon geen zijn. Uiteraard zijn de eieren geen honderd noch duizend jaar oud, maar voor veel mensen zien ze er zo wel uit. De techniek bestaat erin om kippen- of ganzeneieren in een mengsel van klei, as, zout, ongebluste kalk en rijstschillen gedurende weken of maanden te bewaren.
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Pidan, een typisch Chinese delicatesse, het resultaat van een zucht naar het kunnen bewaren van eieren.

Tijdens dit proces wordt de dooier donkergroen tot grijs en krijgt hij een dikkere textuur en een sterke smaak die een beetje ammoniaktonen heeft. Het eiwit wordt donkerbruin en doorschijnend en wordt ‘zouterig’ van smaak. Gedurende het gehele proces stijgt de pH tot een duizelingwekkend 9-12. Het wordt een echte complexe smaakbom voor de liefhebbers.

De ontdekking wordt toegeschreven aan een eendenkweker uit Hunan. Enkele maanden nadat zijn eenden niet meer legden, ontdekte de man eieren in een ondiepe plas op zijn boerderij, waarvan de ondergrond een combinatie was van kleibodem met de kalk die hij had gebruikt om een schuurtje te metselen. Nadat hij ervan geproefd had, probeerde hij de lekkernij uiteraard terug te maken. En met succes. Het kan uiteraard niet gecontroleerd worden, maar de eerste geschriften hieromtrent zijn zo’n zeshonderd jaar oud, van tijdens de Ming Dynastie. Met de huidige kennis van chemische processen is de productie om, op een hygiënisch verantwoorde manier, deze heel bijzondere eieren te maken, fel vereenvoudigd. Maar deze honderdjarigen blijven een belevenis, zelfs voor de meest geoefende paletten.

Pis eens op een ei

Een van de traditionele gerechten uit Dongyang is een gerecht waarbij eieren worden gekookt in de urine van jongens onder de 10 jaar oud, de zogenaamde virgin boy eggs. Tong zi oftewel [image: image] wordt letterlijk vertaald als ‘jongenseieren’ en is een typisch lentegerecht aldaar. Het is bovendien onweerlegbaar cultureel erfgoed. Dit gebruik kadert ook in de zoektocht naar conserveermiddelen voor voedingsmiddelen. Waarom het specifiek urine van zeer jonge jongens moet zijn, is niet helemaal duidelijk, wel is het zo dat ze in de streek heel sterke gezondheidseigenschappen toekennen aan urine.

Het principe is hetzelfde als bij de thee-eieren, alleen worden de eieren hier eerst in urine geweekt en vervolgens erin gekookt. Dan worden de schalen met een lepel op diverse plaatsen gekrakt en worden ze opnieuw in de urine gelegd. Hier worden dan kruiden aan toegevoegd. Aan het einde van de rit wordt het eiwit bleek-goudgeel en de eigelen worden groen. Enkel in Dongyang wordt dit gerecht gesmaakt, in schril contrast met de honderdjarige eieren die wereldwijde populariteit genieten. Oh ja, voor wie het zich afvraagt: de urine wordt geoogst op scholen waar de jongens niet op een toilet maar in mobiele vergaarbakken plassen voor deze virgin boy eggs. Daar is dat perfect cultureel aanvaard.
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Leung Kwai Lam is een waar fenomeen en tovert schijnbaar onverstoorbaar het ene na het andere magistrale gerecht uit de vingers.

Leung Kwai Lam

In België is er slechts één man die de authenticiteit en veelzijdigheid van de Chinese topkeuken benadert en dat is Leung Kwai Lam, oftewel Tai Lo voor de vrienden. Deze hoogbegaafde chef is een waar fenomeen en tovert schijnbaar onverstoorbaar het ene na het andere magistrale gerecht uit de vingers. Zijn repertorium en diepe kennis verraden een heel erg lange studie van de Chinese keuken en het medicinale gebruik ervan. Hij is zo’n Chinese chef die het allemaal beheerst, en hij doet me op een of andere manier denken aan Mr. Chu, het hoofdpersonage uit Eat Drink Man Woman, de prachtfilm van Ang Lee. Niet enkel omwille van het evidente meesterschap dat hij tentoonspreidt, maar ook wegens het bevredigend effect dat dit eten heeft op het menselijk organisme. Eat Drink Man Woman is dan ook niet voor niets een quote uit het Boek der Riten van Confucius, waarin gesteld wordt dat alle dingen die een mens begeert, terug te vinden zijn in seksueel plezier, eten en drank.


Leung Kwai Lam tovert dagelijks in het bescheiden restaurant 5 Flavors Mmei op het hippe Antwerpse Zuid. Hij kan rekenen op een schare echte fans die dit restaurant bijna als een pelgrimstocht naar een Chinese eettempel beschouwen. Dimsum is hier een absolute must omdat ze hier echt het hart beroeren en aldus de ware essentie van dimsum weergeven.



GEBAKKEN TOFOE
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BENODIGDHEDEN

400 g tofoe ·

1 shiitake ·

5 scampi’s ·

1 eetlepel fijngesnipperde lente-ui ·

1 eetlepel fijngesneden koriander ·

3 eidooiers ·

2 eetlepels zetmeel ·

1 eetlepel bloem ·

1/2 theelepel zout ·

snufje peper ·

2 eetlepels olie ·

1 eetlepel suiker ·

1 theelepel chicken powder ·

BEREIDING

Droog de tofoe met een doek.

Snijd de shiitake en de scampi’s in hele fijne brunoise. Voeg deze bij de lente-ui, koriander, eidooiers, zetmeel, bloem, zout, peper, olie, suiker en chicken powder. Meng alles heel grondig en mix fijn.Vorm quenelles met twee eetlepels en bak in frituurolie van 150 °C tot ze mooi goudgeel zijn.





GEBAKKEN MELK DALIANG
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BENODIGDHEDEN

6 eetlepels volle melk of ·

buffelmelk (ongeveer 90 ml)

1 theelepel zetmeel ·

6 scampi’s ·

5 eieren ·

1/2 theelepel chicken powder ·

snufje zout en peper ·

2 eetlepels olie ·

Voor het vogelnestje

200 g aardappelsliertjes ·

1 theelepel zetmeel ·

1 theelepel bloem ·

Voor de garnering

10 g parmaham (of Chinese gedroogde ham) ·

1 eetlepel pijnboompitten ·

BEREIDING

Meng de ingrediënten voor het vogelnestje en maak gelijkmatige vormen. Verdeel deze over een zeef, zet er een tweede metalen zeef over en bak in een voorverwarmde frituur van 180 °C tot alles krokant is.

Breng de melk aan de kook en voeg het zetmeel toe. Laat volledig afkoelen.

Hak de scampi’s fijn en bak ze gaar.

Scheid de eieren en klop de eiwitten los. Voeg deze bij de melk samen met het chicken powder, zout en peper. Verwarm de olie in een wok tot ongeveer 80 à 100 °C. Giet het mengsel in de wok en roer voorzichtig in dezelfde richting tot het gaar is (op een zacht vuur). Doe de gegaarde melk in een vogelnestje en strooi de ham en de pijnboompitten erover.





OESTEROMELET
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BENODIGDHEDEN

15 à 20 oesters ·

1 stengel soepselder, fijngesneden ·

1 eetlepel koriander, fijngesneden ·

1 eetlepel ui, fijngesnipperd ·

1 theelepel knoflook, fijngesneden ·

5 eieren ·

1 eendenei ·

1/2 theelepel peper ·

1/2 theelepel zout ·

1 eetlepel bouillon ·

1/2 theelepel suiker ·

1/2 theelepel chicken powder ·

1 theelepel zetmeel ·

3 eetlepels olie ·

1 lente-ui, in julienne gesneden ·

BEREIDING

Blancheer de oesters enkele seconden en laat uitlekken.

Wok de selder, koriander, ui en knoflook en voeg de oesters erbij tot ze gaar zijn. Zet alles opzij in een schaal.

Klop de eieren los, ook het eendenei, en voeg peper, zout, bouillon, suiker, chicken powder en zetmeel toe.

Doe de olie in de wok, giet de eieren erin en laat even bakken. Voeg dan de oesters toe. Vorm tot een omelet en serveer. Werk af met de julienne van lente-ui.
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GEBAKKEN ROEREIEREN MET JUDASOOR
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BENODIGDHEDEN

10 g judasoor, gedroogd ·

5 eieren ·

1/2 theelepel fijngesneden ui ·

1 theelepel fijngesneden lente-ui ·

olie ·

10 g varkensgehakt ·

1/2 theelepel chicken powder ·

1/2 theelepel zout ·

2 eetlepels kippenbouillon ·

3 theelepels suiker ·

2 eetlepels donkere sojasaus ·

1/2 theelepel zetmeel ·

1 eetlepel sesamolie ·

snufje peper ·

BEREIDING

Laat de judasoor 1 uur weken in lauwwarm water. Verwijder daarna de wortel en snijd in stukjes.

Klop de eieren los en bak ze al roerend gaar. Zet opzij.

Bak de ui en de lente-ui samen in een beetje olie, doe er het gehakt bij. Bak gaar. Voeg daarna chicken powder, zout, kippenbouillon, suiker en sojasaus toe. Voeg alles samen en laat bakken tot het vocht bijna verdampt is. Voeg de peper toe. Los het zetmeel op in water en voeg toe tot alles gebonden is. Voeg de sesamolie toe.





GRANAATAPPEL-KIP
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BENODIGDHEDEN

200 g kipfilet ·

1 eetlepel ui, fijngesneden ·

1 theelepel knoflook, fijngesneden ·

100 g scampi's ·

50 g broccolistengel ·

20 g bamboescheuten ·

20 g wortel ·

10 g strochampignons ·

1 eetlepel sake ·

8 eetlepels kippenbouillon ·

1 1/2 theelepel suiker ·

1 theelepel chicken powder ·

2 theelepels zetmeel ·

snufje peper ·

6 stengels bieslook ·

eiwit van 10 eieren ·

1/2 theelepel zout ·

BEREIDING

Snijd de kip en groenten in fijne brunoise. Bak de kippenblokjes samen met de ui en de knoflook tot ze gaar zijn. Voeg de fijngesneden scampi’s en de groenten toe. Doe er vervolgens de sake en de kippenbouillon, de suiker en het chicken powder bij. Breng dit aan de kook en bind met het zetmeel. Kruid met de peper. Zet dit opzij voor later.

Blancheer de bieslookstengels tot ze soepel worden.

Klop de eiwitten los en voeg zout en zetmeel toe. Bak dit in een koekenpan tot een heel erg dun velletje. Maak zes stuks. Doe de vulling op dit velletje, plooi het omhoog zoals een zakje en bind het vast met de bieslook. Zet op de borden en stoom samen gedurende 15 minuten. Giet een beetje gebonden kippenbouillon over de zakjes en serveer.
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GESTOOMD VARKENSGEHAKT MET GEZOUTEN EIEREN
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BENODIGDHEDEN

500 g varkensspiering ·

2 theelepels suiker ·

1 theelepel lente-ui, fijngesneden ·

1/2 theelepel chicken powder ·

1 theelepel fijngesneden gember ·

2 gezouten eieren ·

Voor de gezouten eieren

zout ·

water ·

10 eieren ·

1 fles sake ·

BEREIDING

Maak gehakt van de varkensspiering, liefst redelijk grof zodat je achteraf een goede beet hebt. Meng er de suiker, de lente-ui, het chicken powder en de gember onder en meng grondig.

Scheid de eiwitten van het geel en bewaar beide.

Smeer het gehakt ongeveer 1 cm dik uit over een bord en druk aan. Smeer het eiwit over het gehakt en help het om erin te trekken. Druk de eigelen plat en verspreid ze over het gehakt. Stoom 15 à 20 minuten en serveer.

Gezouten eieren

Maak een pekel op 20 procent, dus meng 1 deel zout op 4 delen water. Kook het water zodat al het zout opgelost is. Laat dit helemaal afkoelen.

Was de eieren en maak ze droog. Leg de eieren in de zoutoplossing en voeg de fles rijstwijn toe. Laat het geheel 30 à 35 dagen in een afgesloten bokaal inwerken. Klaar!
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Eccles cake bij St. John.


VOGELNESTJES

Wie eet er niet graag een vogelnestje? Oftewel een Schots ei, zoals het in het Verenigd Koninkrijk wordt genoemd. Het gerecht kreeg de naam vogelnestje omdat er natuurlijk een ei, groot of klein, in het midden zit. Nochtans blijkt de geschiedenis van dit schijnbaar eenvoudige gerecht toch meer diepgang te bevatten dan je zou denken.

Het wereldberoemde warenhuis Fortnum & Mason claimt de uitvinding. Het gerecht werd voor de eerste keer aan zijn toen reeds kritische Londense publiek voorgesteld in 1738. Het Single Hen Scotch Egg, een kleine knipoog naar de spreekwoordelijke gierigheid van de Schotten, was officieel geboren. Kwatongen en realisten beweren dat ze zich lieten inspireren door nargisi kofta, een eeuwenoud gerecht dat tussen 1526 en 1857 bestond. Deze ‘gehaktbal van Narcissus’ werd bereid door een hardgekookt ei in een heerlijk geurige en licht gekruide gehaktbal te verstoppen en verder te stoven in een pittige saus.

In 1809 werd het gerecht helemaal Brits cultureel erfgoed toen Maria Eliza Ketelby Rundell het recept opnam in de tweede editie van haar kookboek A New System of Domestic Cookery. Dit boek is een van de standaardwerken in het VK, en er werd en wordt simpelweg aan gerefereerd als Mrs. Rundell’s. Haar versie is er eentje met de onafscheidelijke gravy erbij.

Nu is het Scotch Egg geëvolueerd tot het ultieme picknick snack comfort food, en tevens een ideale hartige snack bij het consumeren van enkele degelijke biertjes.

Humpty Dumpty

Humpty Dumpty sat on a wall,

Humpty Dumpty had a great fall.

All the king's horses, and all the king's men,

Couldn't put Humpty together again.

Dit fictieve wezentje zag het leven in een kinderliedje uit 1803 en exact een eeuw later kreeg dit populaire figuurtje een eigen zwart-wittekenfilm, The Arrival of Humpty Dumpty. In 1935 werd het een kleurenanimatiefilm, en in de recente film Puss 'n Boots speelde hij een gastrol. Op een of andere manier wordt dit figuurtje altijd als een aangekleed ei uitgebeeld, terwijl zijn bedenker dit waarschijnlijk zo nooit had bedoeld. In Engelstalig gebied is een Humpty Dumpty een klein en onhandig persoon. Het is zo een beetje het Kortjakje van de Engelstaligen. Zo kwam Humpty Dumpty als metafoor terecht in liedjes van onder meer Travis en Tori Amos.

Fergus Henderson – St. John

Fergus Henderson is een van de mensen die mijn allerdiepste culinaire bewondering geniet. Had ik hem gekend als puber, dan had er waarschijnlijk een poster van hem aan mijn muur gehangen. Voor mij is een bezoek aan Londen pas compleet wanneer ik minstens een keer bij St. John ben gepasseerd en aan de bar een bord zelfgerookte sprotjes naar binnen heb gewerkt. En helemaal compleet is het, wanneer ik na een glorieuze maaltijd in de uiterst eenvoudige eetruimte de laatste kruimels van mijn Eccles cake bij elkaar hark en in mijn mond zwier.

Toen in oktober 1993 Trevor Gulliver en Fergus Henderson besloten een restaurant te openen, had niemand verwacht, en zijzelf ook niet, dat ze de wereld gingen veranderen en het gezicht gingen worden van een generatie, van een golvende beweging doorheen de gastronomische wereld. Het is aan weinigen gegeven om dit te doen. Trevors oog viel op een gebouw in de St. Johnstreet in Smithfield. In een vorig leven werd het als rokerij gebruikt, vervolgens was het een kwekerij voor sojascheuten en het Marxistisch hoofdkwartier. Het was geenszins gemakkelijk om de ruimte tot een restaurant om te toveren, en ze was bovendien moeilijk te spotten vanaf de straat. Voor een echt interieur was er geen budget, maar de keuze om de muren spierwit te houden, was bewust. Geen afleiding! Het eten moest en zou centraal staan in dit restaurant.
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Ricardo Van Ede, een enfant terrible in de Nederlandse gastronomie.

Het eten van Fergus was vanaf het begin wild, onconventioneel, gedurfd met aanvankelijk indrukwekkend veel lege stoelen tot gevolg. Maar het grimmige talent van Fergus en het vasthouden aan het concept zorgde voor een ommekeer. Nose to tail eating werd een feit. Het heruitvinden van de traditionele, indrukwekkende Engelse keuken en het gebruiken van elk stuk, edel of niet, van het dier in een smaakvolle, beheerste bereiding… de rest is geschiedenis. De invloeden van Fergus’ filosofie zijn bij een hele generatie chefs voelbaar.

Zijn concept en eerste kookboek werd een evangelie voor heel wat jonge en oudere chefs. Noem het ‘bistronomie’ of ‘gastropub’ of hoe je wilt, ik noem het Fergusfood. Een van zijn grootste verdiensten is dat ik nergens anders ter wereld mooie, hippe, jonge mensen heb zien smullen van een bord chitterlings, van een varkenspoot, of van zijn ondertussen legendarische roast bone marrow. Bij St. John komt men om heel erg smaakvol de stilistiek van Fergus tot zich te nemen. Naast een instituut is St. John een van de invloedrijkste restaurants van Engeland wiens volgelingen zich over heel Engeland en verder hebben verspreid en ‘Zijn woord’ prediken in hun eigen restaurants. Ikzelf heb er ooit tweemaal gedurende een vakantieweek in de keuken mogen werken. Daar trof ik enkel mensen die zelf graag eten en dat was een verademing. Fergus wou ons dingen leren en wou vooral zijn diepgewortelde liefde voor ‘echt eten’ doen verder leven. Een mooie illustratie is zijn traditie om in mei meeuweneieren te serveren, gepocheerd of als spiegelei, met eenvoudige garnituur die je onmiddellijk naar het strand brengt. Een monument !

Ricardo Van Ede

Ricardo Van Ede is een enfant terrible in de Nederlandse gastronomie. Hij heeft lang in het Verenigd Koninkrijk gewoond en zijn gerechten zijn heel Brits. Hij is in alle opzichten een opmerkelijk figuur in en buiten de keuken. Hij is vooral bekend als de chef die op zijn eenentwintigste een Michelinster kreeg. Dat op zich is natuurlijk heel opmerkelijk, maar laat ons de carrière en verdienste van dit grimmig supertalent niet tot dit ene feit beperken.

Zijn keuken hoort helemaal niet tot de nou-veau-ruigbeweging, zijn keuken is nouveau ruig. Ik heb een diepe bewondering voor chefs die een bijzonder, persoonlijk gedachtegoed volledig tot ontplooiing kunnen laten komen, en die hun eten als een soort van vormentaal gebruiken. Zijn keuken heeft een hoog ambachtelijk niveau en zijn gerechten kunnen best omschreven worden als geraffineerd boers met een verfrissend gebrek aan creativiteit. Deze bohemien zet smaak terug op de menukaart en geeft de mensen wat ze echt willen. Een eerlijk bord geweldig eten dat mij meestal aan lang vervlogen traditionele gerechten doet denken. Ricardo is een hele grote chef uit één stuk.



PICKLED EGGS

De ultieme pub snack: gemakkelijk en heerlijk als hapje, bij charcuterie of een picknick. Hieronder een recept met kippeneieren, maar je kunt ook kwarteleitjes gebruiken.
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BENODIGDHEDEN

12 hardgekookte eieren ·

Voor de picklevloeistof

250 ml wittewijn- of ciderazijn ·

250 ml water ·

20 g kristalsuiker ·

5 g zout ·

1 klein gedroogd laurierblad ·

2 kruidnagels ·

12 gekneusde zwartepeperkorrels ·

1/2 gedroogde chilipeper ·

BEREIDING

Zo verkrijg je perfecte hardgekookte eieren: leg de eieren voorzichtig in een kookpot en giet er koud water over tot 2 cm boven de eieren. Breng aan de kook. Haal, zodra het water kookt, de pot van het vuur en bedek met een deksel. Spoel na 12 minuten de eieren onder koud stromend water en pel ze.

Voeg alle ingrediënten voor de picklevloeistof samen in een kleine kookpot en breng aan de kook. Laat zachtjes trekken gedurende 10 minuten en zeef door een fijne zeef of passeerdoek.

Doe de eieren in een weckpot en giet de warme vloeistof over de eieren. Zet koel. Wacht minimaal twee dagen voor ze te gebruiken.





DEVILED EGGS

Dit gerecht is beter gekend als ‘gevulde eieren’.


[image: image]

[image: image]

BENODIGDHEDEN

12 hardgekookte eieren of pickled egg ·

(zie recept op p. 37)

125 ml mayonaise, zelfgemaakt ·

(koop je mayonaise, dan zou ik voor Amora gaan)

paprikapoeder, ·

liever nog pimentos dulce of piment d'Espelette

BEREIDING

Snijd de eieren overlangs in tweeën en haal de eigelen eruit. Doe ze in een kom en leg de lege eiwitten voorzichtig op een bord. Prak de eigelen, vermeng met de mayonaise en roer tot een gladde massa. Neem een spuitzak en vul deze met de eigeelmassa. Vul de lege eiwitten. Bestrooi met het paprikapoeder. Gemakkelijker kan bijna niet.

Je kunt natuurlijk volop variëren:

- meng er een beetje geraspte truffel doorheen,

- garneer met een ansjovis,

- bestrooi met za'atar,

- bestrooi met gedroogde-tomatenpoeder,

- meng er wat gehakte bieslook doorheen.
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EGGS BENEDICT
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BENODIGDHEDEN

1 Engelse muffin ·

1 grote mooie plak gekookte ham ·

2 gepocheerde eieren ·

zout en peper ·

Voor de hollandaisesaus (voor 6 eggs Benedict)

175 g boter ·

1 eetlepel wittewijnazijn ·

1 eetlepel water ·

3 eigelen ·

2 eetlepels citroensap ·

zout en peper ·

BEREIDING

Hollandaisesaus

Plaats een hittebestendige kom bovenop een kookpot met zacht kokend water. De kom mag het water niet raken, maar moet wel minstens voor twee derde in de pan hangen.Smelt de boter, laat even rusten zodat de vaste bestanddelen en het water op de bodem liggen en giet de boter ervan af. Houd dit warm op een zeer laag vuur, zodat het niet kan stollen. Giet de azijn en het water in de kom en voeg al kloppend de eigelen toe. Blijf kloppen, de massa zal verdubbelen en ook dikker worden. Klop totdat je een dikke stabiele massa verkrijgt (3 à 5 minuten). Haal de kom van de pot en voeg nu al kloppend de gesmolten boter toe in een dunne langzame straal. De saus zal dikker worden, als een soort mayonaise. Breng op smaak met het citroensap, zout en peper.

Gepocheerde eieren

Zet een kookpot met ruim water op het vuur en voeg er zout en een goede scheut azijn aan toe. Breng dit aan de kook en zet het vuur lager; het water moet tegen het kookpunt blijven (het moet blijven rollen/golven). Breek de eieren een voor een in een klein kopje, houd dit kopje in het hete water en laat voorzichtig het water erin stromen, je ziet het eiwit direct al lichtjes stollen. Kieper voorzichtig het kopje om en laat het ei in het water glijden. Laat pocheren gedurende 3 à 4 minuten, volgens persoonlijke voorkeur. Schep het ei voorzichtig uit het water en spoel in warm water. Laat vervolgens uitlekken op een doek of een dik vel keukenpapier. Eenieder heeft zijn eigen manier om eieren te pocheren, en dit is de mijne. Gebruik vooral verse eieren, het eiwit is vaster en zorgt ervoor dat het ei bij elkaar blijft.

Eggs Benedict

Toast de opengesneden muffin, leg de ham erop en plaats er vervolgens de gepocheerde eieren op. Nappeer (bedek) de eieren met de hollandaisesaus. Je kunt naar hartenlust variëren: gebruik bijvoorbeeld spek of gerookte zalm in plaats van ham. Of misschien iets helemaal anders, als je het maar lekker vindt. Het is ook heel gemakkelijk om dit gerecht vegetarisch te maken. In plaats van ham gebruik je dan twee grote gegrilde champignonhoeden (de eieren passen hier perfect in) of een geroosterde tomaat.





CRÈME KARAMEL
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BENODIGDHEDEN

4 soufflévormpjes of metalen vormpjes · met een inhoud van 200 ml

Voor de karamel

175 g kristal- of rietsuiker ·

2 à 3 eetlepels warm water ·

Voor de crème/custard

150 ml melk ·

275 ml slagroom ·

4 grote eieren · 40 g lichte basterdsuiker ·

een paar druppels vanille-extract ·

BEREIDING

Karamel

Doe de suiker in een steelpan en zet op een matig vuur. Zorg ervoor dat er geen suiker aan de rand van de pan zit. Laat de suiker rustig smelten zonder te roeren. Schud na ongeveer 8 minuten de pan lichtjes heen en weer om het even door elkaar te mengen. Laat rustig verder smelten. Roer, zodra de suiker kleur begint te krijgen, voorzichtig met een houten lepel. Laat rustig karamelliseren tot een donkere honingkleur. Haal vervolgens de pan van het vuur en voeg het water toe. Pas op, dit kan spatten. Zet terug op het vuur en roer de klonters eruit die zich gevormd hebben. Giet de karamel op de bodem van de vormpjes. De pan is het gemakkelijkst te reinigen door deze met water schoon te koken.

Custard

Verwarm de oven voor op 150 °C. Breng de melk en de slagroom in een pot langzaam aan de kook. Klop tegelijkertijd de eieren met de suiker en het vanille-extract luchtig los. Giet vervolgens de hete melk-slagroommix al roerend bij dit mengsel. Meng goed. Zeef door een fijne zeef en vul de vormpjes verder op met deze mix.

Zet de vormpjes in een kleine bakslede en vul deze met warm water, ongeveer tot de helft van de hoogte van de vormpjes. Dek geheel af met aluminiumfolie en zet in de voorverwarmde oven. Schud na 30 minuten voorzichtig aan de slede. Als de bovenkant gezet is en niet meer vloeibaar is, zal de custard gaar zijn.

Laat de custard minimaal 1 uur afkoelen in de koelkast. Om de custard gemakkelijk uit de vormpjes te krijgen, snijd je ze voorzichtig rondom los. Houd elk vormpje ondersteboven op een bord en schud voorzichtig tot je voelt dat het loslaat.

Serveer eventueel met wat licht opgeklopte room.





SCHOTSE EIEREN
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BENODIGDHEDEN

6 eieren ·

200 g worstvulling ·

(vraag dit aan je slager of knijp een paar goede verse worsten leeg)

200 g varkensgehakt ·

3 eetlepels versgehakte tuinkruiden ·

snufje versgeraspte nootmuskaat ·

1 eetlepel Engelse mosterd ·

1 eetlepel melk ·

50 g bloem ·

100 g panko, Japans broodkruim ·

zonnebloemolie ·

BEREIDING

Doe vier eieren in een steelpan, zet onder koud water tot 2 cm boven de eieren en breng aan de kook. Draai het vuur lager zodra de eieren beginnen te koken en laat 5 minuten koken. Zet vervolgens de eieren op ijswater gedurende minimaal 10 minuten. Pel de eieren.

Doe worstvulling, gehakt, kruiden en mosterd in een kom en meng goed. Verdeel in vier gelijke delen en leg deze op een stuk vershoudfolie. Druk iets plat en leg vervolgens een gekookt ei op elke plak. Vouw de folie naar elkaar toe en draai voorzichtig strak, zodat de vulling rond het ei komt te zitten. Doe dit voor elk ei. Verwijder de folie.

Klop vervolgens in een kom de twee overige eieren los met de melk, doe de bloem in een andere kom, en de panko weer in een andere. Haal de eieren eerst door de bloem en klop voorzichtig de overtollige bloem eraf. Haal door het losgeklopte ei en als laatste door de panko. Haal nogmaals door de eimengeling en de panko.

Vul een frituurpan met olie en frituur de eieren op 170 °C goudbruin gedurende enkele minuten. Laat uitlekken op keukenpapier.

De Schotse eieren kunnen zowel koud als warm gegeten worden.
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Okonomiyaki

TAMAGOKAKE GOHAN

MMMHHH RAUWE EIEREN

In Japan eet men heel veel eieren. Wereldwijd staat Japan de laatste decennia steevast in de top tien als het om het aantal eieren per capita gaat, en de laatste jaren zelfs in de top drie. Andere landen waar de kippen moet overwerken om de vraag bij te houden, zijn Paraguay, Guatemala en China. 320 eieren eet elke Japanner per jaar en de meest populaire eiergerechten zijn tamagokake gohan, een rauw ei op warme rijst en de obligate sojasaus, de omurice of een met rijst gevulde omelet en uiteraard de chawanmushi, een hartige gestoomde custard.

Zo was het niet altijd. Toen de kippen vanuit China via Korea in Japan werden geïntroduceerd, werden de eieren eerder gebruikt als heilige offerandes en voor medicinale doeleinden. Tot overmaat van ramp werd vanaf de 14de eeuw de consumptie van eieren verboden, dit wegens de verstrenging van bepaalde boeddhistische voorschriften. Vanaf de Edoperiode (1603-1867) was het weer feest voor de eierliefhebber, maar de eierconsumptie kwam maar traag op gang.

Na de Tweede Wereldoorlog begonnen de Japanners meer proteïnen en calcium te eten om te herstellen van de zware oorlogsschade op het vlak van gezondheid. De overheid sensibiliseerde de bevolking om meer eieren te eten. Rond de jaren zestig waren eieren te vinden in elke Japanse voorraadkast. ‘Kyojin, Taiho, tamago-yaki’ werd een bekende spreuk en bevat de drie populairste dingen voor kinderen in de jaren zestig en zeventig: Kyojin is het befaamde baseballteam (the Yomiuri Giants), Taiho was een populaire sumokampioen en tamago-yaki het befaamde eiergerecht dat in elke bentobox terug te vinden was. Maar ook nergens worden er zoveel rauwe eieren gegeten als in Japan. Vandaar ook dat de controles op rauwe eieren zo streng zijn in het land van de rijzende zon. 16 dagen in de zomer en 57 dagen in de winter, dat is de periode waarin eieren veilig rauw gegeten kunnen worden. Daarbuiten moet je ze garen…

Behalve voor de tamagokake gohan worden rauwe eieren gebruikt als dipsaus bij sukiyaki, bij curryrijst, gemengd met natto, en tegenwoordig kun je ook onsen tamago kopen in de gespecialiseerde handel, die ook gebruikt wordt in de nitamago, als heel erg zacht ei in noedelsoep.

Hinamatsuri

Op 3 maart wordt in Japan Meisjesdag gevierd, een oeroude traditie waar de Japanners heel veel belang aan hechten. In de huizen zie je dan een strikte opstelling in meerdere etages van ornamentele poppen. Meestal gebeurt deze voorstelling in de traditionele hofklederdracht uit de Heianperiode (794-1185). De keizer, keizerin, hofdames en muzikanten figureren op verschillende etages. De meisjes krijgen dan ei-popjes waarin een toekomstwens besloten ligt. Meestal wenst het ei hen een goed huwelijk.

Je kunt nog geen ei bakken

Wanneer je tegen iemand zegt dat hij of zij nog geen ei kan bakken, is dat niet zo netjes. In Japan zou dat niet eens een belediging zijn, want het maken van een tamago-yaki is aartsmoeilijk. Vraag dat maar eens aan Daisuke Nakazawa die in New York City een van de allerbeste sushibars heeft. Hij begon als leerling bij legende Jiro Ono in diens rigoureuze restaurant Sukiyabashi Jiro. ‘Kan ik hier komen werken?’ vroeg de jonge Nakazawa nederig. ‘Bak me een omelet’, beval Ono. Nakazawa begon en moest na enkele minuten stoppen. ‘Mag ik morgen terugkomen?’ smeekte Nakazawa. Zo kwam Nakazawa 178 dagen na elkaar terug, net zolang tot Jiro vond dat zijn ei goed genoeg was om als stagiair in zijn restaurant te beginnen. Na 16 jaar stage begon hij zijn eigen sushibar in NY. Veel te snel oordeelde Jiro. Zijn omelet is nog steeds een signature dish.

Het maken van een tamago-yaki of dashimaki is een complexe opeenvolging van handelingen en precisiewerk. Het begint bij het recept, namelijk de juiste proportie van de ingrediënten die bij de eieren worden gevoegd. Elke versie is anders. Vervolgens is het de bedoeling om de omelet op te bouwen uit flinterdunne laagjes die in elkaar worden gerold. Dit alles gebeurt in een typische rechthoekige pan, een makiyakinabe.

Gudetama

Gudetama betekent letterlijk ‘heel erg lui ei’ (gude gude is lui in het Japans). Het gaat dus om een grumpy ei dat duidelijk met het verkeerde been uit zijn schaal is gestapt. Het klaagt en moppert altijd en is de hoofdrolspeler in de nieuwste animatiereeks van Sanrio, de bedenker van Hello Kitty. Sanrio is uiteraard meesterlijk in het bedenken van figuurtjes die recht in het hart van miljoenen kids en zelfs volwassenen belanden. Zijn catch phrases zijn een uitnodiging tot verpersoonlijking van de Millennials: Pah, Ugh, Meh, Leave me alone, I can’t, Seriously I can’t… Gudetama werd iconisch toen hij zijn dekentje, een strip spek, tot aan zijn kin trok terwijl hij mompelde: ‘Five more minutes’.

Maar waarom een ei? Dit zit gedeeltelijk in het feit dat voedsel belangrijk is in de Japanse cultuur. Eieren waren en zijn bovendien erg trendy. Eivormige patronen begin je overal tegen te komen, vooral in de avant-gardedistricten waar mode de wet uitmaakt, zoals Harajuku. Japanse mode heeft altijd de grenzen afgetast, zoals de Gothic Lolita’s, Mori Girls (woudmeisjes) en Ganguro waarbij make-up heel erg extreem wordt aangebracht. Voedsel duikt de laatste tijd steeds meer op in het modebeeld, vooral in beweging gezet door de kimokawaii trend.

Gudetama is niet het eerste figuurtje dat uit de voeding komt. Zijn meest directe rivaal is Bananya, een figuurtje dat vreemd genoeg lijkt op een kat in een bananenschil. Shokugeki no Soma is een populaire serie die op Harry-Potterwijze een school voor wedstrijdkoken uitbeeldt. In Wakako zake staat dan weer een vrouw centraal die gewoon graag uit eten gaat. Punt.

Ook voor Gudetama waren er op voedsel gebaseerde karaktertjes. Zo is er AnPan-Man wiens hoofd gemaakt is uit anpan, brood van rode bonen. Zijn catch phrase is Eat My Face. Gudetama en zijn vriendjes Uncle Jam en Cheese worden steeds meer aangehaald als culturele referenties wanneer het gaat over Japan.

Gudetama lijkt wel de antiheld die Japan nodig heeft en die subliem lijkt te roepen: ‘Wat je ook doet, word niet zoals dit ei, zoals dit figuurtje.’

Dimitri Proost

Ik ben zelf de eerste die zal beweren dat je, als je een volleerde Japanse chef wilt worden, heel wat tijd en kennis moet investeren. Zo kreeg de zoon van Jiro Ono pas na 40 jaar stage zijn vaders zegen om op eigen benen te gaan staan, en zijn hoofdstagiair Nakazawa werd pas na 18 jaar goed genoeg bevonden om in NYC een eigen restaurant te beginnen. Toch zijn er jonge koks die wel een incarnatie lijken van een oude Japanse ziel. Ik had dit zelf ook een beetje toen ik de eerste keer in Japan belandde en iedereen van mijn gezelschap dit vreemd vond; ik voelde mij er heel erg thuis. Zo is het ook met Dimitri Proost, die blijkbaar veel meer Japans bloed en Japanse ziel bezit dan wat je bij een eerste indruk zou denken.

Hij is 22 jaar jong, werkte bij Hakkasan, Yamazato, Zuma en ’t Fornuis. Een heel indrukwekkend palmares voor een jonge snaak. Terwijl Hakkasan en Zuma met contracten stonden te zwaaien, opende hij Dim, een piepkleine 16-seater in het historische centrum van Antwerpen. Met een beetje fantasie zit je daar in een kleine izakaya in een naamloze straat in Minato-ku. Hedendaags Japans met een westerse twist, noem ik zijn visie op Japans eten. Soms smaakt het alsof ik bij het überhippe Zuma in Londen zit, en soms alsof ik bij Muromachi Wakuden, een klassiek bastion in Kyoto zit, omdat de traditie eraf spat. Sushi maken doet hij in ieder geval als geen ander. Hij laat niets aan het toeval over, zoals het hoort. En daarmee zet hij, wat mij betreft, reeds nieuwe Japanse ijkpunten in België.
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Dimitri Proost, een klasbak van puur tamahagane erts met de focus en toewijding van een oude Japanner.

Een klasbak van puur tamahagane erts, met de focus en toewijding van een oude Japanner die gerechten maakt die voldragen en essentieel zijn. Veel van zijn collega’s van dezelfde leeftijd laten zich nog vangen, en koken alsof het een wedstrijd is in wie het meest op één bord kan brengen, of wie het meeste invloeden op één bord kan verwerken tot een onoverzichtelijke kakofonie. Dimitri’s eten is het tegenovergestelde, het is uitgepuurd en zijn borden vertellen volledige verhalen waar heel weinig woorden voor nodig blijken.

Een ei uit een warmwaterbron, de onsen tamago

Een onsen is voor veel Japanreizigers onbekend terrein omdat het zo’n typisch ding is in Japan waarbij je cultureel heel wat fout kunt doen. Een onsenbezoek is een combinatie van strikte en typische etiquette, met het feit dat de meeste onsen gemengd zijn en er dus naaktheid bij komt kijken, en niet te vergeten de temperatuur van het water, die meestal hoger ligt dan die in een gemiddelde westerse jacuzzi. Laat je vooral niet afschrikken, want een onsenbezoek is een van de dingen die je moet doen wanneer je Japan bezoekt. Het baden in een natuurlijke warmwaterbron heeft enorm veel verkwikkende tonische effecten op lichaam en geest. Het gebeuren situeert zich meestal in een heel mooie omgeving, en het is een van de meest relaxerende ervaringen die er zijn. Alle onsen-waters zijn anders, gezien de verschillen in bodemstructuur, maar ze hebben allemaal helende eigenschappen. Lang voordat kookwetenschappers à la Harold McGee en Hervé This een beter en dieper inzicht verschaften in de complexe chemische processen bij alledaagse eenvoudige dingen zoals een ei garen, hadden de Japanners de onsen tamago [image: image] Die kadert perfect in de typische foodervaring die meestal bij een onsen hoort en die er uiteraard op gebaseerd is je gezondheidservaring te verlengen aan de tafel. Bij een onsen tamago worden eieren in netten in de baden gelegd bij een temperatuur van ongeveer 70 °C en dit gedurende 30 à 40 minuten. Het resultaat is een ei met een unieke textuur waarbij het eiwit een zachte en delicate melk-custardachtige feel en smaak krijgt. Het eigeel is stevig en smaakt gegaard, maar behoudt de textuur van een ongegaard eigeel. In een onsen krijg je deze meestal geserveerd in een bowl met dashibouillon of in een lichte saus waarbij dashi gemengd wordt met mirin en sojasaus, en waaraan versgesnipperde lente-ui wordt toegevoegd.

Wanneer je dit in Japan krijgt als ontbijt, kan de dag al niet meer stuk.



ONSEN TAMAGO
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BENODIGDHEDEN

200 ml dashibouillon ·

1 eetlepel sojasaus ·

1 eetlepel mirin ·

1 eetlepel sake ·

lente-ui ·

1 ei op kamertemperatuur ·

BEREIDING

Maak de bouillon aan door alle benodigdheden behalve het ei toe te voegen aan de dashibouillon.

Pocheer het ei in water met een beetje azijn, of in een vacuümzak op 62 graden gedurende 35 minuten. Dep het ei een beetje droog en overgiet met de bouillon.

Werk af met lente-ui.
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CHAWAN MUSHI
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BENODIGDHEDEN

3 eieren ·

250 ml dashibouillon ·

1 eetlepel sake ·

1 eetlepel sojasaus ·

100 g kamaboko ·

1 kipfilet ·

1 shiitake ·

BEREIDING

Klop de eieren los met behulp van twee stokjes.

Meng de koude dashibouillon met de eieren, de sake en sojasaus. Mix hieronder de kamaboko. Zeef door een fijne zeef.

Snijd de kipfilet in blokjes en bak met de shiitake. Doe een beetje van dit mengsel in kleine kommetjes. Overgiet met het eimengsel. Overtrek met plasticfolie.

Laat een ongeveer 15 minuten stomen in de steamer.





OKONOMIYAKI
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BENODIGDHEDEN

150 g bloem ·

2 theelepels bakpoeder ·

140 ml koude dashibouillon ·

4 eetlepels sake ·

1 eetlepel mirin ·

1 eetlepel sojasaus ·

100 g geraspte yamaimo ·

olie ·

500 g spitskool, fijngesneden ·

4 eieren ·

4 fijne sneetjes gerookt spek ·

Voor de afwerking

Japanse ketchup en mayonaise ·

bonitovlokken ·

BEREIDING

Zeef de bloem en het bakpoeder in een mengkom. Roer hieronder de dashibouillon, sake, mirin en soja saus. Roer vervolgens de yamaimo eronder. Laat 2 uur rusten op een koele plek.

Verwarm de teppanyakiplaat of een gewone pan. Vet een beetje in met olie.

Meng in vier kleine kommetjes een beetje deeg, kool en een ei. Roer om. Giet de kommetjes uit op de teppanyakiplaat en druk een beetje plat. Beleg de bovenste zijde met de plakjes spek. Draai om en bak de okonomiyaki langs beide zijden mooi bruin tot ze gaar zijn. Gaar eventueel verder in de oven.

Werk af met Japanse ketchup, mayonaise en bonitovlokken.





TAMAGO SOMEN
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BENODIGDHEDEN

2 kg suiker ·

500 g mizuame ·

2 eiwitten ·

2 liter water ·

10 eidooiers ·

BEREIDING

Maak eerst de siroop door alle benodigdheden (behalve de eidooiers) ongeveer 30 minuten te laten koken.

Doe de eidooiers door een fijne zeef en giet dit mengsel in een knijpbusje. Giet met mooie draaibewegingen het eimengsel in de siroop. Haal het eimengsel uit de siroop met bamboestokjes en knijp deze mooi rond in een bamboematje.

Werk eventueel af met azukibonen.
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TAMAGO DASHI
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BENODIGDHEDEN

50 ml water ·

1 koffielepel sojasaus ·

1 eetlepel dashipoeder ·

2 eetlepels suiker ·

5 eieren ·

olie ·

BEREIDING

Kook het water met de sojasaus, het dashipoeder en de suiker. Laat afkoelen. Meng met de eieren.

Bak het eimengsel in een kotobuki-pan, laag per laag met behulp van een beetje olie. De binnenkant mag niet kleuren, de buitenkant wel.
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DATEMAKI
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BENODIGDHEDEN

100 g hanpen ·

4 eieren ·

2 eetlepels mirin ·

2 eetlepels sake ·

1 theelepel suiker ·

1 theelepel sojasaus ·

BEREIDING

Mix alle ingrediënten in de blender. Bak ongeveer 20 minuten in een oven van 200 °C in een vorm van ongeveer 20 x 20 cm.

Rol de cake terwijl deze nog warm is op tussen bamboematjes, druk stevig aan en laat afkoelen.





OMURICE
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BENODIGDHEDEN

2 tl suiker ·

100 g in blokjes gesneden ·

kippendijvlees

peper en zout naar smaak ·

4 eetlepels ketchup ·

1 theelepel sojasaus ·

1 theelepel suiker ·

1 eetlepel fijngesneden ui ·

olie ·

2 eetlepels fijngesneden ·

champignons

enkele scheppen gekookte rijst ·

4 eieren, losgeklopt ·

melk ·

1 theelepel Japanse mayo ·

BEREIDING

Kruid de kip met peper en zout.

Mix de ketchup, sojasaus en suiker in een kom.

Bak de ui in wat olie in een pan en doe er de champignons en de kip bij. Voeg hier de rijst aan toe en de ketchupmengeling. Mix. Roer alles goed door elkaar en haal van het vuur.

Mix de eieren, melk en mayonaise in een kommetje. Verhit een pan met olie en bak de omelet in diverse fases zodat de binnenkant baveuse blijft. Rol de omelet regelmatig om zodat je een soort van sigaarvorm krijgt, draai regelmatig. Leg de rijstmengeling op een bord en leg hierop de omelet, snijd ze open zodat de omelet helemaal openplooit.
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Kimchee, een typisch Koreaans gerecht.

KOREA

Korea, of Uri Nara zoals het ter plaatse heet, is een land met een heel rijke gastronomische cultuur. Trouwens, de westerse naam Korea is een evolutieve verbuiging van de 10deeeuwse dynastie Goryeo. De Nederlander Hendrick Hamel (1630-1692) was een schipbreukeling die dertien jaar lang in Korea verbleef en de spellingwijze Korea bij ons introduceerde. In het zuiden noemen de Koreanen hun land Hanguk, de Zuid-Koreanen hebben het over Bukhan wanneer ze over Noord-Korea spreken en over Joseon als het over hun eigen land gaat. Ze gebruiken wel beiden Uri Nara, wat ‘ons land’ betekent.

In de Samguk Yusa vinden we terug dat koning Suro, net zoals Brahma, geboren werd uit een gouden ei. De Koreanen en de Indiers zijn twee totaal verschillende volkeren, maar in hun allervroegste mythologie en scheppingsverhalen gebruiken ze opvallend veel gelijkenissen. Zowel de Kaya koningen als Brahma worden via de gouden-ei-metafoor in het leven geroepen. Het Karak Kukki hoofdstuk is helemaal gewijd aan de miraculeuze geboorte van koning Suro en vijf andere Kaya koningen uit zes gouden eieren die in een gouden mand aan een purperen touw vanuit de hemel bengelden. In deze gedetailleerde beschrijving wordt eens te meer de metafoor van de gouden eieren duidelijk. In de Pagode van Miaco, in Japan dus, vindt men een stier van massief goud. Het vorstelijk beklede dier duwt met zijn horens een ei voort dat op het water drijft. Ook de Japanners geloofden dat in tijden van chaos, voor de creatie, de wereld omvat zat in een ei. De stier brak met de brute kracht van zijn horens het ei open, met alle gevolgen van dien. Gastronomisch is Korea een land dat heel wat te vertellen heeft, maar toch vind je hier amper Koreaanse restaurants die naam waardig. Als je er dan toch eentje tegenkomt, is het meestal een flauw afkooksel van gogigui of Koreaanse barbecue. Jammer, want onbekend is meestal onbemind. Het is dan ook een beetje ongewoon dat zo een rijke, oude gastronomische cultuur de wereld aan het veroveren is met een zeer eenvoudig kippengerecht, yangnyeom. De eetcultuur weerspiegelt de Koreaanse levensfilosofie. Een streven naar yin & yang: warm en koud, mild en heet... een explosie van smaken, geuren en texturen. Culinaire sensaties waarin eenvoud de hoofdtoon voert.
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I love eggs

Koreanen eten ongeveer twee eieren per week, dus echt populair zijn ze er niet momenteel. Een sensibilisering vanuit de overheid gebeurt op zeer ludieke wijze via de website www.iloveegg.com. De website en obligate merchandising zijn een grote hit in Korea. Het bijbehorende liedje scoorde zeer hoog in de charts. De lyrics, hoewel mijns inziens niet van Pulitzerprijsniveau, zeggen het allemaal: Eggs… get your eggs here!

Fresh and white eggs are here!

Wiggle jiggle, yellow middle thats the best of what you are

I love you egg

White and tender surround the center

Cozy sitting in the crackling shell

I love you

Vitamins and minerals in you

Oodles and their proteins too

Oodle doodle

Popular and perfect and so compelete every way

I love you egg, egg

Come into my tummy

Oh so very yummy

Crack, crack, crack, chip-a-chip away your shell and come to me

Get your eggs

I love you fresh eggs

I love you white eggs

Really really love you so

Fresh eggs

Eggs I love you, like the sky above

Eggs are the best

I love you fresh eggs

I love you

White eggs really really love you so

Eggs fresh fresh eggs

Three-hundred and sixty-five days I really love you so, I really love you so

Mmmm, Yummy

Ae Jin Huys

Ae Jin is een jonge Gentse vrouw van Koreaanse afkomst die op zoek gaat naar haar roots via de Koreaanse keuken. Haar missie bestaat erin om de mensen te laten proeven dat de Koreaanse keuken en zelfs de populaire Koreaanse barbecue meer is dan wat ze meestal in de banale Belgo-Koreaanse eettentjes voor de kiezen krijgen.

Geboren in Zuid-Korea maar opgegroeid in De Pinte, studeerde ze kunsthumaniora en hield zich bezig met kledingontwerp. De zucht naar haar roots deed haar op een ochtend beslissen om haar sluimerende, het-komt-er-toch-nooit-van idee te realiseren. Mokja was geboren en betekent gewoon laat ons eten! De naam is zeker ook niet toevallig, want voedsel delen met anderen is in Korea heel erg belangrijk.

Ze is, wanneer het op voedsel aankomt, volledig compromisloos, en mag volkomen terecht trots zijn op haar zelfgemaakte kimchee, het nationale gerecht van Korea. Het is zelfs zo dat, wanneer Koreanen op de foto gaan, ze 'kimchee' zeggen in plaats van cheese. Haar passie en enthousiasme voor de Koreaanse keuken werken echt aanstekelijk en haar Mokja is terecht een begrip en een succes; een betere ambassadeur kun je je als Koreaan moeilijk wensen. Als haar wordt gevraagd waar ze vandaan komt, zal ze in onvervalst Oost-Vlaams antwoorden: uit Korea. Op een of andere manier is haar enige referentie aan de Koreaanse cultuur het eten. Ze sprak als kind de taal, maar ze herinnert zich nu nog amper tien woorden. De smaken daarentegen is ze nooit kwijtgeraakt. Dat gebruikt ze ook tijdens het koken, via de keuken leert ze de Koreaanse cultuur opnieuw kennen.



DALGYAL JJIM

Gestoomd ei met lente-ui
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BENODIGDHEDEN

4 eieren ·

250 ml yuksu ·

1 stengel lente-ui ·

Voor de yuksu

6 grote ansjovissen ·

1 stuk kelp (5 cm x 5 cm) ·

200 ml water ·

snufje zout ·

1/2 eetlepel vissaus ·

BEREIDING

Yuksu

Verwijder de kop en de ingewanden van de ansjovissen. Bak kort aan in een hete pan. Voeg er de kelp en het water aan toe. Kook de bouillon maximaal 15 minuten.

Zeef de yuksu en breng verder op smaak met zout en vissaus.

Dalgyal jjim

Klop de eieren los en giet door een zeef in een hittebestendig kommetje. Roer er de afgekoelde yuksu bij. Zet een deksel op het kommetje en stoom het eiermengsel 20 à 30 minuten (afhankelijk van de dikte en de vorm van het kommetje) in de stoomkoker. Test de substantie met een fijn satéstokje, het gewenste resultaat is dat van zijdezachte pudding.

Snijd intussen het wit van de lente-ui zo fijn mogelijk, in diagonale ringetjes. Snijd ook het groen in lange fijne slierten. Schik die als een tekening op het gerechtje.





DALGYAL GUK

Soep met eiwolkjes
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BENODIGDHEDEN

400 ml yuksu (zie recept op p. 70) ·

1/2 ui ·

1 schijfje daikon (1 cm dik) ·

1 eetlepel vissaus ·

1 eetlepel sojasaus ·

snufje zout ·

peper ·

2 eieren ·

1 stengel lente-ui, fijngesneden ·

snufje gemalen peper ·

BEREIDING

Meng de yuksu samen met de ui, daikon, vissaus, sojasaus en zout. Kook op een gematigd vuur tot de groenten beetgaar zijn. Haal de groenten uit de bouillon. Klop de eieren los en zeef in een kommetje. Roer heel voorzichtig het eimengsel door de soep tot fijne wolkjes.

Serveer in een soepkom en werk af met de lente-ui en peper. Desgewenst kun je de daikon fijnsnijden en bij de soep serveren. Er bestaan veel varianten van de soep, afhankelijk van het seizoen en de regio.
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SOGOGI JANGJORIM

Gestoofd rundvlees met kwarteleitjes
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BENODIGDHEDEN

300 g rundstoofvlees (lapjes van 2 cm dik) ·

2 liter water ·

2 stukken kelp (5 cm x 5 cm) ·

100 ml sojasaus ·

1/2 bol knoflook, doormidden gesneden ·

1 schijf daikon (5 cm dik) ·

1 ui ·

1 stengel prei (enkel wit gedeelte) ·

2 schijfjes gember (0,5 cm dik) ·

20 zwartepeperbollen ·

3 eetlepels bruine suiker ·

10 groene, niet pikante pepers ·

2 kwarteleieren ·

BEREIDING

Dompel het vlees onder in water om te zuiveren van bloedresten. Week gelijktijdig de kelp in 2 liter water. Haal de kelp eruit. Spoel het vlees. Meng het in een pot met het 'kelpwater', de sojasaus, knoflook, daikon, ui, prei, gember, peperbollen en suiker. Kook het geheel op een matig vuur met halfgesloten deksel gedurende 1 uur, tot het vlees gaar is. Zeef de bouillon en laat het vlees afkoelen op een bord. Scheur het vlees in reepjes.

Kook intussen de eieren 4 minuten. Giet af onder koud stromend water en pel er de eitjes onder.

Snijd de groene pepers in stukken van ongeveer 5 cm lang. Kook ze gaar in de bouillon. Leg er ook de eieren in voor een sojakleurtje.

Schik het vlees, de pepers en de eitjes mooi op een diep bord, giet er een bodempje bouillon over. Serveer met rijst.
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YUKHOE

Rundertartaar met eidooier
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BENODIGDHEDEN

400 g ossenhaas ·

1 Koreaanse (of ander soort rijpe) peer ·

2 eidooiers ·

seizoensloof (bijv. mosterd- of friseesla) ·

Voor de marinade

2 tenen gepureerde knoflook ·

3 eetlepels sojasaus ·

2 eetlepels vloeibare honing ·

4 eetlepels geroosterde sesamolie ·

1/2 theelepel zwarte peper ·

2 stengels lente-ui, fijngesneden ·

2 eetlepels vers geroosterde sesamzaadjes ·

BEREIDING

Meng alle ingrediënten voor de marinade: knoflook, sojasaus, honing, sesamolie, zwarte peper, lente-ui en sesamzaadjes.

Schil de peer en verwijder het klokhuis. Snijd het vruchtvlees in fijne staafjes van maximaal 5 cm lang. Bewaar afgesloten in de koelkast.

Leg het vlees even in de diepvriezer (10 tot 15 minuten) en snijd in dunne plakjes, vervolgens tot reepjes en tot slot in blokjes van maximum 0,5 cm dik. Meng de marinade door het vlees.

Schik de peerstaafjes op twee diepe borden en leg er de tartaar bovenop. Graaf een kuiltje in het midden voor de eidooier. Werk de borden af met wat seizoensloof en versgemalen zwarte peper.
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OTTOMANIA

Ze zijn niet talrijk, de Turkse restaurants waar de roemrijke Turkse keuken de eer wordt aangedaan die ze verdient. De grote verscheidenheid en variatie die eigen is aan de Turkse keuken, is een rechtstreeks gevolg van de vele invasies van vreemde volkeren die elk hun eigen kookstijl en eigenheid hebben nagelaten. Bovendien hebben de Oguz-Turken, mede door de uitbreiding van het Ottomaanse en het Seltsjoekenrijk, heel wat andere bevolkingen geïntegreerd en zodoende ook hun kookkunsten overgenomen.

Een getuige daarvan is de gigantische keuken in het Topkapi paleis, een van de grote publiekstrekkers in Istanbul. In deze keuken werden alle 'exotische' heerlijkheden voor de sultans en hun gevolg bereid terwijl op het armere Turkse platteland de lokale gebruiken en keukens in stand werden gehouden.

Wanneer je wandelt door het stadspark van Gaziantep, dat trouwens tot de grootste parken ter wereld hoort, adem je gewoon de rijke geschiedenis van deze vijfde grootste stad van Turkije. Enkel oudere mensen en locals noemen het park nog Antep. Het voorvoegsel Gazi is er in 1920 na de Turkse onafhankelijkheidsoorlog bijgekomen. Gazi betekent immers 'strijder' en antep is afgeleid van het Arabische ayintab, wat 'goede bron' betekent. In de samenstelling betekent de naam ‘onverwoestbare bron’. En dat is het, een onverwoestbare bron van inspiratie uit een hele reeks van culturen: het Hittietenrijk, het Helleense rijk, het Perzische rijk, het Byzantijnse rijk en natuurlijk het Ottomaanse rijk. Al deze hoogculturen zorgen ervoor dat de lokale keukens ware belevenissen zijn.

De hoogcultuur van het Ottomaanse rijk begon met de val van Constantinopel in 1453. Op zijn toppunt was dit een multinationaal rijk onder leiding van Suleyman de Grote, en het controleerde Zuidoost-Europa, West-Azië, de Kaukasus, Noord-Afrika en de hoorn van Afrika.

Deze smeltkroes met als epicentrum Istanboel biedt dus een waanzinnige rijkdom aan culinaire invloeden.

Paleiskeuken

In de grote paleiskeuken werden ingredienten vanuit het hele rijk verzameld zodat de chefs ermee konden experimenteren.
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Sinem Usta, bij haar merk je dat de Turkse keuken doorgaans een zeer onderschatte keuken is.

Het ingangsexamen om bij de Paleisbrigade te horen, was eenvoudig; je moest rijst kunnen koken. Vanuit alle uithoeken van het rijk werden chefs geëngageerd om met exotische texturen en ingrediënten te koken en alzo tot nieuwe gerechten te komen.

Elke kok specialiseerde zich in een bepaalde taak. Voordat een gerecht tot bij de sultan geraakte, moest het een hele lange weg afleggen. Een weg van perfectioneren en experimenteren. De laatste stap was het palet van de chesnidjibashi, de keizerlijke voorproever. Wanneer de sultan dan ook uiteindelijk zijn zegen gaf, kon het gerecht zachtjesaan op de markt worden gebracht en zo populair worden. Enkel de meer extravagante gerechten bleven binnen de muren van het paleis als specialiteit.

De evolutie naar een grote Turkse cuisine was dus geen toeval. Naar analogie met andere grote keukens in de wereld is dit het resultaat van meerdere factoren. Er is de overdaad en diversiteit aan ingrediënten dankzij de rijke fauna en flora in Turkije. De nalatenschap van de imperiale keuken waarbij een legertje topchefs gedurende eeuwen niets anders deed dan gerechten creëren om de smaakpapillen van de sultans te plezieren, heeft ook zeker een invloed gehad op de perfectionering van de keuken zoals we ze vandaag in Turkije kennen.

De keuken in het paleis was ondersteund door een complexe sociale organisatie, had een totale controle over The Spice Route en reflecteerde zo de culminatie van rijkdom en de bloei van cultuur in de hoofdstad van het machtige rijk. Tijd is tevens een zeer belangrijke factor; Anatolië is bijvoorbeeld 1000 jaar oud en dat geldt uiteraard ook voor de keuken en de overdracht van kennis en gerechten.

Extra is ook de ligging van Turkije op de grens van Azië en het mediterrane gebied. Zo kan het the best of both worlds boosten. De culturele transitie van het Ottomaanse rijk naar het hedendaags Turkije heeft geleid tot de evolutie naar een grote keuken door middel van differentiatie, verfijning en perfectie van gerechten, en van de opbouw van maaltijden.

Sinem Usta

Sinem kreeg de passie voor lekker eten letterlijk met de papfles ingelepeld. Haar moeder heeft een klein toprestaurant in Istanboel en Sinem is van jongs af aan niet van de kookpotten weg te slaan. Haar passie voor de mediterrane keuken gecombineerd met haar Turkse (culinaire) roots maken van haar een erg getalenteerde chef die verrassend uit de hoek kan komen. Bij haar merk je dat de Turkse keuken doorgaans een zeer onderschatte keuken is. Ze is er een van precisie en fingerspitzengefühl. Terwijl ze aanvankelijk heel erg aangetrokken was door de Italiaanse keuken, herontdekte ze steeds meer haar eigen Turkse keuken, die bijna als een communicatiemiddel wordt gebruikt. Ik heb het geluk gehad om Sinem en haar moeder in de keuken mee te maken en dit was een van de indrukwekkendste gastronomische ervaringen van de laatste jaren. Ik zeur haar al lang de kop gek dat ze een resto zou moeten beginnen dat de Turkse keuken voor eens en voor altijd op de kaart zet. Ik ben in ieder geval grote fan…



MENEMEN
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BENODIGDHEDEN

4 sivri biber

(langwerpige Turkse paprika’s) ·

boter ·

4 mooie tomaten ·

peper en zout ·

4 eieren ·

BEREIDING

Snijd de sivri in rondjes en bak ze in boter. Voeg de in brunoise gesneden tomaten toe, voeg peper en zout naar smaak toe en laat 15 minuutjes sudderen.

Breek de eieren boven de pan en roer het geheel gedurende 2 à 3 minuten zorgvuldig door elkaar. Laat even rusten en dien op.





ELBASAN TAVA (MET LAM)
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BENODIGDHEDEN

3 lamsnekken ·

enkele uien, grof gesneden ·

enkele wortelen, grof gesneden ·

3 eieren ·

1 eetlepel bloem ·

2 eetlepels yoghurt ·

BEREIDING

Zet de lamsnekken op in koud water samen met de uien en wortelen. Breng aan de kook en laat 1 uur en 30 minuten sudderen op een laag vuur. Trek het lamsvlees uit elkaar in kleine stukjes. Houd een beetje van het gaarvocht apart. Verwarm de oven voor op 180 °C.

Doe de eieren, bloem, yoghurt en een beetje gaarvocht in een kom en meng.

Leg het vlees op de bodem van een vuurvaste ovenschaal en giet daar het eimengsel over. Laat 30 minuten bakken in de oven.





CILBIR

Gepocheerd ei met yoghurt
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BENODIGDHEDEN

1 teentje knoflook per persoon, fijngehakt ·

rode Turkse pepers, fijngehakt ·

3 eetlepels yoghurt per persoon ·

2 eieren per persoon ·

een beetje olijfolie ·

BEREIDING

Meng de knoflook en de pepertjes onder de yoghurt en laat even samen trekken zodat de smaken zich goed vermengen.

Pocheer de eieren voorzichtig en haal ze uit het water, laat ze uitlekken op keukenpapier of op een keukenhanddoek.

Dresseer de yoghurt in een diep bord en leg de gepocheerde eieren erop, werk af met wat olijfolie.
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HAMSILI YUMURTA
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BENODIGDHEDEN

100 g maisbloem ·

500 g verse ansjovisfilets ·

3 eieren ·

BEREIDING

Meng de bloem onder de ansjovis en bak in een pan.

Kluts de eieren grondig. Giet de eieren over de ansjovis en laat rustig samen garen.





MUCVER
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BENODIGDHEDEN

3 courgettes ·

4 eieren ·

1 eetlepel dille, fijngehakt ·

zout en peper ·

100 g bloem ·

100 g feta, verbrokkeld ·

BEREIDING

Rasp de courgettes, spoel ze en droog zorgvuldig.

Kluts de eieren in een grote kom en meng met alle ingrediënten. Bak dit mengsel in een pan.
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SEPIDEH SEDAGHATNIA

Sepideh (of Sepi voor de intimi) is een van de beste sommeliers van het land, BV, restauranteigenaar, kaviaarverdeler, auteur en zelfbewuste vrouw… maar wat weinigen weten is dat ze ook een aardig stukje overweg kan met potten en pannen in de keuken.

Er bestaat niet zoiets als toeval wanneer je geboren bent in een stad die Shiraz heet. Veel historici beweren dat de wijndruif syrah hier effectief vandaan komt en door de Grieken naar het Westen is gebracht. Dat de stad één al cultuur is, is duidelijk, want Shiraz staat bekend om zijn dichters, literatuur, wijn en bloemen.

Omdat ze heel vroeg in de ochtend geboren is, noemden haar ouders haar ‘zonsopgang’ oftewel Sepideh. Ze is geboren in Shiraz, maar groeide op in Isfahan, een grote stad met een zeer rijke en lange geschiedenis. Momenteel heeft Iran geen echte ontwikkelde wijncultuur, maar wijn is nog altijd sterk aanwezig in kunst en literatuur. Heel veel gedichten en verhalen gaan over wijn en vooral het genot ervan. Haar papa had wat druivenranken aan de grens met Irak; de jonge Sepi mocht ze jaarlijks ontritsen en pletten met haar kindervoetjes. Waarschijnlijk werd daar haar passie voor wijn geboren.

Toen ze als adolescent naar België kwam, kon ze verder wiskunde en fysica studeren. Ze maakte zich snel de taal meester en dankzij haar passie voor wijn kreeg ze vakantiejobs in een hotel, een restaurant en uiteraard een wijnbar. Wijn werd het, en de beroemde wijnuniversiteit Suze-la-Rousse perfectioneerde haar, vormde haar tot de sommelier die ze nu is. Als sommelier maakt ze dikwijls verrassend boeiende keuzes die waarschijnlijk gestuurd worden door de gewoonte die ze heeft om om te gaan met de diverse smaken die Iran typeren.

Iran is trouwens niet voor één smaak te vangen en dat weet Sepi als geen ander. Sepi is een bezige bij, een vrouw met ballen die weet wat ze wil. Respect!
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Is er leven na kebab?

Het volstaat om op een kaart te kijken en je lichtjes in de geschiedenis van Iran te verdiepen om te begrijpen dat er niet zoiets is als dé Iraanse keuken; er is veel meer tussen de kebabvariaties en de gegrilde lamstestikels dan je vermoedt. Er is kaviaar, gepekelde groente, gerookte vis in het noorden, samosa, falafel en zoetzure garnalen in het zuiden, noedels, flatbread en ijs met rozensmaak over het gehele land. Ooit was Iran het centrum van het Perzische rijk en met buurlanden als de Sovjet-Unie, Afghanistan, Pakistan, de Arabische staten en Turkije is de invloedssfeer heel divers. Iran maakt deel uit van het Midden-Oosten, maar onderhoudt toch nauwe betrekkingen met Europa, het Verre Oosten en zelfs Afrika.

De Iraanse keuken zit internationaal in de lift, mede dankzij de stabiliteit van het land. In steden zoals Londen, Los Angeles, Toronto, Vancouver en Washington, waar heel wat Iraniërs wonen, zijn er steeds meer Iraanse restaurants van hogere kwaliteit. Alexander de Grote veroverde het Perzische rijk in de 4de eeuw. Later werd het onder de voet gelopen door de Arabieren, Turken, Mongolen en Oezbeken. De Iraniërs hadden reeds een welomlijnde food-identiteit voor deze invasies, maar slaagden er toch in om met de nieuw aangebrachte gerechten van de veroveraars iets te doen, en zich die gerechten eigen te maken. Zo is er een soort van borsjt met kummel en koriander.

Iran heeft, heel atypisch voor het Midden-Oosten, welomlijnde seizoenen en de abundante aanwezigheid van lokale pistache, amandelen, saffraan, munt, sinaasappels, granaatappels en druiven zorgt voor een opwindende keuken met veel kruiden en fruit.

Warm en koud

De oorspronkelijke Perzische filosofie over eten is er een van warm en koud. Daarmee wordt geenszins pikant of flauw bedoeld. Het gaat echt over de mogelijkheid die voedsel heeft om bij de eter energie op te wekken, of om hem te helpen afkoelen.

De culturele stoofpot draait rond rijst en noedels. Het belang van deze beide is te herleiden tot India en China. China was lang een handelspartner langs de Zijderoute terwijl India, vooral Noord-India, heerschappij uitoefende over de pre-islamitische Perzische staten.

Het Westen dankt dan weer dingen als appels en aubergines aan de Perzen. De Perzen begonnen aardappelen te importeren rond 1800, net zoals tomaten die in het Farsi ‘Europese pruimen’ of gojeh farangi worden genoemd. Farangi lijkt met een beetje fantasie op foreign en wordt in het Farsi gebruikt als voorvoegsel voor wat uit Europa of het Westen komt; zo zijn er tut farangi (aardbeien), tareh farangi (prei) en nukhud farangi (erwtjes). Voor de recentere etenswaren bestaan er meer aangepaste woorden, want een kiwi werd in het Farsi aanvankelijk tukhm-e-goril of gorillatestikel genoemd.

Iran in Brooklyn

De populariteit van een keuken als de Iraanse heeft meestal te maken met de kwaliteit van de culinaire ambassadeurs. Sepi doet in België meer dan uitstekend werk om de kleuren van haar vaderland te verdedigen, in NYC heet haar confrater Louisa Shafia. Toen ik Louisa Shafia voor de eerste keer ontmoette, werkte ze in Aquavit en ook daar al werkte haar enthousiasme voor de Iraanse keuken aanstekelijk. Ze schreef er een boek over dat tot een van de beste kookboeken in de Verenigde Staten werd uitgeroepen, The New Persian Kitchen, en biedt een mooie introductie in de complexe Iraanse keuken. Ze organiseert nu nog elke maandag pop-ups om mensen te overtuigen van de Iraanse gastronomische waarden.
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Het zwarte goud van Iran…

Dat is natuurlijk olie, maar een van de andere belangrijke exportproducten is uiteraard de ultieme delicatesse uit de zee, kaviaar. In de Kaspische Zee werd lang een strijd uitgevochten door de Russen en de Iraniërs over kaviaar, maar de Iraanse kaviaar werd door kenners en liefhebbers op kwalitatief vlak altijd ver boven de Russische ingeschat. De naam kaviaar komt van het Perzische kaya-dar wat letterlijk ‘eieren krijgen’ betekent.

Deze ultieme delicatesse bestaat gewoon uit de onbevruchte eitjes van de steur. De eerste kaviaareters waren trouwens de Perzen, die sterk geloofden dat de consumptie van kaviaar hun uithoudingsvermogen (lees hun potentie) zou verbeteren. Ook in het oude Egypte aten ze reeds kaviaar en op de tafel bij de Feniciërs was er op regelmatige basis een dosis kaviaar aanwezig.

In Rusland was het eten van kaviaar iets wat voorbehouden was voor de rijkere klasse. In de Russisch-orthodoxe kerk was het eten van kaviaar namelijk veroorloofd op vastendagen wanneer er geen vlees mocht worden gegeten. Europa had kaviaar als delicatesse nog niet ontdekt en wimpelde het af als een boerse hap. Een mooie illustratie was het gedrag van Lodewijk XV. Hij was op een receptie de guest of honor bij tsaar Peter de Grote. Lodewijk XV kreeg een doos kaviaar cadeau. Het was de gewoonte dat de voornaamste gasten kaviaar aangeboden kregen, maar de Franse smaakpapillen spuwden de lepel kaviaar terug uit en een diplomatiek incident was geboren.

In de VS en Europa was de lokale kaviaar iets voor de boeren, voor de massa. Door de immense vangsten van kaviaar op lokale rivieren als de Delaware lagen de prijzen zo laag dat iedereen het in grote hoeveelheden at. Een slimme Griekse handelaar begon vanaf 1780 kaviaar uit Rusland aan te prijzen als luxeartikel, met succes.

Het duurde tot na de Russische Revolutie van 1917 vooraleer kaviaar in het rijke Westen een plaats kreeg op de fijnproeverstafels. Heel veel Russische aristocraten vluchtten naar Parijs en introduceerden er the Russian way of living. De slimme en opportunistische broers Petrossian sloten een overeenkomst met de Russische regering en kregen de exclusieve exportrechten van Russische kaviaar. Ze pakten ermee uit op de Wereldtentoonstelling in Parijs in 1925. Op hun stand stonden wel opvallend veel spuwemmers voor het geval hun publiek het goedje niet zou lusten.

Uiteindelijk was het miljardair Charles Ritz, zoon van de beroemde César Ritz, die het kaviaargebruik onder de high society en de jetset stimuleerde en er dus voor zorgde dat de roem zelfs tot nu voortkabbelt.



BAGHLAVA
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BENODIGDHEDEN

Voor het deeg

250 g boter ·

160 g suiker ·

6 eieren ·

120 g rozenwater ·

260 g bloem ·

20 g bakpoeder ·

4 g kardemompoeder ·

260 g amandelpoeder ·

1/2 theelepel saffraan ·

Voor de siroop

200 g suiker ·

180 g water ·

beetje saffraandraadjes ·

60 g rozenwater ·

2 theelepels honing ·

BEREIDING

Klop de boter op met de suiker. Voeg er een voor een de eieren aan toe. Voeg het rozenwater toe. Zeef de bloem en doe er het bakpoeder bij. Voeg kardemompoeder en amandelpoeder toe. Laat de saffraandraadjes in warm water trekken gedurende 30 minuten. Voeg dit saffraanwater toe aan het mengsel. Meng alles, doe in een springvorm of een andere bakvorm en bak af in een voorverwarmde oven op 170 °C gedurende 35 minuten. Laat even afkoelen en snijd in ruiten.

Kook ondertussen de ingrediënten voor de siroop en houd lopend. Overgiet de baghlava met de siroop en serveer.





OMELET GOJEH FARANGI
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BENODIGDHEDEN

8 tomaten, in blokjes gesneden ·

1 eetlepel olijfolie ·

peper en zout ·

4 eieren ·

BEREIDING

Fruit de tomaten in de olijfolie, kruid met peper en zout en laat 5 à 10 minuten sudderen tot je een tomatensaus verkrijgt.

Roer de eieren onder de tomaten en blijf op een zacht vuurtje roeren tot er een mooie homogene massa ontstaat.





ROEREI KHAVIAR DIVINITY
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BENODIGDHEDEN

4 eieren ·

4 eetlepels volle room ·

beetje boter ·

peper en zout ·

30 g kaviaar ·

BEREIDING

Onthoofd de eieren met een klak.

Plaats een steelpan op een zacht vuur en doe er de eieren, de room en de boter in. Roer tot een smeuïge massa en kruid met peper en zout.

Was de eierschalen uit. Schep het eimengsel terug in de eierschalen en lepel de kaviaar erop.
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MIRZA GHASEMI
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BENODIGDHEDEN

4 medium aubergines ·

grof zeezout ·

8 teentjes knoflook ·

olijfolie ·

beetje boter ·

6 tomaten ·

1 theelepel kurkuma ·

1/2 theelepel cayennepeper ·

4 eieren ·

beetje oregano ·

BEREIDING

Gril de aubergines in hun geheel op een barbecue of op een open vuur tot ze gaar zijn en de schil verschrompeld is. Verwijder het vruchtvlees, strooi er een beetje grof zeezout op en plaats 5 minuten in de oven zodat het wat sap verliest en de smaak geconcentreerder wordt.

Plet de knoflook en stoof aan in olijfolie en boter. Doe de aubergine in grove stukken erbij.

Emondeer de tomaten, snijd in blokjes en voeg deze bij de aubergines. Voeg kurkuma en cayennepeper toe.

Maak kuiltjes in het mengsel wanneer alles smeuïg is geworden, breek de eieren in deze kuiltjes en laat zachtjes garen. Breek de eigelen met een vork wanneer er een beetje garing is opgetreden en smeer ze door de smeuïge massa. Werk af met oregano.
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KUKU
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BENODIGDHEDEN

aardappelpuree (mag een overschotje zijn) ·

4 à 5 eieren ·

2 eetlepels groene kruiden (aromatische) ·

waaronder dille, koriander en dragon

beetje rozijntjes ·

gebroken walnoten ·

boter ·

Kuku Sabzi

250 g groene kruiden ·

4 eieren ·

1 eetlepel bloem ·

peper en zout ·

1/2 theelepel bakpoeder ·

enkele zure bessen ·

enkele walnoten, gebroken ·

boter ·

BEREIDING

Meng de aardappelpuree met de eieren, de kruiden, de rozijnen en de noten. Smelt de boter in een pannetje en giet de smeuïge massa in de gesmolten boter. Laat bakken tot de porties kleuren en draai ze om. Herhaal dit een paar keer tot ze gaar zijn. Serveer met een dipsausje op basis van yoghurt, komkommer en groene kruiden.

Kuku Sabzi

Meng alle ingrediënten en bak in boter als een soort pannenkoek. Draai om zodra een kant krokant is. Serveer met een yoghurt-dilledip.
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Kejriwal en qeema per eedu.

ALSO SPRACH ZARATHUSTRA

De oude Iraanse cafés zijn bijna allemaal uit Bombay of Mumbai, verdwenen. In het begin van de 20ste eeuw kwamen er enorm veel Iraanse immigranten naar Bombay. Van de meer dan 400 cafés die er in de jaren zestig van de vorige eeuw waren – gesticht door de volgelingen van de profeet Zarathustra – blijven er nog slechts een handvol over.

Ook het aantal volgelingen van het zoroastrisme, een belangrijke godsdienst in het oude Iran, slinkt zienderogen. Er zouden er nog slechts een goede 100.000 zijn. Een van de oudste cafés is Merwan, dat stamt uit 1914. Deze typische cafés waren ontmoetingsplaatsen voor rijke zakenlieden, zweterige taxi-walla en verliefde koppeltjes. Studenten ontbeten hier, gezinnen dineerden, advocaten lazen hun brieven en schrijvers vonden hier hun hoofdpersonages uit. Onder een traag draaiende plafondventilator, waar de Bentwood stoelen reflecteerden in de gevlekte spiegels en waar de sepia familieportretten hingen, gebeurde het allemaal. In alle Bombay cafés hingen foto’s van gespierde Iraanse worstelaars die dachten dat ze hun spierbundels te danken hadden aan het eten van een stevig ontbijt. Een klassieker in deze oude Iraanse cafés-in-Bombay is een kejriwal, niet te verwarren met de beroemde Indiase politicus Arvind Kejriwal. Kejriwal is een klassieke breakfast dish in de prestigieuze Willingdon Sports Club in Bombay.

Dat instituut, gesticht in 1918 door Lord Willingdon, is ongetwijfeld de meest prestigieuze golfclub in Bombay. Het was trouwens de eerste club in India waar locals lid konden worden. De laatste dertig jaar is er geen enkel nieuw lid meer bijgekomen en de nieuwe leden zijn enkel eerstegraads bloedverwanten van mensen die reeds lid zijn. In deze club is kejriwal een hit. Het gerecht zou tevens hier uitgevonden zijn, nadat een man telkens weer een vreemd ontbijt bestelde, namelijk toast met kaas, lente-ui, chili en spiegeleieren. Die man heette Kejriwal en hoorde tot de Marwari, een bevolkingsgroep die strikt vegetarisch, zelfs veganistisch eet. Maar zijn liefde voor eieren was groter dan zijn overtuiging en aangezien deze lekkernijen thuis onherroepelijk een volledige en duidelijke no-go waren, vroeg hij in zijn favoriete club om kaas te mengen met chili en lente-ui en deze op de toast mee te bakken om er dan vervolgens twee heerlijke spiegeleieren op te doen.

Hoewel ik geen Iraanse worstelaar ben, houd ik ervan om de kejriwal te combineren met de bijna even lekkere qeema per eedu, waarbij mooi gekruid kippengehakt en kippenlever gebakken worden met een spiegelei en crispy chips.
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DE MAGIE VAN BAKLAVA

Mensen die mij kennen, weten dat ik geen echte zoetekauw ben. Ik zal eerder een extra voorgerechtje of een portie kaas eten dan een dessert. Maar er zijn een paar uitzonderingen. Ik ben helemaal verzot op baklava.

Jammer genoeg kun je dit op weinig plaatsen echt lekker eten. Als je over zoetigheden uit het Midden-Oosten spreekt, denken de mensen al gauw aan mierzoete, in honing gedrenkte, fletse happen die ergens in de buurt van pistache of andere nootjes hebben gelegen. Maar de echte stuff geeft je onmiddellijk dat duizend-en-een-nacht-gevoel. Weinig desserts zijn sensueler dan een perfecte baklava.

De baklava werd pas in 1871 vanuit Damascus naar Gaziantep gebracht, maar het succes was zo groot dat er in 2008 een beschermde herkomstbenaming voor werd gecreëerd. Een mooi voorbeeld van de fusion in de Iraanse keuken.

Een gebakje te danken aan wijn

Een canelé is een onweerstaanbaar gebakje uit Bordeaux. Het stamt uit de tijd dat wijn nog geklaard werd met sterk opgeklopt eiwit. Doordat er in Bordeaux zoveel wijn geproduceerd werd die geklaard moest worden, was er een gigantisch overschot aan eigelen. Een creatief gebruik hiervan werd de canelé. Lang uit de mode, maar nu terug helemaal hot en trendy.

Het idee ontstond waarschijnlijk in Limoges waar men brood op basis van bloem en eigeel maakte, dat een canole genoemd werd. In Bordeaux werd dit brood verkocht als canaule of canaulé. In 1663 werd een bakkersgilde opgericht die alle canaule-bakkers verenigt. Maar de canauliers waren geen lid van de Gilde der Banketbakkers, dus melk en suiker waren voor hen verboden terrein. De Gilde der Banketbakkers had daar een wettelijk monopolie op. Nadat de canauliers dit echter aanvochten, gaf de Raad van State van Versailles in 1755 hen gelijk. In 1767 kwam er een edict dat een en ander vastlegde, zoals het aantal canaulewinkels per stad bijvoorbeeld. In 1785 waren er echter reeds 39 in Bordeaux. De Franse Revolutie van 1789 maakte een einde aan alle gildes in Frankrijk, maar niet aan het beroep van canaulier.

[image: image]

Into the groove

Een banketbakker uit Saint-Emilion diepte begin twintigste eeuw een oud canaulerecept op en voegde er rum en vanille aan toe. Hij gaf het gebakje zijn huidige vorm omdat de associatie van canaule met cannelure (groef of inkeping) nogal evident was. Wanneer de naam exact naar cannelé veranderde, weet men niet, wel is zeker dat in 1985 de spelling met dubbele ‘n’ werd vervangen door canelé. De heel traditionele patissiers Ladurée of Pierre Hermé plachten de oude traditionele spelling aan te houden voor dit perfect gekaramelliseerde gebakje met het unieke fluffy hart.

Macaron of macaroni

Waarom zijn die piepkleine meringue sandwiches die in alle kleuren en smaken bestaan toch zo populair? Vooral in Parijs zijn ze nog steeds een symbool van raffinement en klasse, en de Fransen hebben er een soort van chauvinistische relatie mee. Maar komen ze wel uit Frankrijk?

Sinds de middeleeuwen bestaat de macaron in Europa. Die werd toen, niet veel anders dan nu, gemaakt van amandel, eiwit en suiker. Crunchy aan de buitenkant, zacht aan de binnenkant. Wel was de macaron, zoals Rabelais beschrijft, enkelzijdig, dus geen sandwich zoals nu.

Soms bedoelde men ‘macaroni’, een soep op basis van bloem, saffraan, geraspte kaas en kaneel. Er wordt van uitgegaan dat Catherine de Medici de maccheroni in 1533 vanuit Italië naar Frankrijk bracht, toen ze lid werd van de Franse koninklijke familie. Anderen beweren dat de maccheroni reeds in 791 in het klooster van Cormery werden vervaardigd en daar de naam ‘navel van de monnik’ kregen omwille van de vorm. Nostradamus vermeldde de macaron niet in zijn Traité des Fardements et des Confitures uit 1552. Wel publiceerde Rabelais later dat jaar zijn Quart livre met het recept van de macaron.

In het Baskenland, meer precies in St.-Jean de Luz, verschijnt de macaron op het huwelijk van Lodewijk XIV in 1660. Een patissier met de naam Adam had het recept blijkbaar in een of andere la zitten.

Het geheim bleef echter niet in de Venetiaanse kloosters, want het eerste recept voor een macaron verscheen in Frankrijk waar het ook immens populair werd op korte tijd.

In 1792 waren er twee nonnen van de karmelietenorde uit Nancy die macarons bakten en verkochten om in leven te blijven tijdens de Franse Revolutie. Ze werden bekend als ‘de zusters Macaron’. In 1952 eerde de stad Nancy hen, en de plaats waar ze destijds hun macarons maakten, werd naar hen genoemd. Het is en blijft aartsmoeilijk om de perfecte macaron te maken, daarom is er blijkbaar geen sluitend recept. Doorheen de tijd werden de recepten in de verschillende streken een beetje aangepast, maar dat van de zusters wordt beschouwd als de basis.

Aan het hof van Versailles maakten de broeders Dalloyau macarons sinds 1682. Deze werden geserveerd aan de vorsten tot en met Lodewijk XVI en Marie-Antoinette. In 1802 stichtten de nazaten Dalloyau het wereldberoemde huis met dezelfde naam.
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Joost Arijs

De vorm, een soort van meringue sandwich samengehouden door een zachte zoete vulling, is dan weer een idee van de Parijzenaars. In 1830 kwamen ze met de macaron parisien, later zeer populair gemaakt door de firma van een zekere Louis-Ernest Ladurée.

De opmars van de macaron was niet meer te stoppen. Ik denk dat Marie-Antoinette er ook iets mee te maken had. In de gelijknamige film van Sofia Coppola uit 2006 zien we de koningin werkelijk omringd door decadente piramides van veelkleurige macarons (allemaal uit de ateliers van Ladurée uiteraard). Sindsdien zien we de macaron ook opduiken in Amerika, China, Japan en Zuid-Korea.

Als je nog eens macarons gaat kopen, doe dit dan op 20 maart. In 2005 riep Pierre Hermé deze dag uit tot Macarondag. Meestal geven de betere winkels dan ook gratis staaltjes van hun kunnen weg…

Fast as lightning

Rond 1850 duikt er in Lyon iets fantastisch op in de patisseriescene, iets dat zo lekker is dat je het bliksemsnel opeet, en daarom heet het dan ook éclair. Het is een groot vingervormig gebak van pâte à choux, gevuld met crème patissière en bedekt met een chocoladeglazuurlaagje. De pâte à choux kende men reeds vanuit de middeleeuwen. De crème patissière werd door François Massialot in 1691 uitgevonden en Gillet van bij Lemoine schonk ons de fondanttechniek in 1824.

De grote specialist van de pâte à choux in de 18de eeuw was uiteraard Antonin Carême, zonder twijfel de grootste naam in de patisseriegeschiedenis. Hij ging de pâte à choux perfectioneren om hem dan te gebruiken in verschillende van zijn legendarische uitvindingen zoals de croquembouche, de profiterole of de duchesse, de oude naam van de eclair. Slechts twintig jaar na de dood van Carême heeft men zijn duchesse al van naam durven veranderen.

Joost Arijs

Perfectie en niets minder. Daar gaat Joost Arijs voor. Hij maakt, in tegenstelling tot veel collega’s, een echte no-nonsense patisserie. Geen circustenten of Louis Vuitton-handtassen, maar een uitgepuurde stilistiek die heel veel precisie verraadt. Hij liep school in Brugge en leerde van de grootmeesters van de patisserie. Voor hij op eigen benen ging staan, was hij chef-patissier bij het beste restaurant van België, het Hof van Cleve. Hier bleef de Kluisbergenaar twee jaar en perfectioneerde hij zijn visie. Hij bleef geloven in puurheid van ingrediënten, smaken en texturen.

Een kijkje in de toonbank van zijn winkel in Gent of Antwerpen zegt genoeg, geen tierlantijntjes of overladen creaties, maar een bijna Japanse rust gaat er van zijn stukken uit. De smaken zijn uitzonderlijk in balans, ze maken duidelijk dat Arijs zijn klassiekers perfect beheerst en dat ze een basis vormen voor zijn evolutie naar een hele grote, want laat ons er niet te bescheiden over zijn, veel beter dan dit wordt het niet.


OPÉRA

Koffiebiscuit, chocoladeganache, crème au beurre met koffie, koffiesiroop en glaceerganache – recept voor een taart van 12 cm bij 12 cm.
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BENODIGDHEDEN

Koffiebiscuit

210 g eiwit ·

112 g kristalsuiker ·

162 g eidooiers ·

25 g koffie-extract (bakkerszaak) ·

62 g amandelpoeder ·

62 g bloemsuiker ·

Chocoladeganache

10 g room (35 %) ·

50 g volle melk ·

80 g donkere chocolade (70 %), in stukjes ·

25 g boter (zacht) ·

Crème au beurre met koffie

72 g kristalsuiker ·

5 g glucose ·

10 g water ·

1/2 eidooier ·

1/2 ei ·

112 g boter (zacht) ·

1/4 vanillestokje ·

2 g koffie-extract ·

Koffiesiroop

80 g koffiesiroop* ·

80 g room (35 %) ·

80 g water ·

12,5 g gecondenseerde melk ·

6 g oploskoffie ·

27 g koffie-extract ·

Glaceerganache

250 g room (35 %) ·

90 g glucose ·

90 g kristalsuiker ·

90 g boter ·

250 g fondantchocolade, in stukjes ·

Opbouw en afwerking

100 g fondantchocolade, gesmolten ·

BEREIDING

Koffiebiscuit

Verwarm de oven voor op 180 °C. Klop het eiwit op met de kristalsuiker. Voeg de suiker in drie keer toe (zie tip). Spatel er de losgeklopte dooiers met het koffie-extract onder en voeg er ten slotte de broyage (amandelpoeder-bloemsuiker) aan toe. Verdeel het beslag over drie bakplaten en bak gedurende 17 minuten in de oven. Laat afkoelen en zet opzij.

Tip:

Als je eiwit opklopt met kristalsuiker, voeg dan de kristalsuiker in drie keer toe in plaats van in een keer. Anders begint de suiker te smelten en wordt het eiwit weer slap.

Chocoladeganache

Breng de room en volle melk aan de kook. Giet de kokende room en melk over de stukjes chocolade. Laat afkoelen tot 35 °C en mix de zachte boter eronder. Zet opzij.

Crème au beurre met koffie

Breng de suiker en de glucose aan de kook met het water (tot 121 °C). Klop intussen de dooiers en het ei op en giet het kokende suikerwater er straalsgewijs bij. Klop koud. Voeg er ten slotte de boter, de vanille en het koffie-extract bij en meng goed.

Koffiesiroop

Breng alle ingrediënten aan de kook en verdeel de siroop in drie gelijke delen.

Glaceerganache

Breng de room, de glucose, de suiker en de boter aan de kook en giet de kokende massa over de stukjes chocolade. Mix glad, dek af met plasticfolie en zet in de koelkast.

Opbouw en afwerking

Neem een plaat biscuit en strijk er een flinterdun laagje donkere chocolade op (zodat de biscuit straks niet wak wordt door de siroop). Draai de biscuit om zodat de chocoladelaag de onderkant wordt. Strijk vervolgens één deel van de koffiesiroop op de biscuit. Giet er de chocoladeganache over en strijk gelijkmatig uit. Leg er een tweede laag biscuit op en strijk die in met het tweede deel koffiesiroop. Giet er de helft van de crème au beurre op en strijk gelijkmatig uit. Leg er een derde laag biscuit op, opnieuw ingestreken met koffiesiroop. Sluit af met de rest van de crème au beurre en strijk die opnieuw gelijkmatig uit. Laat de taart een nacht opstijven in de koelkast. Verwarm de glaceerganache, giet die over de taart en strijk gelijkmatig af. Laat de taart opstijven en snijd er een vierkant uit van 12 bij 12 cm.


CHOCOLADEMACARON

Recept voor vijftig macarons
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BENODIGDHEDEN

200 g amandelpoeder (100 %) ·

200 g bloemsuiker ·

75 g eiwit op kamertemperatuur ·

40 g donkere chocolade (70 %), gesmolten ·

200 g kristalsuiker ·

50 g water ·

nog eens 75 g eiwit op kamertemperatuur ·

beetje cacaopoeder ·

Vulling: ganache van chocolade

250 g room (35 %) ·

25 g invertsuiker ·

225 g donkere chocolade (70 %), in stukjes ·

25 g cacaomassa ·

85 g boter (zacht) ·

BEREIDING

Doe het amandelpoeder en de bloemsuiker door een fijne zeef en meng deze broyage met het eerste deel eiwit. Voeg de chocolade toe.

Breng de suiker en het water aan de kook (tot 118 °C). Klop intussen het tweede deel eiwit op. Giet het suikerwater, als het 118 °C warm is, straalsgewijs op het opgeklopte eiwit. Laat het mengsel daarna afkoelen tot 50 °C. Meng het vervolgens onder de broyage tot het deeg slapper wordt en doe het in een spuitzak.

Verwarm de oven voor op 160 °C.

Spuit kleine toefjes (max. 4 cm) op een bakplaat met bakpapier of siliconenmatje. Strooi er een beetje cacaopoeder op door een fijne zeef. Laat de macarons 15 tot 30 minuten rusten tot er een korstje op komt en zet ze daarna in de oven. Na 14 minuten op 160 °C zijn de macarons klaar. Haal ze uit de oven en laat ze afkoelen.

Vulling: ganache van chocolade

Breng de room aan de kook met de invertsuiker. Giet dit mengsel daarna door een fijne puntzeef over de stukjes chocolade en de cacaomassa. Meng goed en laat afkoelen tot 35 °C. Mix er ten slotte de boter onder en laat de ganache opstijven.

Vul de macarons met een laagje ganache.


MATCHATAART

Matchabiscuit, citruscoulis, cremeux van matcha, wittechocolademousse
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BENODIGDHEDEN

Matchabiscuit

40 g dooiers ·

280 g eieren ·

180 g suiker ·

136 g bloem ·

16 g matchapoeder ·

55 g melk ·

30 g olie ·

Cremeux van matcha

5 g gelatinepoeder ·

25 g water ·

22 g melk ·

365 g room ·

12 g matchapoeder ·

88 g eidooiers ·

65 g suiker ·

Citruscoulis

4 g gelatinepoeder ·

20 g water ·

130 g passievruchtenpuree ·

52 g bergamotpuree ·

40 g kalamansipuree ·

15 g sinaasappelsap ·

1 vanillestokje ·

5 g verse muntblaadjes ·

0,5 g kruidnagel ·

8 g kalamansiazijn ·

2 druppels bergamotextract ·

40 g suiker ·

Wittechocolademousse

20 g gelatinepoeder ·

100 g water ·

530 g volle melk ·

107 g eidooiers ·

50 g suiker ·

1190 g witte chocolade ·

1040 g room (35 %) ·

BEREIDING

Matchabiscuit

Klop de dooiers op samen met de eieren en de suiker. Zeef de bloem en het matchapoeder. Verwarm de melk lichtjes samen met de olie en meng alles voorzichtig. Strijk het beslag uit op een bakplaat en bak in een voorverwarmde oven van 180 °C gedurende ongeveer 15 minuten.

Cremeux van matcha

Week op voorhand het gelatinepoeder met het water. Kook de melk samen met de room en het matchapoeder. Meng de eidooiers met de suiker en maak een anglaise met de gekookte room. Voeg het geweekte gelatinepoeder toe en mix alles samen. Laat afkoelen.

Citruscoulis

Meng het gelatinepoeder en het water. Voeg alle ingrediënten samen, warm lichtjes op en laat de kruiden 5 minuten trekken. Zeef alles en laat opstijven in de koeling.

Wittechocolademousse

Meng het gelatinepoeder met het water. Klop de room voor twee derde op. Maak een anglaise met de volle melk, de eidooiers en de suiker. Giet de warme anglaise op de witte chocolade en mix er de geweekte gelatine door Laat afkoelen tot 27 °C en meng er de opgeklopte room onder.

Opbouw

Neem een cirkel van 4 cm hoog en 16 cm diameter. Plaats er een matchabiscuit in en bouw de taart op in de volgorde van de recepten. Plaats per recept de taart 60 minuten in de koeling. Werk af naar keuze.


CITROENCROÛTE

Zanddeeg, citroencrème, Italiaans schuim
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BENODIGDHEDEN

Zanddeeg

40 g dooiers ·

480 g boter ·

240 g bloemsuiker ·

8 g zout ·

3 eieren ·

100 g amandelpoeder (100 %) ·

800 g bloem ·

vanille ·

Citroencrème

150 g eieren ·

300 g suiker ·

4 g zeste van citroen ·

260 g citroensap ·

400 g boter ·

Italiaans schuim

50 g water ·

200 g suiker ·

100 g eiwit ·

BEREIDING

Zanddeeg

Meng al de ingrediënten samen tot een deeg. Rol uit en fonceer in kleine ringetjes van 2 cm bij 6 cm. Bak af in een voorverwarmde oven van 170 °C gedurende 15 minuten.

Citroencrème

Meng de eieren, suiker, citroenzeste en het citroensap. Warm alles op tot 85 °C en giet door een zeef. Laat afkoelen tot 40 °C. Mix er de zachte boter onder.

Italiaans schuim

Kook het water met de suiker tot 115 °C. Klop het eiwit op en laat het suikerwater verder koken tot 121 °C. Giet de kokende suikermassa op het opgeklopte eiwit en laat al kloppend afkoelen.

Opbouw

Vul de gebakken croûte met de citroencrème en spuit er spiraalsgewijs het Italiaans schuim op.


CANELÉS DE BORDEAUX
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BENODIGDHEDEN

300 g bloem ·

1300 g suiker ·

180 g eidooiers ·

200 g eieren ·

2500 g melk ·

1 vanillestokje ·

300 g bruine rum ·

BEREIDING

Meng al de ingrediënten samen en bak af in canelévormpjes gedurende 60 minuten op 180 °C.


ECLAIR
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BENODIGDHEDEN

Soezenbeslag

200 g melk ·

200 g water ·

176 g boter ·

8 g zout ·

8 g suiker ·

224 g bloem ·

200 g eieren, waarvan 120 g ·

eiwit en 80 g eidooiers

Hazelnootcrumble

180 g boter ·

200 g hazelnootpoeder ·

200 g griessuiker ·

240 g bloem ·

6 g zout ·

Karamel

1000 g room ·

1000 g suiker ·

1 vanillestokje ·

Karamelcrème

375 g room ·

375 g crème patissière ·

6 g gelatinepoeder ·

30 g water ·

225 g karamel ·

Opbouw

bladerdeeg ·

bloemsuiker ·

BEREIDING

Soezenbeslag

Kook melk, water, boter, zout en suiker samen. Meng er de bloem onder. Blijf verder droogroeren totdat het deeg aan de onderkant van de pot blijft hangen. Meng in de keukenrobot de eieren onder het beslag. Spuit gelijkmatig kleine soezen op een bakplaat.

Hazelnootcrumble

Meng al de ingrediënten en rol flinterdun uit tussen twee vellen bakpapier. Steek kleine rondjes uit en leg deze over de gespoten soezen. Let erop dat de volledige soes bedekt is. Bak de soezen met de crumble in een voorverwarmde oven van 200 °C gedurende 20 minuten.

Karamel

Kook de room samen met het vanillestokje. Karamelliseer de suiker en blus met de gekookte room. Laat afkoelen.

Karamelcrème

Klop de room op.

Meng het gelatinepoeder met het water. Warm de crème patissière lichtjes op en meng er de karamel en de geweekte en gesmolten gelatine onder. Vul de gebakken soezen met de karamelcrème.

Opbouw

Bak een bladerdeegvel af en steek een rondje uit van 6 cm diameter. Spuit er een bol van de karamelcrème op en leg er drie gevulde soezen tegen. Werk af met een beetje bloemsuiker.
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Peter Goossens van restaurant Hof van Cleve.

PETER GOOSSENS

De kip met de gouden eieren

Het eeuwenoude verhaal dat de luisteraar waarschuwt voor hebberigheid, vindt men voor het eerst in het vierde deel van de boeddhistische Vinaya, de Suvanna Hamsa Jataka, waar het gaat over een zwaan met gouden veren. Deze zwaan laat de arme man toe één gouden veer per dag te plukken zodat hij deze kan verkopen. Maar de hebberige moeder van de familie plukt alle veren tegelijk waardoor ze onmiddellijk veranderen in gewone witte veren, en tot overmaat van ramp zijn de nieuwe veren die de zwaan krijgt, ook gewone witte. In het voormalige Perzische gebied Sogdiana leefde een Griekse versie van dit moraliserende verhaal. Op een muurschildering in diverse panelen in Panjakent, in de westerse provincie Sugdh in Tadzjikistan, kun je in de opeenvolging van panelen zien dat een man een gouden ei vindt en vervolgens de gans doodt om aldus meer en sneller het vermoedelijke goud te kunnen bemachtigen. En in Mahabharata gaat het verhaal over wilde vogels die goud spuwden en daarvoor gewurgd werden.

Bij ons zijn de versies van Avianus en Caxton het bekendst, waarbij een arme landbouwer een gans ziet die elke dag een gouden ei legt. Na een paar dagen is één ei per dag al niet meer genoeg. De man denkt dat er een grote klomp goud in het dier moet zitten en doodt het, met alle gevolgen van dien. Het is pas in Jean de La Fontaines fabel La poule aux œufs d’or dat de gans een kip wordt.

Peter Goossens brengt er een heel mooie interpretatie van in een van zijn gerechten.

Kruishoutem, the egg capital of the world

Wereldroem ligt soms in een klein hoekje. In september 1670 werd Aaishove van heerlijkheid tot graafschap gepromoveerd door Lodewijk XIV. Een van de verworvenheden was dat er een jaarmarkt mocht worden ingericht. Dat is meestal een reden tot dagenlang feesten en garandeert inkomsten voor iedereen. Maar niemand vermoedde toen dat deze jaarmarkt de gemeente Kruishoutem zo’n vliegende start zou geven dat de gevolgen nu nog steeds merkbaar zijn.

Het meest opmerkelijke lokale product waren de eieren, en Kruishoutem verwierf er naam en faam mee tot ver over de landsgrenzen. Sinds de jaren vijftig van vorige eeuw stond Kruishoutem aan de top van de Europese eierhandel, vooral de export was een heel belangrijke bron van inkomsten voor dit mooie landelijke dorp. Daarom ook werd dit thema actueel gehouden en werd dit folkloristisch erfgoed in de belangstelling gezet en in ere hersteld. In 1952 zagen twee reuzen het levenslicht, Pier de Eierboer en Mie de Boterboerin. Kroon op het werk was de eerste editie van de Gulden Eifeesten in 1955. Sinds dan verwelkomt Kruishoutem elk jaar vele duizenden bezoekers tijdens het Paasweekend die live de verkiezing van de Eikoning en -koningin, en uiteraard de Gulden Eiworp vanuit de kerktoren, willen bijwonen.
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Het toeval wil dat in deze gemeente een ander nationaal monument heerst over ons lands culinaire scene. We vroegen aan maestro Peter Goossens, wiens wereldvermaarde culinaire tempel, Hof van Cleve, in Kruishoutem ligt, om enkele eiergerechten met ons te delen.

Simply the Best

Het Hof van Cleve bestaat in 2017 dertig jaar, en is de laatste jaren niet meer weg te denken uit de absolute culinaire wereldtop. Hier gaan eten is elke keer opnieuw een afspraak met de geschiedenis. Er zijn nog zekerheden in de wereld en een ervan is dat Hof van Cleve een ijkpunt is voor ieders palet, een ijkpunt voor mensen die graag de allerhoogste scores uit de gerenommeerdste gidsen willen toetsen, en een ijkpunt voor teamwork, een perfect geoliede machine waar tweemaal per dag een Champions Leaguewedstrijd wordt gespeeld door het hele team. Deze hoeve op de top van een heuvel in het Kruishoutemse landschap is een fabriek, een fabriek waar ze glimlachen en gelukkige mensen produceren.

Peter Goossens – bigger than Jezus

Mijn respect en bewondering voor Peter Goossens zijn immens en ik zal ze nooit onder stoelen of banken steken. Ik loop bij heel veel culinaire grootheden binnen, maar hier ga ik altijd met een klein hartje de keuken in, puur uit immens respect voor dit godenkind, wiens eten proeft alsof het gestreeld is door een engel, touched by an angel. Goossens’ keuken heeft het allemaal, smaak, diepte, creativiteit, respect voor traditie, eenvoud… Zijn keuken is er een van ambacht en dat merk en proef je. Goossens is een chef die groter is dan zijn restaurant. De peetvader van de Belgische gastronomie is waarschijnlijk de grootste chef die België ooit gekend heeft. Hij heeft meer dan ooit een voorbeeldfunctie voor de jonge keukenwolven. Goossens is er voor zijn gasten, daarom draait het gehele gebeuren. Hun belevenis is cruciaal. Hun verwachtingen zijn torenhoog en falen is geen optie. De beroepseer van Goossens is er een waar veel collega’s een puntje aan kunnen zuigen.

Goossens verstaat de kunst om zich in dienst te stellen van een product, zich ondergeschikt te maken aan trends en modegrillen, en zich niet schuldig te maken aan egotripperij, door het geluk van de gast op plaats één te zetten.

Een grote chef en vooral een groot mens.
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GOUDEN EI
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BENODIGDHEDEN

Crème comté

125 g melk ·

25 g room ·

50 g kippenfond ·

75 g comté ·

2,5 g agaragar ·

Peper en zout ·

Crème van eigeel

125 g eigeel ·

75 g room ·

75 g melk ·

3 g agaragar ·

muskaatnoot ·

peper en zout ·

Gelei ham

100 g gekookte ham ·

100 g gedroogde ham ·

1 ui, middelgroot, fijngesneden ·

5 champignons de Paris, fijngesneden ·

3 teentjes knoflook, fijngesneden ·

1 dl sherry ·

tijm en laurier ·

kippenbouillon ·

3,5 g sosa gelificant ·

2 blaadjes gelatine ·

Poeder chorizo

100 g chorizo ·

BEREIDING

Crème comté

Kook de melk, room, kippenfond en kaas op, samen met de agaragar. Laat opstijven in een koelcel. Mix glad in een Thermomix. Passeer door een fijne zeef.

Crème van eigeel

Laat de ingrediënten samen opkoken. Laat opstijven in een koelcel. Draai glad in een blender. Voeg de kruiding toe. Passeer door een fijne zeef.

Gelei ham

Snijd de ham in grove stukken en bak aan. Voeg de ui, champignons en knoflook toe. Laat mee kleuren. Blus met sherry. Voeg tijm en laurier toe en zet onder met kippenbouillon. Laat 60 minuten sudderen op een zacht vuur. Passeer door een fijne zeef en laat afkoelen in de koelkast. Ontvet vervolgens. Laat inkoken tot de gewenste smaak. Laat 200 g hambouillon opkoken met de gelificant. Voeg de blaadjes gelatine toe en laat opstijven in een vorm naar keuze.

Poeder chorizo

Snijd de chorizo in fijne sneetjes en laat 24 uur drogen in een Easy Dry. Cutter fijn in een blender.

Schik vervolgens in het gouden ei eerst de crème van eigeel, daarna de gelei van ham en bovenaan de crème comté. Werk af met chorizopoeder.
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OMELET WITTE TRUFFEL

[image: image]

[image: image]

BENODIGDHEDEN

Beslag van ei

2 eieren ·

2 eetlepels room ·

nootmuskaat ·

peper en zout ·

Garnituren omelet

3 gekookte preirondjes ·

compote van cevennes-uien ·

stracchino (zachte Italiaanse kaas) ·

Compote van cevennes-uien

4 cevennes-uien ·

boter ·

1 takje tijm ·

1 laurierblad ·

1 blokje gedroogde ham ·

peper en zout ·

Corsé Kip

6 kippenvleugels ·

2 sjalotten ·

4 tenen knoflook ·

10 champignons de Paris ·

tijm en laurier ·

3 liter kippenbouillon ·

4 soeplepels geklaarde boter ·

50 g witte truffel ·

BEREIDING

Beslag van ei

Klop de eieren en de room los. Voeg er de kruiding aan toe en passeer door een fijne zeef. Doe de bereiding in de slagroomspuit en voeg twee gasbommetjes toe. Zet in een koelcel. Verwarm een pan met antiaanbaklaag. Spuit voorzichtig het beslag in de pan en voeg er de garnituren aan toe.

Compote van cevennes-uien

Eminceer de uien. Stoof aan in boter met een takje tijm, een laurierblad en een blokje gedroogde ham. Laat 1 uur compoteren op een zacht vuur. Haal de garnituren eruit. Kruid af met peper en zout.

Corsé Kip

Kleur de vleugels donkerbruin in een oven van 180 °C. Bak de sjalot, knoflook en champignons aan tot ze bruin zijn. Voeg een takje tijm en een blad laurier toe. Voeg de vleugels toe en bevochtig met kippenfond. Laat 2 uur sudderen op een zacht vuur. Passeer door een fijne zeef. Laat opstijven in een koelcel. Ontvet de fond en laat inkoken tot de gewenste smaak. Kruid af en voeg de geklaarde boter toe.

Omelet

Verwarm een pan met antiaanbaklaag. Spuit voorzichtig het beslag in de pan en voeg de garnituren toe. Rol op.

Leg de omelet op het bord, bestrooi met plakjes witte truffel. Werk af met corsékipsaus.
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LANGOUSTINE EIDOOIER
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BENODIGDHEDEN

Emulsie rauwe eidooier

2 eidooiers ·

2 druppels tabasco ·

1 g worcestersaus ·

1 theelepel mayonaise ·

4 g witte misopasta ·

2 g sojasaus ·

Crème zwarte knoflook

120 g melk ·

80 g kippenfond ·

3 g agaragar ·

100 g zwarte knoflook ·

50 g donkere misopasta ·

50 g inktvisinkt ·

1 theelepel sojasaus ·

1 theelepel limoensap ·

peper en zout ·

Olie van prei

30 g groen van prei ·

20 g peterselie ·

30 g spinazie ·

250 g olijfolie ·

Hijiki marinade

20 g fijne hijiki ·

40 g water ·

40 g sojasaus ·

Tartaar langoustines

200 g langoustines ·

1 theelepel witte sojasaus ·

1 theelepel olijfolie ·

5 blaadjes koriander ·

peper en zout ·

1 theelepel sushiazijn ·

2 druppels sesamolie ·

40 g water ·

Garnituur

geraspte cecina ·

koriander cress ·

BEREIDING

Emulsie rauwe eidooier

Meng alles samen met een klopper tot een homogene massa.

Crème zwarte knoflook

Kook de melk, kippenfond en agaragar op en laat opstijven in een koelcel. Mix vervolgens alle ingrediënten tot een gladde emulsie en kruid af. Passeer door een fijne zeef.

Olie van prei

Mix alles in een Thermomix gedurende 7 minuten op stand 7 op 70 °C. Passeer door een fijne zeef.

Hijiki marinade

Laat 24 uur marineren in een koelcel.

Tartaar langoustines

Ontdoe de langoustines (maat 18-24 per kilo) van hun schaal. Snijd ze in tweeën en haal het darmkanaal er uit. Snijd in blokjes van 1 cm x 1 cm. Snijd alle ingrediënten zo fijn mogelijk en meng met de gesneden langoustines, smaak alles goed af. Vorm van de langoustines een quenelle. Werk af met eidooier, zwarte knoflookcrème, olie van prei, cecina en koriander cress zoals op foto.
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EI 62°
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BENODIGDHEDEN

2 ossenstaarten ·

1 ui ·

1/2 bol knoflook ·

2 wortelen ·

2 liter kippenfond ·

2 liter bruine fond ·

5 tomaten ·

2 preistengels ·

3 selderstengels ·

tijm en laurier ·

200 g zuiver rundergehakt ·

200 g eiwit ·

Crème knolselder

1 knolselder ·

room ·

melk ·

kippenfond ·

peper en zout ·

Olie jeneverbes

30 g jeneverbes ·

250 g druivenpitolie ·

4 eieren ·

50 g boschampignons (trompette de la mort) ·

boter ·

peper en zout ·

100 g Parmezaanse kaas ·

posteleinblaadjes ·

1 sjalot, fijngesneden ·

BEREIDING

Kleur de ossenstaarten aan in een braadslede. Haal de staarten eruit en voeg ui, knoflook en een wortel toe. Kleur aan in het vet van de ossenstaart. Bevochtig met kippenfond en bruine fond. Voeg tomaten, een preistengel, twee selderstengels, tijm, laurier en de stukken ossenstaart toe. Laat 6 uur sudderen op een zacht vuur. Passeer en pluk het vlees van het been. Laat de jus opstijven in een koelkast en ontvet.

Mix een selderstengel, een wortel, een preistengel en het rundergehakt kort in een cutter. Roer het eiwit eronder. Laat de jus opkoken en giet op de gemengde massa. Doe alles terug in een kookpot en laat rustig clarifieren. Wanneer de jus helder is, passeer dan het geheel door een kaasdoek. Laat de geklaarde jus inkoken tot de gewenste smaak.

Crème knolselder

Ontdoe de knolselder van de schil. Snijd in grote stukken. Voeg een derde room, een derde melk en een derde kippenfond toe, zodanig dat de knolselder volledig onderstaat. Laat sudderen op een zacht vuur tot de knolselder gaar is. Giet de jus van de knolselder af, maar houd ze bij. Doe de stukken knolselder in een Thermomix. Voeg er beetje bij beetje het kookvocht aan toe tot de gewenste dikte. Passeer door een fijne zeef en kruid af met peper en zout.

Olie jeneverbes

Mix de ingrediënten in een Thermomix gedurende 7 minuten op stand 7 op 70 °C. Passeer door een fijne zeef.

Laat de eieren 35 minuten garen op 62 °C en houd ze warm.

Bak de boschampignons aan in boter en kruid met peper en zout. Verwarm de geplukte ossenstaart in boter met wat consommé. Kruid af met peper en zout en de gehakte rauwe sjalot. Breek de eieren voorzichtig.

Schik in een diep bord: onderaan de knolselder, daarboven de ossenstaart, daarna het ei en de champignons. Werk af met geraspte parmezaan en posteleinblaadjes.
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SABAYON MANDARIJN
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BENODIGDHEDEN

IJs van hammamthee

800 g suikerwater 50/50 ·

50 g palatinose ·

50 g maltodextrine ·

1 liter water ·

30 g hammamthee ·

1 blaadje gelatine ·

sap van 1 citroen ·

Olie mandarijn

10 g gedroogde mandarijnschil ·

Easy Dry ·

50 g druivenpitolie ·

Crème yoghurt

160 g Griekse yoghurt ·

1 blaadje gelatine ·

2 g zeste van mandarijn ·

20 g bloemsuiker ·

5 g sap van mandarijn ·

Sabayon grand marnier

2 eidooiers ·

20 g suiker ·

30 g grand marnier ·

20 g sap van mandarijn ·

Sinaaszeste campari

1 sinaasappel ·

150 g suikerwater ·

0,5 dl campari ·

1 druppel rode kleurstof ·

Mandarijn

4 mandarijnen ·

BEREIDING

IJs van hammamthee

Laat suikerwater, palatinose, maltodextrine en water opkoken. Voeg de hammamthee eraan toe en laat 15 minuten infuseren. Passeer door een fijne zeef en voeg de gelatine toe. Laat volledig afkoelen. Voeg er het citroensap aan toe.

Olie mandarijn

Kook de schil van de mandarijn driemaal op in water. Laat 24 uur drogen in een Easy Dry en mix tot poeder. Voeg er de druivenpitolie aan toe en verwarm eenmaal tot 80 °C. Laat 6 uur trekken op kamertemperatuur. Passeer door een fijne zeef.

Crème yoghurt

Verwarm de yoghurt lichtjes. Laat de gelatine weken en voeg toe aan de lauwe yoghurt. Voeg zeste van mandarijn, bloemsuiker en sap van mandarijn aan de yoghurt toe. Laat opstijven in een koelkast.

Sabayon grand marnier

Meng alles in een steelpan en klop op op een licht vuur tot een gladde sabayon.

Sinaaszeste campari

Ontdoe de sinaasappel van de schil. Snijd in fijne julienne. Kook driemaal af in water. Konfijt daarna in het suikerwater. Voeg de campari toe. Laat afkoelen in de jus. Voeg de rode kleurstof toe.

Pel de mandarijnen, verdeel in partjes en ontvlies. Doseer eerst de mandarijnpartjes op het bord, schik willekeurig. Spuit twee punten yoghurtcrème, leg bovenaan een quenelle ijs. Werk af met zeste, poeder, olie en sabayon.
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Teamwork in de keuken van restaurant Bon Bon.
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Christophe Hardiquest weet beter dan wie ook dat het creëren van topgerechten een teamwork is dat precisie, toewijding en uitzonderlijke focus vraagt.

Christophe Hardiquest

Toen ik Christophe de eerste keer ontmoette, kookte hij lunches in een showroom van een bekend keukenmerk waar hij een modelkeuken gekraakt had en iedere dag enkele mensen heel gelukkig maakte. Het talent droop er toen reeds van af. Hij had een blik die vastberadenheid verraadde. Stel je een kookwedstrijd voor en kijk naar de blik van Christophe, dan weet je perfect dat je bij hem in het winnende team staat.

Nu, jaren later, staat hij er helemaal, vind ik. Hijzelf vindt dat niet, want het kan altijd beter. Christophe is charismatisch en probeert zich uitzonderlijk goed te omringen. Hij is een chef die reactief en empathisch is.

Passard, Roellinger, Gagnaire, Alléno en Japan zijn zijn voornaamste helden, maar zijn inspiratie haalt hij uit het alledaagse. Voor hem is de keuken een manier om geestelijke rijkdom, levensfilosofie en evenwicht in zijn leven en zijn bestaan te brengen. Gastronomie is voor hem een duidelijk cultureel erfgoed. Hij probeert sommige gerechten opnieuw uit te vinden, niet omdat het kan, maar omdat hij ze wil klaarmaken om de eeuwigheid in te gaan, zodat dit kostbaar cultureel erfgoed niet verloren gaat. Zijn keuken is explosief van smaak en daagt je zintuigen uit om tot het uiterste te gaan.

Hardiquest weet beter dan wie ook dat het creëren van topgerechten op zijn niveau en met zijn frequentie een teamwork is dat precisie, toewijding en uitzonderlijke focus vraagt. Dat is hij bereid te geven aan zijn gasten, en zijn team aan hem. Een groot leider voor wie het team door het vuur gaat. Hoed af.
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EGGS AND BACON
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BENODIGDHEDEN

8 eigelen ·

8 dunne sneetjes buikspek Alsacestijl ·

1 ui ·

30 g groene pistaches ·

Brood

100 g brood ·

100 g kippenfond ·

3 eiwitten ·

1 blaadje laurier ·

peper en zout naar smaak ·

BEREIDING

Kruid de eigelen, vorm een worstje en leg ze in de diepvriezer. Laat ze daar zolang tot ze stevig worden. Eens ingevroren, trek deze worst vacuüm. Gaar 20 à 21 minuten in de Roner op 70 °C en koel direct af in ijswater.

Leg de sneetjes buikspek plat en leg het worstje eigeel erop. Rol het worstje in het spek zodat je een cilinder omgeven door spek bekomt. Snijd de eindjes mooi recht.

Snijd de ui in rondjes, laat drogen en maal tot poeder.

Brand de pistaches in een droge pan op een vuur.

Brood

Mix het brood met de kippenfond en het eiwit tot je een egale pasta krijgt. Kruid naar smaak. Rol de pasta uit op een plaat en bak gedurende 8 minuten op 165 °C.

Bak de worstjes met eigeel en spek kort maar krachtig en serveer in combinatie met de andere ingrediënten.
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BRUSSELS ERFGOED:

KWARTELEIEREN MEULEMEESTER
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BENODIGDHEDEN

8 kwarteleieren ·

100 g rauwe grijze garnalen ·

100 g gekookte grijze garnalen ·

1 g agaragar ·

1 dl geconcentreerde garnalenbisque ·

50 g mosterd ·

50 g emmentaler ·

1 dl kippenbouillon ·

wat kervel ·

Mousseline van witbier

3 eigelen ·

2 dl geklaarde boter ·

40 g citroenolie ·

0,5 dl witbier ·

snufje zout ·

sap van 1 citroen ·

1 sifon met 2 cartouches ·

BEREIDING

Pel zowel de rauwe als de gekookte garnalen. Droog het afval van de gekookte garnalen en maak er poeder van. Infuseer het afval van de rauwe garnalen in olie om er garnaalolie van te maken.

Voeg de agaragar bij de bouillon en laat 3 minuten koken, voeg dan de mosterd toe en giet op een plaat. Laat rusten. Mix het mengsel (wanneer het volledig is afgekoeld) tot het de structuur van een gel heeft bereikt.

Rasp de emmentaler fijn en spreid op een silpat. Bak op 170 °C gedurende 8 minuten.

Dompel de eitjes in een alcoholazijnbad gedurende 20 minuten zodat je ze gemakkelijker kunt pellen na het garen. Kook 2 minuten en 51 seconden in ziedend water en leg ze onmiddellijk in ijswater.

Pel de eitjes. Rol de eitjes in garnalenpoeder en houd ze warm.

Mousseline van witbier

Smelt de boter met de olie. Doe de eigelen bij het bier en voeg zout toe. Klop tot mousseline en voeg boter toe, breng op smaak met zout, citroensap en witbier. Doe in de sifon en bewaar op 60 graden au bain-marie.

Hak de rauwe en gekookte garnalen tot tartaar en meng de kervel en de garnaalolie eronder. Leg dit op de bodem van een bord, leg hierop de in tweeën gesneden zachte kwarteleitjes, oversaus met een beetje garnaalreductie, leg er een paar stukjes emmentaltuile op en breng wat mosterdgel aan.

Serveer de witbiermousseline apart.
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ZALF VAN GEÏNFUSEERD EIGEEL
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BENODIGDHEDEN

4 eieren ·

500 g water ·

4 g vers ijzerkruid ·

4 g verse lavas ·

1 g lapsang souchong ·

5 g sojasaus ·

15 g dashi ·

BEREIDING

Breng het water aan de kook en laat de kruiden en de thee gedurende 3 minuten infuseren, voeg daarna de sojasaus en de dashi toe. Zet opzij.

Gaar de eieren in hun schaal gedurende 35 minuten bij een temperatuur van 68 °C en leg ze onmiddellijk in ijswater.

Breek de eieren en scheid het eiwit van het geel. Leg de eigelen 24 uur in het geïnfuseerd water.

De dag erna

Serveer het eigeel lauw met wat kruiden uit de tuin en wat gepekelde groenten. Overgiet met wat bouillon.
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RAVIOLI VAN EIGEEL MET TRUFFEL
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BENODIGDHEDEN

Verse pasta

250 g griesmeel van harde tarwe ·

250 g bloem ·

3 eigelen ·

10 g boter ·

olijfolie ·

Saus

1 dl truffelsap ·

20 g truffelpelures ·

0,5 dl kippenbouillon ·

50 g dubbele room ·

70 g truffelboter ·

wat geraspte parmezaan ·

BEREIDING

Verse pasta

Maak een pasta door de beide bloemsoorten te mengen met de eigelen en de boter tot je een homogene pasta verkrijgt. Laat 2 uur in de koelkast rusten in een plasticfolie.

Saus

Meng het truffelsap, de pelures, de bouillon en de room en laat 5 minuten inkoken, voeg daarna de parmezaan en de boter toe en breng op smaak. Emulsioneer met een Bamix.

Draai de pastavellen door de pastamachine tot 1 mm dikte en let erop dat deze niet uitdrogen.

Leg één eigeel en een schijfje truffel op een stuk pasta en sluit de ravioli, maar zorg dat er geen lucht meer in zit.

Breng water naar een temperatuur van 65 °C en leg de ravioli hier gedurende 5 minuten in. Dompel daarna nog 20 seconden in een kokend water.

Leg op een bord en oversaus.
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ILE FLOTTANTE
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BENODIGDHEDEN

Ile flottante

200 g eiwit ·

2 g fijn zout ·

80 g hazelnootolie ·

40 g S2-suiker ·

hazelnootschaafsel ·

Crème anglaise

250 g volle melk ·

2,5 g earl grey ·

40 g suiker ·

4 eigelen ·

Cacaotuile

320 g water ·

80 g glucose ·

200 g boter ·

600 g S2-suiker ·

10 g pectine ·

40 g cacaopoeder ·

200 g cacaomassa ·

BEREIDING

Ile flottante

Voeg het zout bij de eiwitten en klop los, voeg de olie toe en giet in een hoge rechthoekige Araven doos. Gaar gedurende 75 seconden bij een vermogen van 1000 W in een microgolfoven.

Crème anglaise

Verhit de melk tot 80 °C en laat hierin de earl grey gedurende 3 minuten infuseren. Voeg de suiker bij de eigelen en klop tot een ruban. Voeg samen en blijf roeren tot je een streep met je vinger op de spatel kunt trekken. Koel af op een ijskoude ondergrond.

Cacaotuile

Meng het water, de glucose en de boter en breng aan de kook. Voeg de suiker en de pectine toe en laat koken. Voeg de cacaopoeder toe en giet over de cacaomassa.

Leg in een diep bord twee eetlepels crème anglaise, leg er enkele kubussen île flottante op en versier met een beetje hazelnootschaafsel en wat crumble van de cacaotuile.
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BRUSSELS ERFGOED:

MANON HERBEKEKEN
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BENODIGDHEDEN

IJs van witte chocolade

500 g melk ·

120 g eigeel ·

150 g room ·

125 g S2-suiker ·

200 g chocolade Opalys (Valrhona) ·

5 g fijn zout ·

Bevroren poeder van kardemom

250 g kardemomwater ·

75 g siroop 30⁰B ·

150 g yoghurt ·

50 g citroensap ·

1/2 blaadje gelatine ·

Ganache met koffie

225 g vloeibare room ·

25 g glucose ·

25 g trimoline ·

50 g gebroken koffiebonen ·

305 g Opalys chocolade (Valrhona) ·

Franse meringue

100 g eiwit ·

200 g S2-suiker ·

BEREIDING

IJs van witte chocolade

Smelt de chocolade, klop het eigeel en de suiker tot een ruban, kook de melk en ‘vaneer’ met de ruban tot 84 °C. Giet op de chocolade en voeg het zout toe. Laat 24 uur rijpen, liefst in een Pacojet recipiënt.

Bevroren poeder van kardemom

Maak kardemomwater door 500 g water en 60 g groene kardemom gedurende 2 uur bij een temperatuur van 5 °C, liefst vacuüm, te laten infuseren.

Week de gelatine.

Voeg alle ingrediënten samen, de gelatine als laatste.

Ganache met koffie

Kook de room, de glucose en de trimoline en voeg de koffie toe. Laat 15 minuten infuseren. Giet op de chocolade en laat gedurende 24 uur kristalliseren. Weeg de ganache af en voeg hetzelfde gewicht aan vloeibare room toe. Monteer in de keukenrobot.

Franse meringue

Klop de eiwitten in de keukenrobot, voeg de suiker in drie keer toe en vorm een halve schelp.

Tempereer wat witte chocolade in de vorm van een schelp. Leg hierin een kleine quenelle van het wittechocolade-ijs en leg in de meringue een stuk gemonteerde ganache.

Assembleer de beide helften tot een bal en bestrooi met het poeder van kardemom.
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Giel is door zijn onuitputtelijke honger naar kennis over ambachtelijke gastronomie een erg goede allroundchef geworden.
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Giel Kaagman

Giel Kaagman

Giel is, naast een zeer getalenteerd chef, ook een ambachtelijk vakman. Sinds zijn twaalfde werkt hij in keukens in België en Nederland. In Amsterdam vond hij zijn grootste inspiratiebronnen in het beste Italiaanse restaurant van de hoofdstad, Toscanini, en het iconische restaurant Borderwijk waar hij vele jaren als chef actief was. Mijn droommaaltijd is wanneer Johan Segers en Wil Demandt samen hun duivels ontbinden. Beiden zijn iconische, mythische figuren uit hun gastronomische scene en hebben reeds heel veel topchefs gevormd en geïnspireerd.

Giel is door zijn onuitputtelijke honger naar kennis over ambachtelijke gastronomie een erg goede allroundchef geworden; zo blinkt hij uit in charcuterie, en vooral in het boeiend maken van informele gerechten. Hij kan schijnbaar eenvoudige gerechten omtoveren tot gastronomische ervaringen om u tegen te zeggen. Zijn ervaring bij de beste Italiaan van Nederland is natuurlijk een grote plus in het naturel houden van koken: weinig tierlantijntjes, no-nonsens maar gewoon to the point.

In zijn restaurant Kaagman & Kortekaas spreekt zijn kaart werkelijk tot de verbeelding, de gerechten zorgen voor zware keuzestress en je wilt alles proeven. Hij kookt ruig maar verfijnd, opwindend en prikkelend, maar vooral met een groot gevoel voor finesse en elegantie. Hij is een chef die duidelijk zijn eigen vormentaal, zijn eigen stijl gevonden heeft en zijn leermeesters puur als engelbewaarders op zijn schouder meedraagt, hen zeker nooit kopieert maar hun wijsheid gebruikt als kruiding voor zijn eigen creaties, de perfecte mariage tussen de hedendaagse nouveau ruig en de ambachtelijke klassiekers.
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EENDENEI, NOORDZEEKRAB, AARDPEER, MIERIKSWORTEL, BOTTARGA, ZWARTMOESKERVEL
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BENODIGDHEDEN

5 eendeneieren ·

2 noordzeekrabbenpoten ·

1 bosje bladpeterselie ·

1 verse teen knoflook ·

2 aardperen ·

1 bosje zwartmoeskervel ·

1 kuit van harder of tonijn (bottarga) ·

4 karkassen van eend ·

rode wijn (om te deglaceren) ·

geraspte mierikswortel ·

200 g boter ·

200 g foie gras ·

scheut cognac ·

Condimenten

Maldon sea salt, zwarte peper, extra virgen olijfolie, zout, tabasco, citroen, arganolie, bouquet garni, balsamico, pedro-ximénez-azijn, wittewijnazijn

BEREIDING

Eendenei

Pocheer de eieren net onder het kookpunt gedurende 2 minuten in water. Serveer met Maldon sea salt en zwarte peper.

Noordzeekrab

Stoom de noordzeekrabben 20 minuten op 90 °C of pocheer ze 20 minuten in een court-bouillon. Haal vervolgens de krab uit de schaal. Breng op smaak met olijfolie, gehakte peterselie, tabasco, citroensap, knoflook en zout.

Aardpeer

Pof de aardperen op 190 °C met 20 % stoom gedurende 25 minuten. Snijd ze daarna in de lengte middendoor, lepel uit en frituur de schil op 160 °C tot deze volledig is uitgebubbeld en dus krokant en zout is. Breng de binnenkant op smaak met arganolie, zout en peper en serveer warm.

Zwartmoeskervel

Was, pluk en droog de zwartmoeskervel en snijd daarna in flinterdunne chiffonade.

Bottarga

Bewaar de kuit van harder of tonijn twee weken op zeezout (gevacumeerd). Droog de kuit vervolgens nog vier weken door deze op te hangen in een goed verluchte ruimte.

Sauce foie gras en mierikswortel

Pinceer de eendenkarkassen en deglaceer met rode wijn. Zet de karkassen op en vul met water tot aan het bot. Laat koken en schuim daarbij regelmatig af. Voeg er een bouquet garni bij en laat minimaal 4 uur koken tot de botten al hun gelatine hebben losgelaten in de bouillon. Passeer door een zeef en reduceer tot 20 %. Voeg balsamico, pedro-ximénez-azijn, wittewijn-azijn, mierikswortel, boter, foie gras, cognac, zout en peper toe.

Schik alles mooi op een bord.
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KALF, GREVELINGSE CREUSE, 63 °C EI, KOOLRABI, IJSKRUID, HAZELNOOT
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BENODIGDHEDEN

5 eieren ·

200 g biologisch kalfsvlees, bovenbil ·

3 koolrabi's ·

1 verse teen knoflook ·

zoetzuur (zie werkwijze hieronder) ·

7 oesters, Grevelingse creuses ·

2 eiwitten ·

1 dl arachideolie ·

50 g hazelnoten ·

100 g ijskruid ·

Condimenten

Maldon sea salt, extra virgen olijfolie, sherryazijn, microkappertjes, zwarte peper, zout, slagroom (40 % vet), citroen, maïzena, wittewijnazijn

BEREIDING

63 °C ei

Stoom de eieren op 63 °C gedurende 50 minuten in de schaal, laat daarna afkoelen in de koeling. Pel de eieren, gebruik alleen de dooier en serveer met Maldon sea salt.

Kalfstartaar

Snijd de bovenbil met een scherp mes in tartaar en breng op smaak met olijfolie, sherryazijn, kappertjes, zout en peper.

Koolrabicrème

Schil en was een koolrabi, kook deze à point in zout water, kook droog en pureer in een thermoblender met een scheutje slagroom, knoflook, zout en peper.

Koolrabi zoetzuur

Schil en was een koolrabi. Snijd flinterdun met een Japanse mandoline, leg de sneetjes netjes in een vacuümzak met zoetzuurvocht en vacumeer. Door deze methode te gebruiken, impregneer je de koolrabi instant. Je kunt hem dus meteen gebruiken.

Koolrabi gemarineerd rauwe brunoise

Schil en was een koolrabi, snijd deze vervolgens in brunoise en marineer met olijfolie, knoflook, zout, peper en citroensap.

Oesteremulsie

Open drie Grevelingse creuses, blender deze samen met de eiwitten, citroensap, peper en wittewijnazijn. Voeg al draaiend de arachideolie toe.

Gebakken oesters

Open vier Grevelingse creuses, dep ze droog, haal ze door de maïzena en frituur krokant gedurende ongeveer 1 minuut op 180 °C.

Hazelnoot

Rooster de hazelnoten op 160 °C gedurende 10 minuten. Laat afkoelen en snijd de hazelnoten grof. Breng op smaak met een beetje goede olijfolie en Maldon sea salt.

IJskruid van Texel

Serveer het ijskruid zoals het binnenkomt.

Schik alle elementen mooi op een bord.





[image: image]


KOUD GEROOKTE WILDE FJORDZALM, CRÈME VAN EIDOOIER, RADIJZEN, HARINGKUIT, VARKENSHUID, GEZOUTEN CITROEN, ZURING
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BENODIGDHEDEN

250 g wilde fjordzalm ·

1 bosje ajax-radijsjes ·

1 groene radijs ·

1 rode vleesradijs ·

zoetzuur (zie p. 168) ·

100 g eidooier ·

200 g varkenshuid ·

1 citroen ·

mosterdspinazie ·

1 potje haringkuit ·

Condimenten

grof zeezout, suiker, dilletoppen, zwarte peper, venkelzaad, olijfolie, zout, Franse mosterd, arachideolie, grof zeezout

BEREIDING

Zalm

Maak de zalm schoon, ontgraat en marineer met grof zeezout, suiker, dilletoppen, zwarte peper en venkelzaad onder druk gedurende twee dagen. Rook de zalm vervolgens 48 uur koud. Trancheer de zalm in plakken van 0,5 cm en serveer.

Radijzen

Was de ajax-radijsjes en snijd deze in de lengte. Breng op smaak met olijfolie, zout en peper. Gebruik voor de groene en de rode radijs dezelfde techniek als beschreven bij de koolrabi, namelijk zoetzuur (zie p. 168). Snijd de twee soorten radijs met een Japanse mandoline in flinterdunne plakken en vacumeer (impregneer) met zoetzuurvocht.

Crème van eidooier

Vacumeer de eidooier en gaar in de steamer op 63 °C gedurende 70 minuten. Koel daarna in ijswater en breng de dooier op smaak met Franse mosterd, zout en peper.

Varkenshuid

Kook de varkenshuid gaar in zout water gedurende ongeveer 90 minuten. Giet af, dep droog en verwijder de resterende vetlaag met een schraper. Leg op bakpapier in de oven en laat vervolgens 24 uur drogen bij 80 °C (ovendeur dicht). Als de varkenshuid droog is, pof deze dan in arachideolie op een temperatuur van 200 °C. Opgelet, dit gaat zeer snel (net als kroepoek). Strooi er nadien nog wat zout over.

Gezouten citroen

Was de citroenen en snijd deze aan alle kanten in. Zet ze onder grof zeezout in weckpotten. Dit proces duurt vrij lang, zeker een maand. Een andere, veel snellere manier bestaat erin om partjes citroen te vacumeren met grof zeezout. Dit duurt slechts twee dagen. Spoel het zout van de citroen af, snijd het vruchtvlees eruit. Nu heb je alleen nog de schil over. Snijd het witte gedeelte van de schil. Snijd vervolgens in julienne en zet op goede olie.

Mosterdspinazie

Was de mosterdspinazie, droog deze en snijd in julienne.

Schik alle elementen mooi op een bord en werk af met de haringkuit.
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MERGPIJP, NOORDZEETONG, KAFFIRLIMOEN, MASHUA, BLOEDZURING, MOLLICA FRITTA
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BENODIGDHEDEN

4 mergpijpen ·

1 grote noordzeetong ·

geklaarde boter ·

300 g roomboter ·

2 kaffirlimoenen ·

4 eieren ·

1 dl gastrique (zie werkwijze hieronder) ·

2 sneden zuurdesembrood ·

3 dl bakolijfolie ·

zoetzuur* (zie werkwijze hieronder) ·

2 gele mashuaknollen ·

2 rode mashuaknollen ·

1 bakje red vein sorrel (bloedzuring) ·

Condimenten

Maldon sea salt, zout, bloem, tabasco

Zoetzuur

1,5 liter blanke natuurazijn ·

1 liter water ·

500 g suiker ·

laurier ·

peperkorrels ·

steranijs ·

Gastrique

3 dl witte wijn ·

1 dl wittewijnazijn ·

2 sjalotten, gesnipperd ·

peperkorrels ·

laurier ·

BEREIDING

Mergpijp

Gaar de mergpijpen 20 minuten in de heteluchtoven op 170 °C. Karamelliseer met de gasbrander tot er een mooie maillard ontstaat. Zout na met Maldon sea salt.

Noordzeetong

Maak de tong schoon en fileer de vis in vier filets. Zout de tong, bebloem de tong en bak mooi goudbruin in geklaarde boter. Zout na met Maldon sea salt.

Kaffirmousseline

Maak een samengestelde boter: smelt de roomboter met de rasp en het sap van de limoenen. Laat minimaal 1 uur trekken en filter daarna het melkeiwit (bezinksel) uit de boter. Scheid de eieren, sla de eidooiers met de gastrique luchtig en gaar au bain-marie. Roer voorzichtig en druppelsgewijs de geklaarde en gefilterde kaffirboter door het eidooier-gastriquemengsel en breng op smaak met tabasco en zout.

Mollica fritta

Dit is de Italiaanse manier om croutons te maken. Mollica betekent ‘kruim’, in dit geval het kruim van zuurdesembrood. Snijd de korsten van de sneden brood, doe het kruim in de keukenmachine en draai fijn. Gaar het fijngedraaide brood in de oven in de bakolijfolie op 160 °C gedurende 40 minuten. Zorg dat het brood volledig onder staat. Zeef het brood en zout na.

Mashua

Meng alle ingrediënten voor het zoetzuur. Snijd de mashuaknollen heel fijn met de mandoline en laat ze in deze marinade enkele uren trekken.

Gastrique

Reduceer alle ingrediënten tot 1 deciliter.

Schik alles in de warme mergpijp en werk af met enkele blaadjes red vein sorrel.
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EIDOOIER, WITTECHOCOLADECRUMBLE, KOKOS, GRAPEFRUIT, DRAGONSORBET EN CITROENMELISSE
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BENODIGDHEDEN

Eidooier

400 g suiker ·

100 g zout ·

1/2 bosje dille, gehakt ·

6 eidooiers ·

Wittechocoladecrumble

40 g suiker ·

100 g bloem ·

5 g zout ·

85 g ongezouten boter ·

120 g witte chocolade ·

20 g cacaoboter ·

Kokosschotsen

500 g kokos ·

Grapefruit

2 stuks grapefruit ·

500 g suikerwater (250 g suiker en 250 g water) ·

Dragonsorbet

100 g suiker ·

200 g water ·

1 eetlepel glucose ·

2 blaadjes gelatine, geweekt ·

6 bosjes dragon, geplukt ·

200 g ijswater (water uit de koelkast) ·

Citroenmelisse

1 bosje citroenmelisse, geplukt ·

350 g spinazie, gewassen ·

300 g suikerwater (150 g suiker en 150 g water) ·

BEREIDING

Eidooier

Meng de suiker, het zout en de dille. Neem de helft van het mengsel en doe dit in een bakje waarin genoeg ruimte is om de dooiers op 2 cm afstand van elkaar te leggen. Scheid de eidooiers van de eiwitten en leg ze voorzichtig op het suikermengsel. Verdeel de rest van het suikermengsel over de eidooiers, dek het bakje af en zet het 10 uur in de koelkast. Haal er na 10 uur de dooiers voorzichtig uit, verwijder het teveel aan suiker dat om de dooiers ligt.

Wittechocoladecrumble

Doe de suiker, de bloem en het zout in een mengkom. Smelt de boter in een pan en voeg de gesmolten boter aan het mengsel toe. Meng het geheel en bak af op 120 °C gedurende 20 minuten. Smelt de chocolade en de cacaoboter au bain-marie en voeg bij het afgebakken mengsel. Meng het geheel en zet in de diepvriezer gedurende 2 uur. Neem na 2 uur de crumble uit de diepvriezer en breek in kleine stukken. Draai in de Magimix tot een crumble. Bewaar de crumble in de diepvriezer tot gebruik.

Kokosschotsen

Doe de kokos in de Thermomix en draai op maximale stand totdat de kokos is gesmolten. Smeer uit tussen twee vellen bakpapier en bewaar in de koelkast tot het stevig is. Breek dan in stukken van de gewenste grootte.

Grapefruit

Snijd de grapefruits in partjes en verwijder het vruchtvlees. Doe de schillen in een pan met koud water (de schil net onder water) en breng aan de kook. Zeef het geheel zodra het kookt. Herhaal dit proces zes keer. Leg dan de schillen in een pot met suikerwater en breng aan de kook. Laat zachtjes pruttelen tot de schillen gekaramelliseerd zijn. Zeef het geheel, plaats de schillen op een rekje met een lekbak en laat in een goed geventileerde ruimte gedurende twee dagen drogen. Snijd na het drogen in dunne repen.

Dragonsorbet

Doe de suiker en het water in een pot, zet op een laag vuur en los de suiker en glucose op. Haal van het vuur en los hierin de gewelde gelatine op. Blancheer de dragon zes keer en draai koud in de Thermomix met ijswater tot een coulis. Zeef het suikerwater door de coulis heen en verdeel het in Pacojetbekers. Vries dit aan en draai door voor gebruik.

Citroenmelisse

Draai de citroenmelisse en de spinazie in de Thermomix en voeg dan het suikerwater toe. Draai het geheel op maximale stand tot het een coulis is geworden. Koel het geheel vervolgens af in de koelkast.

Schik alle elementen kunstig op een bord.
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EEN COCKTAIL UIT EEN VEEARTSEN-HANDBOEK

Volgens elke Amerikaan is de cocktail, zonder enige twijfel, een volledig Amerikaanse uitvinding. Wat vinden de Amerikanen dan zo Amerikaans aan een drankje met een Engelse gin, een Italiaanse vermout of een Franse absint, gemengd door een Ierse of Duitse immigrant in een bar? Het ei is dan het enige Amerikaanse...

De Engelsen zitten er voor heel wat tussen. Ergens in de 17de eeuw veranderde het drankgedrag in Londen en lieten de mensen steeds vaker hun ale en cider staan. Koning Willem van Oranje had een groot dilemma in 1688. Jaren aan goede oogsten zorgden ervoor dat de graanschuren overvol waren en daardoor de prijzen laag. Daarom besloot hij om de taksen op distillatie te verminderen. Het jaar daarop werd er zo’n kleine 2 miljoen liter aan neutrale alcohol uit graan geproduceerd door Britse distilleerderijen (even een opfrisser - de meest voorkomende doodsoorzaken waren toen ziektes zoals cholera, dysenterie, tyfus enz. die veroorzaakt werden door de slechte kwaliteit van het drinkwater; daarom dronken de mensen zoveel mogelijk alcohol, dikwijls al vanaf het ontbijt). Deze kolossale hoeveelheid alcohol geraakte tot bij de apothekers. Iets later kwam er een medisch patent op Stoughton’s elixir. Dit is een medicinaal bitter, op alcohol gebaseerd en sinds 1712 geregistreerd.

Tegen 1720 produceerden de Londense distilleerderijen alleen al ongeveer 80 miljoen liter diverse alcoholische dranken. Schattingen leren ons dat in Londen 25 % van de bewoonbare huizen een actieve distilleerinstallatie had.

Lang heeft men gedacht dat het woord cocktail voor het eerst opdook in 1806 in een krant in Upstate New York. In 2005 ontdekte men dat het woord in een krant in Vermont in… 1803 al voorkwam, en ja hoor, in 2010 vond men in de Morning Post en de Gazetteer van 20 maart 1798 het woord ‘cocktail’ terug. In een artikel over de Axe and Gate Tavern, op de hoek van Downing Street en Whitehall, spreekt William Pitt over a less French drink, a cock-tail. Wat er exact mee bedoeld werd, was een raadsel, want het woord cocktail werd tot dan toe enkel gebruikt voor paarden van mindere bloedlijnen waarvan de staart kort werd geknipt, om aan te tonen dat het van gemengde rassen was. Er bestond wel een soort geneesmiddel voor paarden dat men toentertijd terugvond in handboeken voor dierenartsen; dat bestond uit water, gin, granen en gember.
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The Professor

Frontman in het betoog pro-Amerikaans is het werk van de legendarische Jerry Thomas, aka the Professor. Deze man uit Connecticut schreef in 1862 het eerste boek over cocktails. Thomas wordt beschouwd als de grondlegger van het moderne bar- en cocktailgebeuren, maar voor zijn innoverende boek werkte hij in… Londen. Hij wou aan de slag bij het All Nations restaurant. Op deze site bevindt zich nu de Albert Hall, maar toen was er een beroemde zaak gevestigd, gerund door de Franse chef Benoit Soyer. In plaats daarvan kon hij beginnen werken in de American Bowling Saloon in Chelsea.

Het Amerikaanse toerisme richting Londen groeide spectaculair en de American Bars in de Britse hoofdstad zaten stampvol. De jonge, creatieve bartenders mixten heel wat interessante nieuwe drinks die met de toeristen mee terug gingen naar de VS, om dan enkele jaren later in Europa geïntroduceerd te worden als echte authentieke Amerikaanse drinks.

Pas in 1869 verscheen er een eerste Brits boek over cocktails: Cooling Cups and Dainty Drinks van William Terrington. Met zijn allereerste recept reikt hij de hand naar het allereerste gebruik van het woord ‘cocktail’ en stelt hij een cocktail voor met gin, gembersiroop, aromatische bitters en wat water.

Aan het begin van de 20ste eeuw was de American Bar gemeengoed in Europa. In Londen was de meest tot de verbeelding sprekende die van The Savoy. Ada Coleman kwam van Claridge’s en had zoveel nieuwe ideeën en charisma dat ze zich de onsterfelijkheid in mixte. Samen met Ruth Burgess vormde ze een onafscheidelijk duo; ze werden hét gezicht van The Savoy tot de VS door de verandering aan het 18de artikel van de grondwet, de Prohibition of de drooglegging tegemoet ging. Nog meer toeristen kwamen naar Londen om te drinken uiteraard, maar door de drooglegging werd ook de positie van Coleman en Burgess onhoudbaar, want vrouwen mochten niet in bars werken. Harry Craddock verving hen en werd de grote ster. Zijn Savoy Cocktail Book uit 1930 is nog steeds legendarisch.

Maar de Amerikaanse Craddock had ook een geheimpje: hij werd geboren in Stroud, Gloucestershire, hij was zo’n 20 jaar in de VS en gehuwd met een Ierse immigrante en ontving slechts in 1916 zijn naturalisatiepapieren, amper 4 jaar voor hij naar London kwam als groot buitenlands talent.

Schudden voor gebruik

Wanneer men precies rauwe eieren in cocktails is gaan gebruiken, is niet zo heel duidelijk. Het waarom daarentegen wel. Vooral het gebruik van vers ongepasteuriseerd eiwit is een heerlijke toevoeging en geeft een cocktail een rijke, romige structuur en mooi stabiel schuim.

Ongepasteuriseerd eiwit is nagenoeg geur- en smaakloos, dus de toevoeging is er vooral een op textuurgebied. Net als in een mousse of in een meringue zit er in de meeste cocktails waarin ook eiwit wordt verwerkt, citroensap en een vorm van suikersiroop. Het shaken van dit mengsel creëert mooi schuim. In tegenstelling tot een mousse waar het eiwit een stollingsagens is, blijft het in een cocktail vloeibaar, dankzij de alcohol.

Dus eiwit voegt niet veel smaak toe aan een cocktail, wel mondgevoel, en er zitten in dat mooie schuimige laagje, dat me altijd een beetje aan een latte doet denken, heel wat creatieve mogelijkheden voor de bartender. Hij kan het, net als de barista, gebruiken als maagdelijk canvas. Eiwit bestaat uit water en proteïnes, meer niet, en bij het kloppen of schudden van een ei ontplooit de hoofdproteïne, ovalbumine, zich als het ware. Proteïnes kun je ook ‘lucht’ laten pakken, zodat ze een schuim vormen. Het enige verschil is dat je hier geen keukenrobot gebruikt maar een shaker.

Minder gebruikelijk is het gebruik van eigeel of zelfs hele eieren in cocktails. Hier lever je natuurlijk wel een extra smaakcomponent, en ga je een soort van lichte emulsie maken, een beetje zoals advocaat of eggnog.

The Waukesha Plaindealer

Jerry Thomas schreef in 1862 in zijn Bartender’s Guide: ‘How to mix drinks over de whiskey sour’. Dit zou de eerste officiële vermelding zijn van whiskey sour in een publicatie. Wel is het zeker dat de matrozen van de Britse Royal Navy iets dronken op zee dat heel sterk lijkt op de whiskey sour. Op lange zeereizen was drinkwater lang niet altijd evident en daarom werd er veel alcohol verbruikt. De Britten op zee, ook wel de Limeys genoemd, gebruikten veel citroen en limoen om allerhande ziektes tegen te gaan. Dit werd dan met alcohol gemengd en vervolgens werd er suiker en water aan toegevoegd voor de smaak.

Bizar genoeg duikt er in 1870 in een lokale krant uit Wisconsin, The Waukesha Plaindealer, een artikel op over de whiskey sour, en nog veel vreemder komt er in 1872 een verhaal over een zekere Elliot Staub die een drankje, een whiskey sour, had uitgevonden in een bar in Iquique dat toen deel uitmaakte van Peru.

Oh ja, 25 augustus is in de Verenigde Staten de National Whiskey Sour Day!

De brunchhoofdstad

New Orleans wordt beschouwd als de brunchhoofdstad van de wereld. Een van mijn favoriete brunchcocktails is de absinthe suissesse. Er is niet veel over terug te vinden, waarschijnlijk is het drankje uitgevonden voordat absint in de VS verboden werd in 1912. De vreemde naam doet dagdromen over hoe zo’n drankje ontstaat. Ik zie een Zwitserse dame barhopping in New Orleans. Ze drinkt haar absint of haar pastis met melk. Een slimme bartender neemt dit als basis en maakt een decadente cocktail die ik ook al wel als dessertcocktail heb gezien. In dat geval gebruikt men vanilla ice cream.

The Ramos gin fizz daarentegen heeft wel degelijk een stamboom die begint in New Orleans. In de Imperial Cabinet saloon maakte Henry C. Ramos deze voor het eerst klaar in 1880. Dit is een cocktail waarbij je, voor de juiste consistentie, heel erg lang moet shaken, soms wel tot 15 minuten. In 1907 kocht Henry Ramos een bar, The Stag, en tijdens het Mardi Gras carnaval in 1915 was een legertje van 35 shaker boys de hele dag bezig om aan de vraag naar deze drank te kunnen voldoen. Om de onsterfelijkheid van zijn Ramos gin fizz te garanderen, releasete hij het originele recept net voor het in voege treden van de Volstead Act die het begin van de drooglegging inluidde in 1920. Zo hoopte hij dat mensen het drankje later nog zouden namaken. Nu is de Ramos gin fizz een van dé stadsdranken van New Orleans.

Niet flippen

Het staat in de Oxford English Dictionary: in 1695 was a flip een mengeling van bier, rum en suiker, verwarmd door een gloeiend heet ijzer. Door de extreme hitte begon het drankje te schuimen en dit schuimen (flipping) gaf de naam aan het geheel. Mettertijd werden er eieren aan toegevoegd, het suikergehalte werd verhoogd en het bier werd eruit gehaald. Het drankje werd vanaf dan ook koud geserveerd. Jerry Thomas was degene die het ei toevoegde aan het recept van de flip.

Yannick Draeyers

Cocktails maken en creëren voor een topcocktailbar, in dit geval Cocktails at Nine in Antwerpen, is meer dan ooit het werk van een team, want meerdere talenten samen zijn nu eenmaal vindingrijker. Cocktails at Nine is in alle opzichten een uitzonderlijke cocktailbar. Het 200 jaar oude pand in de schaduw van de monumentale kathedraal straalt klasse, verfijning en distinctie uit net als zijn eigenaar, Graham Herbert. Die man doet mij altijd denken aan de perfecte gentleman die Sean Connery neerzette als James Bond.

Met de renaissance van de cocktailtrend in Europa, is het nippen aan een perfect gebalanceerde cocktail terug hip en trendy en is het aanpakken van klassieke cocktailrecepten steeds meer bon ton. Mensen als Naushad Rahamat, Dries Botty, Patrick America en uiteraard Yannick Draeyers dragen steeds meer bij tot een evolutie van de klassieke cocktails, door subtiele veranderingen aan soms eeuwenoude cocktailrecepten aan te brengen en ze zich als dusdanig eigen te maken.

Van toptalenten als Draeyers zijn er natuurlijk geen dertien in een dozijn en hun optreden blijft beperkt tot de allerbeste cocktailbars. Het verbaast mij elke keer hoe kleine subtiele aanpassingen een cocktail kunnen transformeren van een banaal drankje tot een sublieme creatie met diepgang en nuances.



ABSINTHE SUISSESSE
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BENODIGDHEDEN

3 cl absinthe Un Emile ·

0,5 cl pastis Henri Bardouin ·

1,5 cl crème de menthe ·

2 cl citroensap ·

2 dashes Peychaud’s bitters ·

1 eiwit ·

ijs ·

BEREIDING

Doe alle ingrediënten in een shaker, klopt het eiwit goed op en voeg vervolgens ijs toe.

Shake hard en schenk uit in een glas zonder ijs.

Garnering

Peychaud’s bitters op het drankje.
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WHISKEY SOUR
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BENODIGDHEDEN

5 cl Bourbon whisky ·

3 cl citroensap ·

2 cl suikerwater ·

1 eiwit ·

ijs ·

sinaasappel ·

BEREIDING

Doe alle ingrediënten in een shaker, klop het eiwit goed op en voeg vervolgens ijs toe.

Shake hard en schenk uit in een glas gevuld met ijsblokjes.

Garnering

Garneer met een schijf sinaasappel.
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BRANDY FLIP
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BENODIGDHEDEN

5 cl brandy ·

2 cl suikerwater ·

2 cl volle room ·

1 volledig ei ·

nootmuskaat ·

BEREIDING

Doe alle ingrediënten in een shaker en shake hard. Schenk vervolgens uit in een gekoeld glas zonder ijs.

Garnering

Garneer met geraspte nootmuskaat.

[image: image]





COFFEE COCKTAIL
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BENODIGDHEDEN

4,5 cl cognac ·

1,5 cl pedro-ximénez sherry ·

1,5 cl amontillado sherry ·

1 cl suikerwater ·

1 volledig ei ·

nootmuskaat ·

BEREIDING

Doe alle ingrediënten in een shaker en shake hard. Schenk vervolgens uit in een gekoeld glas zonder ijs.

Garnering

Garneer met geraspte nootmuskaat.
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RAMOS GIN FIZZ
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BENODIGDHEDEN

5 cl gin ·

1,5 cl citroensap ·

1,5 cl limoensap ·

2 cl suikerwater ·

2 dashes oranjebloesemwater ·

1 eiwit ·

3 cl room ·

soda (aftoppen) ·

BEREIDING

Doe alle ingrediënten in een shaker en shake ongeveer 7 minuten continu voor de perfecte structuur. Giet vervolgens uit in een longdrinkglas zonder ijs.
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ADRESSEN

de Gulle Waard

Meester A.th. ten Houtenlaan 4

NL - 7102 EH Winterswijk

+31 543 513 133

Bon Bon

Tervurenlaan 453

BE - 1150 Brussel

Hof van Cleve

Riemegemstraat 1

BE - 9770 Kruishoutem

Kaagman&Kortekaas

Sint-Nicolaasstraat 43

NL - 1012 NJ Amsterdam

Hangar

Aambeeldstraat 36

NL - 1021 KB Amsterdam

Mokja

www.mokja.be

Sinem Usta

Divin by Sepi

Verschansingstraat 5-7

BE - 2000 Antwerpen

Joost Arijs

Vlaanderenstraat 54

BE - 9000 Gent

Mmei 5 Flavors

Volksstraat 37

BE - 2000 Antwerpen

Dim Dining

Leeuwenstraat 1

BE - 2000 Antwerpen

Dishoom Cafe

12 Upper St.-Martin's Lane

UK - London WC2H 9 FB


www.lannoo.com

Registreer u op onze website en we sturen u regelmatig een nieuwsbrief

met informatie over nieuwe boeken en met interessante, exclusieve aanbiedingen.

Colofon

Tekst: Luc Hoornaert

Fotografie: Kris Vlegels

Vormgeving: Grietje Uytdenhouwen

Als u opmerkingen of vragen heeft, dan kunt u contact nemen met onze redactie:

redactielifestyle@lannoo.com.

© Uitgeverij Lannoo nv, Tielt, België - 2017

D/2017/45/369 – NUR 440-442

ISBN: 978-94-014-4230-5

Alle rechten voorbehouden. Niets uit deze uitgave mag worden verveelvoudigd, opgeslagen in een geautomatiseerd gegevensbestand en/of openbaar gemaakt in enige vorm of op enige wijze, hetzij elektronisch, mechanisch of op enige andere manier zonder voorafgaande schriftelijke toestemming van de uitgever.


[image: ]

OEBPS/Misc/page-template.xpgt
 

   
    
		 
    
  
     
		 
		 
    

     
		 
    

     
		 
		 
    

     
		 
    

     
		 
		 
    

     
         
             
             
             
             
             
             
        
    

  

   
     
  





OEBPS/Images/pg26.jpg





OEBPS/Images/pg24.jpg





OEBPS/Images/pg23.jpg





OEBPS/Images/pg22.jpg





OEBPS/Images/pg20.jpg





OEBPS/Images/pg190.jpg





OEBPS/Images/pg189.jpg





OEBPS/Images/pg187.jpg





OEBPS/Images/pg186.jpg
0>

"





OEBPS/Images/pg185.jpg





OEBPS/Images/pg184.jpg





OEBPS/Images/pg183.jpg





OEBPS/Images/pg182.jpg





OEBPS/Images/pg181.jpg





OEBPS/Images/pg180.jpg





OEBPS/Images/pg18.jpg





OEBPS/Images/pg176.jpg





OEBPS/Images/pg174.jpg





OEBPS/Images/pg171.jpg





OEBPS/Images/pg170.jpg





OEBPS/Images/pg17.jpg





OEBPS/Images/pg169.jpg





OEBPS/Images/pg167.jpg





OEBPS/Images/pg165.jpg





OEBPS/Images/pg163.jpg





OEBPS/Images/pg161.jpg





OEBPS/Images/pg160.jpg





OEBPS/Images/pg16.jpg





OEBPS/Images/pg159.jpg





OEBPS/Images/pg157.jpg





OEBPS/Images/pg153.jpg





OEBPS/Images/pg151.jpg





OEBPS/Images/pg149.jpg





OEBPS/Images/pg147.jpg





OEBPS/Images/pg146.jpg





OEBPS/Images/pg145.jpg





OEBPS/Images/pg143.jpg





OEBPS/Images/pg141.jpg





OEBPS/Images/pg14.jpg





OEBPS/Images/pg155.jpg





OEBPS/Images/pg135.jpg





OEBPS/Images/pg134.jpg





OEBPS/Images/pg132.jpg





OEBPS/Images/pg130.jpg





OEBPS/Images/pg128.jpg





OEBPS/Images/pg126.jpg





OEBPS/Images/pg124.jpg





OEBPS/Images/pg122.jpg





OEBPS/Images/pg139.jpg





OEBPS/Images/pg137.jpg





OEBPS/Images/pg118.jpg





OEBPS/Images/pg116.jpg





OEBPS/Images/pg114.jpg





OEBPS/Images/pg112.jpg
NO GAMBLING
[NO COMBING HAR
ALL CASTES WELCOME

@ |
1.4
1 \E






OEBPS/Images/pg111.jpg





OEBPS/Images/pg110.jpg





OEBPS/Images/pg109.jpg





OEBPS/Images/pg120.jpg





OEBPS/Images/pg12.jpg





OEBPS/Images/pg119.jpg





OEBPS/Images/pg104.jpg





OEBPS/Images/pg103.jpg





OEBPS/Images/pg100.jpg





OEBPS/Images/pg1.jpg





OEBPS/Images/in88.jpg





OEBPS/Images/in86.jpg





OEBPS/Images/pg108.jpg





OEBPS/Images/pg107.jpg





OEBPS/Images/pg106.jpg





OEBPS/Images/pg105.jpg
OIS





OEBPS/Images/in45.jpg





OEBPS/Images/pg96.jpg





OEBPS/Images/in41.jpg





OEBPS/Images/pg95.jpg





OEBPS/Images/in40.jpg





OEBPS/Images/pg94.jpg





OEBPS/Images/in39.jpg





OEBPS/Images/pg92.jpg





OEBPS/Images/in37.jpg





OEBPS/Images/pg91.jpg





OEBPS/Images/pg90.jpg





OEBPS/Images/in72.jpg





OEBPS/Images/in70.jpg





OEBPS/Images/in51.jpg
.

AL






OEBPS/Images/in65.jpg





OEBPS/Images/in15.jpg





OEBPS/Images/in63.jpg





OEBPS/Images/in61.jpg





OEBPS/Images/pg98.jpg





OEBPS/Images/in182.jpg





OEBPS/Images/pg80.jpg





OEBPS/Images/in180.jpg





OEBPS/Images/pg8.jpg





OEBPS/Images/in162.jpg





OEBPS/Images/pg78.jpg
™~





OEBPS/Images/in142.jpg





OEBPS/Images/pg77.jpg





OEBPS/Images/pg74.jpg





OEBPS/Images/cover.jpg





OEBPS/Images/in27.jpg





OEBPS/Images/in25.jpg





OEBPS/Images/pg89.jpg





OEBPS/Images/in23.jpg





OEBPS/Images/pg87.jpg





OEBPS/Images/in21.jpg





OEBPS/Images/pg84.jpg





OEBPS/Images/in19.jpg





OEBPS/Images/pg82.jpg





OEBPS/Images/in188.jpg





OEBPS/Images/pg81.jpg





OEBPS/Images/in103.jpg
o0





OEBPS/Images/pg62.jpg





OEBPS/Images/bcover.jpg
Kip s cerst, dus daarom nu i Universeel en veelii
lekber en voedzaam: cieren zin onmisbaar in heel wat
uiteeniopende bereiingen enje inc zeterug i alle culuren.
Auteur Luc Hoormaert ok op onderzoek uit en verzamelde
2esty onweerstaanbore ciergerechien uit ale hotken van
de wereld, van China Korea en Japan over Turkje en ran
ot in het Verenigd Koninkilk. Voor de Kiassickers Kopte
1 bi enkele bekende Belgische en Nederandse topchals
aan, en ook coctals kregen een welverdiende plaats i £1
Foodlolograaf Kis Viegels zorgde voor de krachige 0los i
dttidioze kik.en kookboek

‘ 9401

12






OEBPS/Images/pg61.jpg
\.

&

S
- .’
&





OEBPS/Images/pg60.jpg





OEBPS/Images/pg59.jpg





OEBPS/Images/in140.jpg
LeEsEGH





OEBPS/Images/in136a.jpg
9

KLASSIEKERS





OEBPS/Images/pg73.jpg





OEBPS/Images/in136.jpg
O






OEBPS/Images/pg72.jpg





OEBPS/Images/in131.jpg





OEBPS/Images/pg71.jpg





OEBPS/Images/in125.jpg





OEBPS/Images/pg68.jpg





OEBPS/Images/in123.jpg





OEBPS/Images/pg66.jpg





OEBPS/Images/in121.jpg





OEBPS/Images/pg64.jpg





OEBPS/Images/pg44.jpg





OEBPS/Images/pg42.jpg





OEBPS/Images/pg40.jpg





OEBPS/Images/pg58.jpg





OEBPS/Images/pg57.jpg





OEBPS/Images/pg54.jpg





OEBPS/Images/pg53.jpg





OEBPS/Images/pg52.jpg





OEBPS/Images/pg50.jpg





OEBPS/Images/pg46.jpg





OEBPS/Images/pg28.jpg





OEBPS/Images/pg27.jpg





OEBPS/Images/pg4.jpg





OEBPS/Images/pg39.jpg





OEBPS/Images/pg38.jpg





OEBPS/Images/pg36.jpg





OEBPS/Images/pg34.jpg





OEBPS/Images/pg32.jpg





OEBPS/Images/pg30.jpg





OEBPS/Images/pg3.jpg
ei

OP HET MENU

Luc Hoornaert en Kris Viegels

L annoo





