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VOORWOORD




In dit boek wil ik je
 kennis laten maken met
 de vijf seizoenen.

Je leest het goed. Nederland heeft
 vijf verschillende culinaire seizoenen.




In de eerste helft van het jaar komt er zo
 veel van het land dat twee seizoenen, de
 lente en de zomer, de lading niet dekken.

Wanneer de lente en zomer in elkaar overlopen – de
 bloesem heeft allang plaatsgemaakt voor frisgroen
 blad, maar de zinderende hitte van de zomerzon laat
 nog even op zich wachten – is er een uniek aanbod
 aan seizoensproducten. Die verdienen een eigen
 seizoen: de voorzomer. Vanaf mei is officieel het
 seizoen van de koude grond los. De akkers hebben
 nu voldoende zonuren gehad en de eerste groenten
 komen van het land. Dit proces kan versneld worden
 met behulp van kassen. Neem bijvoorbeeld de eerste
 Hollandse asperges. Het seizoen van de koude grond
 start officieel pas op 15 april, en toch ligt het witte
 goud al eerder in de supermarkt. Peperduur, dat wel.
 Dit vervroegde aanbod komt van telers die hun as-
 perges in verwarmde tunnels kweken. Dat verwarmen
 kost een hoop energie, maar de consument heeft wel
 eerder zijn Hollandse asperge op zijn bord. Is dit wat
 we willen? Blijkbaar wel, want de asperges gaan al in
 maart als zoete broodjes over de toonbank. Is het ook




verantwoord? Goede vraag. En die mag iedereen voor
 zichzelf beantwoorden, maar ik kies zelf het liefst voor
 producten uit de volle grond.

Want waarom niet? Jaarrond hebben we een fan-
 tastisch aanbod aan producten van eigen bodem.
 Producten die in hun eigen seizoen het lekkerst zijn,
 de meeste voedingstoffen bevatten en de laagste prijs
 hebben omdat er een natuurlijk aanbod is. Dat zijn
 leuke voordelen! Voor mij zijn seizoensproducten ook
 van meerwaarde op gevoelsniveau. Ieder seizoen kan
 ik weer uitkijken naar wat er komen gaat en mij daar-
 op voorbereiden. Ik houd ontzettend van het voorjaar,
 wanneer de eerste knoppen in de bomen zitten en
 je ziet, ruikt en voelt wat voor moois eraan begint te
 komen, van bloesem tot vrucht. Of het moment dat
 het seizoen van de koude grond weer is begonnen.
 Eindelijk zijn er weer verse groenten van het land. In
 de zomer knallen de kleuren letterlijk van het bord.
 Dat is toch fantastisch! En is de zomer voorbij? Dan
 kijk ik alweer uit naar de herfst met al zijn platvissen,
 paddenstoelen, handfruit en pompoenen. Ik mag
 niet voortrekken, maar de herfst is denk ik wel mijn
 favoriete seizoen. Rondvissen als zeebaars en makreel










zijn mooi vet, de platvissen zijn top. Paddenstoelen,
 kastanjes, noten, pompoen, peren, appels en knollen;
 ze worden allemaal geoogst. En het druilerige, gure
 weer? Dat versterkt dat knusse herfstgevoel alleen
 maar. In de herfst proef je de guurheid op je bord.
 In diepe, aardse en mossige smaken. In de winter is
 het aanbod wat minder uitbundig. Eerder sober en
 ingetogen. Daar ligt een mooie uitdaging voor de sei-
 zoenschef. Als je goed zoekt en je creativiteit gebruikt,
 vind je namelijk genoeg ingrediënten om superlekkere
 gerechten te maken, zonder dat je daar geïmporteer-
 de aardbeien of tomaten voor nodig hebt.

Ik ben trots op onze
 Nederlandse producten.

Heel erg trots! Zo betrapte ik mezelf er laatst op dat
 ik aan mijn Parijse collega’s verkondigde dat onze zee-
 baars de allerbeste is. En wat dacht je van de Noord-
 zeekrab of de platvissen of de Oosterscheldekreeft…
 Of de asperges, de polderhaas, of… Zo kan ik nog wel
 even doorgaan. Ik ben de afgelopen jaren op zoek
 gegaan naar de allerbeste lokale producten. Daarbij
 ontdekte ik een aantal geweldige producten van eigen
 bodem. Producten die ik graag en veel gebruik in mijn
 keuken en die ik in dit boek graag met je wil delen.

Ik wens je veel lees- en kookplezier.

Jonathan Zandbergen






















OVER MIJ




Toen ik veertien was, kreeg ik via mijn
 stiefvader een baantje achter de bar in
 een druk restaurant aan de Oudegracht
 in Utrecht. Via wat andere baantjes,
 belandde ik uiteindelijk in de keuken.

Zestien jaar geleden ging ik bij het Polman’s Huis
 werken: een toen goed aangeschreven brasserie in
 Utrecht waar klassiek werd gekookt. Toen ik hoorde
 dat mijn vriendin in verwachting was, moest ik een
 keuze maken. In die tijd maakte ik ook muziek en
 organiseerde ik weleens feesten, maar ik zag daar op
 dat moment geen zekere toekomst in.

Ik maakte toen de keuze die de rest van mijn leven
 zou definiëren. Ik koos ervoor om naar de koksschool
 in Nieuwegein te gaan. Met die keuze werd gelijk een
 doel bepaald: op zekere dag tot de top behoren. Ik was
 gefascineerd door een boek van Escoffier, het boek
 over Parkheuvel van Cees Helder uit 2003 en de te-
 levisieserie van Alain Ducasse (Werken bij de topkok)
 uit 2005, waarin zijn driesterrenrestaurant Plaza
 Athénée centraal stond. Ik heb toen ook zijn Franse
 uitgave van Grand Livre de Cuisine aangeschaft, waar
 ik nog steeds in lees; het is voor mij een bijbel. Dit zijn
 de  chefs die  mij  het meest inspireerden. De  mooie,
 ‘volle’ keukens waarin  écht eten  bereid  wordt, eten
 met  smaak: de klassieke  Franse keuken.  Ik  heb  gedu-
  rende  zes  jaar  de ene  na  de andere  opleiding gevolgd.
  Van  basiskok tot gespecialiseerde kok —  om  uiteinde-
  lijk  met  succes de  Cees  Helder  Academie te  volgen tot
  gastronomisch ondernemer.

In  die  periode  heb  ik  stage gelopen bij sterrenrestau-
 rants, waaronder  De  Librije.  Die weken waren voor
  mij  letterlijk een kijkje  in  de  keuken;  om de  kunst af  te




kijken.  Met  al die verschillende ervaringen  op zak  heb
  ik  mijn eigen  kookstijl  ontwikkeld. Vanuit een zwaar
  klassieke basis  heb ik meerdere  uitstapjes  gemaakt.
  Onder  meer met de  moleculaire keuken,  in  de  periode
  dat het  wereldberoemde  restaurant  El  Bulli  de  gas-
  tronomie daarmee  wakker schudde.  Tegenwoordig
 beschrijf ik  mijn stijl  als innovatief Frans met lokale
 producten  en internationale smaken.  Mijn  gerechten
 stralen  altijd  een  bepaalde herkenbaarheid uit, zijn
  visueel aantrekkelijk gepresenteerd  en geven een
  mond vol smaak.

Vanaf 2011 werkte ik als chef-kok in Het Veerhuys,
 waar we in 2014  een notering op  plek 80  in  de  res-
  taurantgids Lekker  kregen.

Vanaf  juli 2015 ben  ik  als  executive  chef werk-
 zaam  bij  Restaurant Hotel  Merlet  in Schoorl.

Een bedrijf  dat al jaren meedraait in  de culinaire top
  en  waar ik  tot  op heden  met succes de Michelinster
 heb weten te continueren. Het gaat werkelijk als  een
  trein bij  Merlet.  Daar is  wel honderd procent  focus  en
  inspanning  voor  nodig.  Om  aan de  top te  blijven,  moet
 je jezelf blijven  ontwikkelen  en  verbeteren. Het  geeft
  me  veel voldoening  om met mijn  passie en  gedreven-
  heid  een voorbeeld te zijn  voor  een nieuwe generatie.
  De  jongens bij  mij  in  de keuken  zijn  gemiddeld  22 jaar
 oud. Als  ik denk  aan  mezelf op die leeftijd  en wat  ik
 toen  nodig had gehad  aan  coaching en  begeleiding…
 Dat deel wil  ik voor hen  invullen. Ik  wil  mensen helpen
 hun eigen  weg  te vinden. Ze zo  nodig een beetje sti-
 muleren. Niet  alleen  in  mijn  eigen  keuken,  maar ook
  daarbuiten.  Door  aan  de  wereld te  laten  zien  hoe  leuk
 en speciaal  ons  vak  is. Dat het loont,  als je je ergens
 voor  inzet.  Dat is heel  belangrijk in het  leven  –voor
 mij  misschien nog net iets  meer  dan gemiddeld.  Door
 de  jaren heen heb  ik  veel aan kookwedstrijden meege-
















daan. In eerste instantie voor de uitdaging. Waar sta
 ik ten opzichte van de wedstrijdtop van Nederland?
 Daarnaast is de aandacht die je krijgt wanneer je
 goed scoort natuurlijk fantastisch voor mij en het
 restaurant waar ik werk. In januari 2019 hebben wij
 bij het NK voor Koks met het team van Merlet De
 Gouden Koksmuts gewonnen. Dan is er nog de voor
 mij heel speciale wedstrijd, waarbij ik na driemaal
 proberen de hoofdprijs won: de Prix Culinaire Taittin-
 ger International. Deze wedstrijd is 52 jaar geleden in
 het leven geroepen door de zoon van Pierre Taittinger,
 om jonge talentvolle chefs een podium te geven en
 de klassieke Franse keuken te eren. Op 25 november
 2014 won ik in Parijs de internationale finale. Ik ben
 hiermee de vierde Nederlander in 52 jaar.

Wat ik hiermee wil zeggen, is dat je in dit vak
 wel een beetje je eigen geluk kunt sturen. Als
 je je ten volle inzet, zullen de resultaten niet
 uitblijven. Dat is toch prachtig!

Ik denk dat ik door mijn focus en discipline gekomen
 ben waar ik nu sta. Dat is ook iets wat ik meedraag
 en wat mijn omgeving meekrijgt. Ik hoop hiermee ook
 een positieve uitstraling te geven aan ons koksvak –
 het mooiste vak ter wereld.

Ik probeer niet alleen de jongens in de keuken te
 inspireren, maar het liefst een zo breed mogelijk
 publiek. Zo bereik ik via mijn eigen website en social
 media veel mensen, waarmee ik een inkijkje geef in
 mijn professionele leven als chef. Ik profileer me als
 ambassadeur van Nederlandse producten en promo-
 tor van de Nederlandse gastronomie wereldwijd. Met
 evenveel trots vertel ik mijn gasten de verhalen achter
 de producten waarmee ik kook. Ik neem ze graag mee
 in een bijzonder verhaal over het product of een berei-
 ding met een stukje geschiedenis en de band die ik er
 zelf mee heb. Beschouw dit boek als een verlengstuk
 daarvan.
















HOE GEBRUIK JE DIT BOEK




Vijf seizoenen is een boek dat je het hele
 jaar door kunt gebruiken om inspiratie
 op te doen. Het is een boek voor de
 thuiskok met minstens vijftig toegankelijke
 recepten die je in je eigen keuken kunt
 maken, zonder ingewikkelde apparatuur
 of technieken. Sommige gerechten zijn iets
 uitdagender. Pik eruit waar je zin in hebt!

Het zijn in ieder geval
 allemaal gerechten die ik
 zelf thuis kook.

In de restaurantkeuken maken we namelijk gerechten
 die ik zelf niet thuis kan bereiden of waar ik simpel-
 weg de tijd niet voor heb. Wel heb ik een aantal basis-
 recepten uit mijn professionele keuken opgenomen.

Dit boek is opgebouwd uit vijf hoofdstukken die de vijf
 culinaire seizoenen van Nederland representeren. Dit
 zijn de lente, voorzomer, zomer, herfst en winter. In
 ieder seizoen gebruik ik producten die op dat moment
 op hun best zijn.

Daarnaast licht ik per hoofdstuk een aantal ingre-
 diënten uit. Je vindt informatie over het product,
 leest waar je het kunt kopen en waar je het goed mee
 kunt combineren. Deze producten komen allemaal
 uit Nederland en zijn grotendeels verkrijgbaar in de
 supermarkt. Soms moet je ervoor naar een specialist,
 zoals de visboer op de markt of de poelier, maar je
 hoeft niet voor alles naar de groothandel. Ook heb ik
 in ieder seizoen een aantal ingrediënten uit de natuur
 opgenomen. Je kunt buiten de meest fantastische in-
 grediënten scoren, als je maar weet waar je moet zoe-




ken. In maart staat bijvoorbeeld de magnolia in bloei,
 waarvan de bloembladeren een zoet en gemberachtig
 aroma hebben. Je maakt er bijvoorbeeld siroop van.
 En wat dacht je van vlierbloesem? In de voorzomer
 letterlijk overal in Nederland te vinden – volg je neus.
 Onder de kopjes ‘vang het seizoen’ vind je recepten
 waarmee je gelijk met je wilde oogst aan de slag kunt.

Verder vind je in dit boek basisingrediënten die je wat
 mij betreft altijd in huis moet hebben. Met deze basis
 ben je in staat een product in een handomdraai op
 smaak te brengen. Goede olijfolie, lekkere azijn, fleur
 de sel (fijne zeezoutkristallen), citroen, uien en knof-
 look, kruiden in pot of tuin en specerijen van goede
 kwaliteit. Met specerijen geef je diepgang aan een
 gerecht. In dit boek staan vijf van mijn favoriete spe-
 cerijenmelanges die je sowieso ooit een keer gemaakt
 moet hebben. Het leuke daarvan is, dat je dan jouw
 eigen melanges in de kast heb staan.

De volgende boodschap vind ik heel belangrijk: lekker
 koken is niet moeilijk. Je gerecht valt of staat met de
 kwaliteit van de producten die je gebruikt. Wat je er-
 mee doet is natuurlijk ook van belang, maar dat is nou
 juist de grap: met goede producten hóef je vaak niet
 veel te doen. Het is helemaal niet nodig om poedertjes
 van bospeen te maken, of om ingewikkelde dubbele
 bereidingen toe te passen. Een knispervers bospeentje
 is in zijn seizoen heerlijk genoeg van zichzelf. Het is
 alleen belangrijk dat je smaken goed combineert — en
 daar gebruik je mijn recepten voor. Maar ik wil je ook
 inspireren om zelf combinaties te verzinnen. Om dit
 wat makkelijker te maken, gebruik je de inspiratieka-
 lenders in dit boek. In een oogopslag zie je wat er per
 seizoen beschikbaar en uitmuntend van kwaliteit is. Ik
 gebruik deze informatie zelf ook in Merlet om menu’s
 te maken.

De recepten in dit boek zijn voor 4 personen,
 tenzij anders aangegeven.






















BASIS
 INGREDIËNTEN

Om lekker te kunnen koken heb je produc-
 ten van topkwaliteit nodig. Daar begint je
 gerecht mee. Topkwaliteit hoeft niet duur
 te zijn, het gaat erom dat je product kakel-
 vers is en zonder ongezonde toevoegingen
 geproduceerd wordt. Naast alle verse
 seizoensproducten is het belangrijk om een
 goed basispakket in huis te hebben. Een
 lekkere olijfolie, zout van goede kwaliteit
 en wat knallende smaakmakers.

Daarmee verklap ik je meteen het geheim
 van een sterrenrestaurant: alles is tot in
 perfectie op smaak gebracht. Proef je
 gerecht dus tijdens het koken! Dit zijn de
 smaakmakers die je sowieso in huis moet
 hebben. Hiermee grijp je nooit mis.

Dit zijn je geheime
 basisingrediënten
 om telkens weer een
 superlekker gerecht op
 tafel te zetten »




ARBEQUINA-OLIJFOLIE

De arbequina is een Spaanse olijf. De olie ervan
 heeft een grasachtig, mildfris karakter. Ik gebruik
 deze olijfolie voor alle koude bereidingen. Je koopt
 hem in speciaalzaken. Om te bakken gebruik ik altijd
 een milde olijfolie van niet zo’n hoge kwaliteit – de
 smaak verdwijnt toch bij het bakken. Zonde dus, om
 daarvoor een hele lekkere olijfolie te gebruiken.

BOUILLONBLOKJES

Koop goede bouillonblokjes. Als je geen vers
 getrokken bouillon of fond in huis hebt, is dit een
 zeer waardevol alternatief. Ik heb zelf altijd
 kippenbouillonblokjes in huis.

CRÈME FRAÎCHE

Goede, volromige crème fraîche is onmisbaar. Ik koop
 die van mij bij de boerderij. De zurige smaak is per-
 fect om de balans in je gerechten te vinden. Taco’s,
 gerookte vis, een pittig broodje... Alles wordt meteen
 een stuk interessanter met een romige klodder crème
 fraîche.

CITROEN OF LIMOEN

Citrusvruchten zijn multi-inzetbaar en geven heel
 veel smaak! Als alternatief kun je altijd een flesje
 citroensap in de koelkast bewaren. Dan heb je in
 ieder geval altijd een zuurtje in huis. Maar het liefst
 gebruik je natuurlijk versgeperst sap. Tip: rasp je
 citrusvruchten altijd vóór het persen en bewaar
 de rasp in de diepvries. Komt altijd van pas om
 te garneren.

CHARDONNAYAZIJN

Wittewijnazijn met een licht zoetje. Deze azijn
 is prachtig in balans en dus een goede basis voor
 je vinaigrettes. Je koopt chardonnayazijn in
 speciaalzaken.

GEDROOGD
 EEKHOONTJESBROOD

Heb ik altijd in huis. Trek hem mee in bouillon of
 room en je hebt in een handomdraai een knaller
 van een saus of bouillon voor risotto. Wordt ook
 verkocht als porcini, de Italiaanse benaming voor
 eekhoorntjesbrood.










GEKONFIJTE CITROEN

Je vindt gekonfijte citroen in plastic emmertjes in
 Turkse of Marokkaanse winkels. Je gebruikt alleen de
 schil, het vruchtvlees smaakt wat bitter. Serveer bij
 gebakken vis, of snijd hem door rauwe vistartaar.

MALDON ZEEZOUT

Zoutkristallen met een fijne crunch om gerechten
 mee af te maken. Bij de meeste grote supermarkten
 wel verkrijgbaar. Natuurlijk heb je ook altijd
 een pot fijn zeezout nodig — ik heb wel eens
 zonder gezeten…

MAYONAISE

Een pot lekkere mayonaise is onmisbaar. Die maak je
 natuurlijk het liefst zelf. Een recept vind je op pagina
 143. Als alternatief koop ik weleens een pot biolo-
 gische Franse mayonaise van goede kwaliteit. Die is
 net iets zuurder dan Hollandse mayo.

MOSTERD

Net als sambal een snelle smaakbooster. Het aan-
 wezige zuur maakt mosterd daarbij wat frisser en
 de pittigheid is ook eerder scherp dan heet, zoals bij
 sambal het geval is. Heb dus altijd beide in huis.

OLOROSO-SHERRY

Deze sherry is nootachtig van smaak. Blus je
 gebakken paddenstoelen hiermee af, gebruik het
 in plaats van wijn in een saus. Zelfs in een dessert
 komt deze sherry van pas. Voor mij onmisbaar!

PIMENT D’ESPELETTE

Een milde chilipoeder uit de Franse plaats Espelle-
 te met een fantastisch aroma. Bestel het één keer
 online en je hebt er maanden plezier van.

SAMBAL

Om makkelijk en snel iets meer pit aan je eten te
 geven. Ik houd zelf van pittig eten, maar mijn kinde-
 ren helemaal niet. Met sambal voeg je aan tafel snel
 nog wat pit aan je eigen bordje eten toe. Ik heb altijd
 verschillende soorten in huis: Madame Jeanette, bir-
 ambi en brandal. Goede sambal koop je bij de toko.




SOJASAUS

Gebruik het liefst lang gerijpte sojasaus, hierin zijn
 de smaken verder ontwikkeld en dus complexer. Met
 sojasaus geef je snel een diepe smaakboost.

UIEN EN KNOFLOOK

Internationale ingrediënten die je gewoon altijd in
 huis moet hebben. Fruit ui en knoflook even aan
 en je hebt meteen een basis voor een gerecht, van
 Franse saus tot Indonesische boemboe.

VERSE KRUIDEN IN POT

Tijm en rozemarijn in een pot of in de tuin zijn
 superhandig om bij de hand te hebben. Door ze mee
 te bakken of te koken voeg je snel en simpel smaak
 toe. Peterselie en koriander heb ik zelf ook vaak in de
 vensterbank staan — voor de smaak en de garnering.

WITTE MISOPASTA

Deze gefermenteerde sojabonenpasta heeft een
 zoet-hartig karakter. Erg lekker en multi-inzetbaar
 om een hartige smaak aan je (vegetarische) gerechten
 te geven. Je koopt de misopasta in de natuurwinkel
 of toko.

WITTE PEPER UIT DE MOLEN

Ik ben een groot voorstander van versgemalen peper.
 Het aroma komt dan pas echt vrij in je gerecht, en
 niet in de peperbus. Met peper kun je echt alles op
 smaak brengen. Witte peper is daarbij iets floraler
 dan zwarte peper. Gebruik vooral een goede molen,
 die koop je bij de kookwinkel.

WITTE WIJN

Het is altijd handig om droge witte wijn in huis
 te hebben. Het zuur in wijn is essentieel voor de
 mooiste sauzen. Door de wijn in te koken verlaag je
 niet alleen het alcoholpercentage, maar concentreer
 je ook de smaak.
















EEN WERELD AAN SPECERIJEN




Mijn liefde voor specerijen is ontstaan toen
 ik in de buurt van de Kanaalstraat in het
 Utrechtse Lombok woonde. Het lijkt er wel
 een Marokkaanse souq, met op iedere hoek
 van de straat een slagerij of groenteboer.
 Overal zijn specerijen te koop. Die heb ik
 letterlijk állemaal uitgeprobeerd in mijn
 zoektocht naar nieuwe smaken.

Later ben ik vooral klassiek Frans gaan koken en ver-
 dwenen de specerijen een beetje uit mijn keuken. Ik
 dacht dat die te spannend zouden zijn voor een groot
 publiek. Tegenwoordig weet ik dat ik door middel van
 specerijen —mits in de juiste balans —mijn gerechten
 naar een hoger plan kan tillen. Dat ze een extra dimen-
 sie toevoegen.

Ik gebruik specerijen wel altijd gedoseerd.
 Dat is zeer belangrijk voor het resultaat.

Naast alle prachtige producten van eigen bodem, heb-
 ben wij in Nederland de rijkdom van een multiculturele
 samenleving. Al die verschillende culturen brengen cu-
 linaire tradities met zich mee die zich vertalen in nieu-
 we, exotische smaken op ons bord. Het is best grappig
 om je te bedenken dat het vanzelfsprekend is om als
 Nederlander Italiaans, Chinees, Grieks of Surinaams
 te eten. Het zijn toch allemaal verschillende keukens
 met uitgesproken smaken. Door ons adaptieve ka-
 rakter zijn deze smaken opgenomen in ons dagelijks
 dieet en worden ze als vanzelfsprekend ervaren. Als




we vandaag de dag spreken over de smaak van de Ne-
 derlandse keuken, dan horen daar ook invloeden van
 buitenlandse culinaire tradities bij. Ik ben de afgelopen
 jaren aan de slag gegaan met het zelf maken van de
 specerijenmelanges die ik voorheen altijd inkocht. Na
 een tijdje mengen en doseren, klikt er op een gegeven
 moment iets. Dan is de balans gevonden en ontstaat
 er een harmonie in de geuren van je mengsel. Het is
 bijna een magisch moment.

Specerijen bevatten etherische oliën, en die komen vrij
 bij verhitting. Het is dus altijd belangrijk om je spece-
 rijen te verhitten. Dit kun je doen door ze te roosteren
 in een pan of in de oven. Je merkt vanzelf wanneer de
 oliën zijn vrijgekomen; dan vult je hele huis zich met de
 geur van je specerijen. Laat ze vervolgens even afkoelen
 voordat je ze vermaalt. Dit kan in een vijzel of keuken-
 machine. Ik vind het malen in een vijzel altijd wel mooi,
 dat heeft iets traditioneels. Koop je specerijenpoeder,
 dan is het meestal al geroosterd.

Het klinkt misschien als veel werk, het maken van je ei-
 gen specerijenmelanges. Toch kan ik je verzekeren dat
 het de moeite waard is. Je maakt bovendien vaak in
 een keer een grote hoeveelheid waar je meerdere keren
 mee kunt koken. De specerijenmengsels in dit hoofd-
 stuk komen overigens ook vaker terug in het boek.

Nog een tip: Als je eenmaal een balans
 gecreëerd hebt, is het zonde als er niets van
 op papier staat. Dat is mij wel eens gebeurd,
 dus leer bij dezen van mijn fout en houd
 tijdens het mengen goed bij wat je doet!










1001 nacht melange




komijn




koriander-
 zaad




gemberpoeder




zwarte
 peper




fenegriek




kaneel-
 poeder




kaneelstokjes




laurier




gedroogde
 rozen-
 blaadjes




gedroogde
 hibiscus




kamille




kruidnagel




kurkuma




piment




sumak




kardemom




piment
 d’Espelette










1001-
 NACHTSPECERIJEN

mille-et-une-nuits-melange




In het begin van de achttiende eeuw verschenen in heel West-Europa vertalingen van Duizend-en-een-nacht,
 de bundel Oosterse vertellingen die in Europa voor het eerst in het Frans verscheen: Les Mille et Une Nuits.
 Ze gaan over koning Sjahriaar, die nadat hij door zijn vrouw is bedrogen, besluit om iedere avond een nieuwe
 maagd te huwen en haar bij het ochtendgloren ter dood te brengen. Een van de maagden is Sheherazade.
 Tijdens de huwelijksnacht vertelt zij om executie te voorkomen Sjahriaar een verhaal dat nog niet af is. Met
 succes, want om te weten hoe het verhaal afloopt, spaart de koning haar nacht op nacht. Na duizend-en-een
 nachten is de koning van zijn wantrouwen genezen. In de verhalen van Sheherazade komen verschillende
 specerijen voorbij, die mij hebben geïnspireerd tot het maken van de mille-et-une-nuits-melange.

De kracht van de melange zit hem in de balans. Gember, kaneel, kardemom en koriander zorgen voor lichte
 accenten terwijl de kruidnagel, piment en komijn een diepe smaak brengen. De zwarte peper en piment
 d’Espelette geven pit, de kurkuma en fenegriek zorgen voor het herkenbare van kerrie. Door de toevoeging
 van de rozen, sumak, kamille en hibiscus krijgt de melange een floraal karakter. Dit alles samen zorgt voor
 een mooi, rijk aroma waarmee je je gerechten echt verrijkt. Ik gebruik de melange veel bij gevogelte en lams-
 vlees of in de hummus.




BEREIDING

Rooster het kaneelstokje, de koriander, de zwarte
 peper, de kardemom, de piment, de kruidnagel, de
 fenegriek en de laurierblaadjes ca. 5 minuten in een




koekenpan op middelhoog vuur tot de aroma’s be-
 ginnen vrij te komen. Laat afkoelen en maal in een
 vijzel fijn samen met de kamille, hibiscus en rozen.
 Meng met de overige specerijen in poedervorm.




INGREDIËNTEN

3 kaneelstokjes • 2 el korianderzaad • 3 el zwarte peper • ½ el kardemom (de zaadjes) • 2 el piment • 1
 el kruidnagel • ½ el fenegriek • 10 gedroogde laurierblaadjes • 1 el gedroogde kamille • ½ el gedroogde
 hibiscus • 2 el gedroogde rozenblaadjes • 3 el komijnpoeder • 4 el gemberpoeder • 2 el kaneelpoeder • 2 el
 piment d’Espelette of cayennepoeder • 2 el kurkumapoeder • 1 el sumak (gedroogde zure besjes, Turkse of
 Marrokaanse supermarkt)




BENODIGDHEDEN

• vijzel










GARAM
 MASALA


In het Indiaas betekent garam warm.
 Masala betekent mengsel. Deze Indiase
 melange smaakt dan ook warm en krui-
 dig en in India maakt elk huishouden zijn
 eigen samenstelling ervan. Het mengsel
 smaakt zeer lekker bij wild en uiteraard
 ook in een curry.




INGREDIËNTEN

1 el komijnzaad • 2 el korianderzaad • 1 el
 zwarte peper • 6 kardemompeulen, alleen de
 zaadjes • 1 zwarte kardemompeul, alleen de
 zaadjes • 1 laurierblaadje • ½ el kruidnagels • ½ el
 venkelzaad • 1 kaneelstokje • 1 stuk steranijs • 1 g
 nootmuskaat • 1 g foelie

BENODIGDHEDEN

• vijzel

Rooster alle specerijen tot de
 aroma’s beginnen vrij te komen.
 Laat afkoelen en maal fijn in een
 vijzel.






RAS EL HANOUT
 ‘POISSON’


Deze ras el hanout stelde ik speciaal sa-
 men voor bij vis en schaal- en schelpdie-
 ren. Maak er ook eens olie van met een
 teentje knoflook erbij. Waanzinnig!




INGREDIËNTEN

2 el zwarte peper • el komijnzaad • ½ el kruidnagels
 • 1 el korianderzaad • 1 el kardemompeulen, alleen
 de zaadjes • ½ el saffraan • 1 el gemberpoeder
 • 1 el komijnpoeder • 1 el nootmuskaatpoeder
 • 1 el kaneelpoeder • 1 el paprikapoeder • ½ el
 piment d’Espelette (of cayennepoeder) • 1½ el
 kurkumapoeder

BENODIGDHEDEN

• vijzel

Rooster de zwarte peper, het
 komijnzaad, korianderzaad, de
 kruidnagels en kardemom tot de
 aroma’s beginnen vrij te komen.
 Maal samen met de saffraan fijn in
 een vijzel en meng met de overige
 specerijen.












ZESKRUIDEN-
 POEDER


Deze melange is geïnspireerd op het
 Chinese vijfkruidenpoeder en de Franse
 mélange quatre-épices. Deze fantastische
 melange is lekker bij oosterse gerechten
 en bij wild en varkensvlees. Voor de haas
 op koninklijke wijze (zie p. 165) heb ik
 deze melange aangepast.



INGREDIËNTEN

3 el steranijs • 3 el venkelzaad • 2 el korianderzaad
 • 1 el kaneelpoeder • 1 el kruidnagels • 1 el zwarte
 peper

Voeg voor haasspecerijen extra toe: 2 el zwarte
 peper, 2 el foelie, 2 el kardemompeulen, alleen de
 zaadjes

BENODIGDHEDEN

• vijzel

Rooster alle specerijen tot de
 aroma’s beginnen vrij te komen.
 Laat afkoelen en maal fijn in een
 vijzel.




ZA’ATAR


Erg lekker over hummus, labneh of
 Turks brood uit de oven.



INGREDIËNTEN

1 el sesamzaad • 60 g sumak • 2 el gedroogde tijm
 • 2 el gedroogde oregano • 1 el fleur de sel

BENODIGDHEDEN

• vijzel

Rooster het sesamzaad in een droge
 pan tot het begint te verkleuren.
 Vermaal grof in een vijzel. Meng de
 sumak, tijm, oregano en het zout
 erdoor.




























LENTE

maart | april | mei




Na de koude wintermaanden begint de natuur zich in februari alvast klaar te maken voor de lente. Niet lang
 daarna begint de grond te kriebelen; de eerste krokusjes steken de kop op. Nu voel je het aan alles: het voor-
 jaar komt eraan. Voor mij is de vroege bloei van de magnoliaboom het startsein van het voorjaar. De wilde
 daslook, waarvan je de bladeren al kunt plukken, groeit gestaag toe naar zijn bloeifase in april. De geurende
 douglasspar ontspruit jonge malse scheuten en als je goed rondkijkt zie je hier en daar pinksterbloemen
 opduiken in de berm. Als je in deze tijd in het bos loopt, heb je kans om een veld maartse viooltjes tegen te
 komen. Ze hebben een fantastisch zoete geur; niet te missen. Ze zijn trouwens heel goed te combineren met
 de eerste aardbeien van het jaar, de lambada’s. Of wat dacht je van rabarber! Nog zo’n frisse lenteknaller.
 De lente kent zelfs zijn eigen paddenstoel: de morielje. Hij duikt op in duingebieden, maar je mag ze niet zelf
 plukken omdat ze op de rode lijst staan. Geen nood, want ze zijn gewoon verkrijgbaar bij de betere groente-
 boer. De eerste Hollandse asperges worden in verwarmde tunnels opgekweekt en in de vroege lente aange-
 boden voor een hoge prijs. Het officiële seizoen start pas vanaf half april, dus nog even geduld. Op de laatste
 donderdag van maart start ook het seizoen van de Oosterscheldekreeft. Zonder enige twijfel de lekkerste
 kreeft ter wereld! Je leest het: er is te veel om op te noemen. We houden het maar op lentekriebels. Het voor-
 jaar is weer de aftrap van 365 dagen eten van eigen bodem, en dat is gewoon geweldig.




In het seizoen




HOLLANDSE ASPERGES

DASLOOK

OOSTERSCHELDEKREEFT

MORIELJES

KALFSVLEES




RAAPSTELEN

HOLLANDSE GARNALEN

OESTERS

KABELJAUW

DENNENTOP




MAARTSE VIOOLTJES

RABARBER

KROPSLA

LANGOUSTINES

LAMBADA-AARDBEIEN




LANDHOEN

RADIJS

MAGNOLIA

WINTERBROCCOLI















SEIZOENSKAART


HOLLANDSE
 ASPERGES




Ieder jaar weer kijk ik ernaar uit, het witte goud. Juist
 omdat Hollandse asperges zo’n kort seizoen kennen, zijn
 ze zo bijzonder. De delicate smaak is uniek en met niets te
 vergelijken. Geen groente is zo lekker romig als de asper-
 ge. En dan vooral het kopje natuurlijk…

LEKKER MET

» gestoofde morieljes of morieljesaus

» kaas, bijvoorbeeld gegratineerd

» ui, gekarameliseerd

» witte miso

» hollandaisesaus

» Oosterscheldekreeft

WAAR KOOP JE ASPERGES

Ik haal mijn asperges het liefst op Texel! Juist, in het Noorden.
 Ik haal ze bij Bert Keijser. Zijn asperges zijn een beetje zoetig!

WAAR MOET JE OP LETTEN

Asperges moeten mooi wit en stevig zijn. Als je verse
 asperges tegen elkaar aanwrijft, horen ze een piepend
 geluid te maken. Ze mogen niet hol zijn vanbinnen,
 dat betekent dat ze oud en houterig zijn.









SEIZOENSKAART


OOSTERSCHELDE-
 KREEFT




Uit wetenschappelijk onderzoek blijkt dat door de af-
 wijkende DNA-structuur, de Oosterscheldekreeft — ten
 opzichte van andere kreeften — een fijnere en zachtere
 smaak heeft. De kreeften hebben zich aangepast aan
 onze Noordzee. Dat resulteert naar mijn mening in de
 lekkerste kreeft ter wereld! Het seizoen start op de laatste
 donderdag van maart en loopt tot 15 juli.




LEKKER MET

» asperges

» doperwtjes en andere
 peulvruchten

» lamsoren en zeekraal

» kropsla




» citrus

» peper

» pasta

» gebakken met knoflook en
 citroen




WAAR KOOP JE OOSTERSCHELDEKREEFT

Ik bestel altijd een verse kreeft bij de visboer, en dit doe ik een dag
 van tevoren. Dan kunnen ze het altijd regelen! Of geef het aan bij
 de markt voor de volgende week.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Een kreeft moet springlevend zijn! Als je er eentje
 oppakt, moet hij zijn klauwen en staart flink bewegen.
 Dat betekent dat de kreeft heel vers is. Om in leven
 te blijven, eet de kreeft zichzelf van binnenuit op. Als
 je dus een wat oudere, niet zo verse kreeft oppakt,
 beweegt die een stuk minder omdat hij veel kracht is
 verloren. Deze kun je beter laten liggen.





















SEIZOENSKAART


LAMBADA-
 AARDBEIDEN




De lambada is een vroeg aardbeienras uit Nederland. Hij
 heeft een fantastisch aroma, een mooie rode kleur en een
 fijne structuur. Het is de eerste aardbei van het jaar die
 fantastisch smaakt en daarom gebruik ik hem graag. Het
 is de meest geliefde aardbei in de professionele keuken.
 Vanaf mei is de lambada verkrijgbaar.




LEKKER MET

» rabarber

» magnolia

» basilicum




» vanille

» slagroom




WAAR KOOP JE LAMBADA’S

Bij de lokale groenteboer.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Aardbeien hebben zacht vruchtvlees en zijn daarom
 wat delicaat. Let er dus op dat ze niet gekneusd zijn,
 maar helemaal gaaf. Een goede aardbei ruik je voor je
 hem ziet; hij moet een waanzinnig aroma hebben. Let
 daarna op de kleur. Het glanzende velletje moet vol
 rood zijn.









SEIZOENSKAART


RAAPSTELEN




Raapstelen zijn geweldig omdat ze al vanaf februari
 geoogst kunnen worden. Ze zijn hiermee de eerste blad-
 groente van het jaar! De raapsteel is, zoals de naam al
 aangeeft, het blad van bijvoorbeeld meiraapjes of kool-
 raap. De kruidige smaak is een beetje vergelijkbaar met
 die van rucola. Rucola is daarbij wat nootachtiger, en de
 smaak van raapstelen gaat meer de anijsachtige kant op.
 Eet hem als salade of maak er eens soep van.




LEKKER MET

» aardappels, bijvoorbeeld in
 een stamppotje

» sla

» eieren




» pasta, in een pastasalade, of
 door pasta carbonara

» gedroogde ham

» vis




WAAR KOOP JE RAAPSTELEN

De lekkerste haal ik bij zorgboerderij De Noorderhoeve in Schoorl.
 De groene steeltjes zijn ook verkrijgbaar op de markt en in goed
 gesorteerde supermarkten.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Raapstelen moeten vers en knapperig zijn. De
 bladeren mogen niet gekneusd zijn en bruine
 vlekken vertonen, dan zijn ze snel taai en draderig.















SEIZOENSKAART


MAGNOLIA




In de lente is de magnolia een van de eerste bomen die in
 bloei staat. Je ziet ze regelmatig in voortuinen pronken
 met hun prachtige roze-witte bloemen. Dit is meestal de
 Chinese magnolia: de meest voorkomende soort in Ne-
 derland. De geur van de magnolia is zoet en licht kruidig
 en komt pas helemaal naar voren als de bloemknoppen
 volledig zijn geopend. Ze hebben dan voldoende zonlicht
 gehad. Dit is ook het moment om ze te oogsten voor con-
 sumptie, dus houd de bloei goed in de gaten. De bladeren
 kun je inleggen op zoetzuur of je kunt er een mooie siroop
 van maken.




ALS SIROOP
 LEKKER MET

» aardbeien

» watermeloen




INGELEGD OP ZOETZUUR
 LEKKER MET

» blauwe kaas

» paté




WAAR PLUK JE MAGNOLIA

Ik pluk mijn magnolia uit de tuin van de buren. Niet iedereen
 heeft zo’n mooie boom in de tuin staan, maar de mensen die dat
 wel hebben, gebruiken de blaadjes waarschijnlijk niet voor con-
 sumptie. Dus vraag lief of je, voordat de bloesems van de boom
 vallen, wat mag plukken. Je kunt altijd aanbieden om in ruil een
 flesje lekkere siroop voor ze te maken.

WAAR MOET JE OP LETTEN

De bloemen van de magnolia moeten geopend zijn, dan
 pas zijn ze goed rijp. Vers van de boom geplukt is er
 weinig dat verkeerd kan gaan. Gekneusde bladeren
 kun je voor op zoetzuur beter overslaan, maar je kunt
 ze nog wel gebruiken voor siroop of ijs.










VANG HET
 SEIZOEN!

MAGNOLIASORBET

Breng 150 g suiker met 500 ml water aan de kook. Neem van
 het vuur. Voeg 400 g verse magnoliabloemen en 400 g gluco-
 sepoeder toe. Laat 4 uur trekken. Zeef het geheel en voeg het sap
 van 1 limoen toe. Draai in een ijsmachine tot sorbet, of zet 4 uur
 in de diepvries en roer elke 15 minuten door met een garde.

 

 

INGELEGDE
 MAGNOLIA OP
 ZOETZUUR

Was 500 g verse magnoliabloemen voorzichtig, droog ze met keuken-
 papier en leg ze in een gesteriliseerde pot. Meng 300 ml rijstazijn, 1 tl
 zout en 200 g suiker in een pan en breng aan de kook. Giet het hete
 mengsel over de magnoliabloemen, laat een beetje afkoelen en schroef
 dan de deksel op de pot. Eet de ingelegde magnoliabloemen koud
 bij salades, paté of kaas.




























LENTE

recepten









BEREIDINGSTIJD: 45 MIN








CEVICHE VAN DORADE

met vanillevinaigrette, groene asperges,
 crème fraîche en kaviaar




Vanille in een hartig gerecht lijkt een opvallende keuze. Toch werkt het heel goed. Ik doe bijvoorbeeld altijd
 vanille in mijn kreeftensaus, en heb een mooie jus van eend met vanille. De zoete en wat weeïge smaak accen-
 tueert de elegantie van de flinterdunne plakjes vis en staat mooi in contrast met de azijn en de kaviaar. Het
 mag immers geen zoet gerecht worden. Ceviche is een Peruviaanse bereiding van vis gegaard in limoensap.
 Door het zuur in de vinaigrette gaart de dorade op dezelfde manier. Een mooi licht begin van de maaltijd en
 in combinatie met de asperges ook van de lente.




INGREDIËNTEN

• 150 g zuurdesembrood,
 ongesneden

• olijfolie

• zout en peper

• ½ sjalotje, gesnipperd

• ½ vanillestokje

• ½ el vanillesuiker

• ½ el honing

• 125 ml visbouillon

• 50 ml wittewijnazijn

• 75 ml zonnebloemolie

• vissaus

• 4 doradefilets, à 100 g

• 1 bosje groene asperges,
 ca. 350 g

• 50 g crème fraîche

• 50 g friséesla

• verse kruiden en cress
 (zoals kervel, borage en
 shiso), om te garneren

• peulvuchtbloemen (bijv.
 van erwt, kapucijner, peul),
 om te garneren

• 1 blikje kaviaar, 30 g, bij
 voorkeur ANNADutch
 Royal*

BENODIGDHEDEN

• ronde uitsteekvorm

• zeef

• keukenpapier

• spuitzak met kleine ronde
 spuitmond

*De kaviaar van ANNADutch is speciaal omdat hij vers wordt gezouten
 en direct wordt verkocht. Hierdoor behoudt de kaviaar zijn romige en
 nootachtige smaak. Andere kaviaar wordt gerijpt in het blik. Hierdoor
 ontstaan andere smaaknuances.




Leg het brood 30 minuten in de
 diepvries. Verwarm de oven voor
 tot 180 °C. Snijd het brood in
 zeer dunne plakken en steek er
 cirkels uit. Leg de cirkels op een
 bakplaat, besprenkel met olijfolie,
 zout en peper en bak ze krokant.

Kook de sjalot, het vanillestokje, de
 vanillesuiker, de honing, de visbouillon
 en de azijn in tot ¼ en schenk door een
 zeef. Laat afkoelen en klop de zonne-
 bloemolie erdoor. Breng eventueel op
 smaak met zout, peper en vissaus.

Snijd de huid van de doradefilets.
 Snijd alle donkere plekken weg
 zodat je mooi wit vlees overhoudt.
 Snijd de vis in zeer dunne plakken
 en leg in een grote schaal. Mari-
 neer met de vanillevinaigrette.

Schil de asperges tot onder de kop.
 Verwijder 3 cm van de onderkant.
 Kook de asperges 2 minuten in
 gezouten water en spoel direct
 onder een koude kraan. Laat op
 keukenpapier uitlekken en snijd
 in schuine stukken van 2 cm.




Neem de doradeplakjes uit de vinai-
 grette en verdeel als een carpaccio
 over de borden. Wentel de asperges
 door de vinaigrette en breng op
 smaak met zout en peper. Roer de
 crème fraîche los en doe hem in de
 spuitzak. Serveer de asperges in een
 krans rond de dorade. Spuit de crème
 fraîche er in toefjes omheen. Verdeel
 de zuurdesemtoast, de friséesla, de
 groene kruiden en de peulvrucht-
 bloemen over de krans. Garneer
 ieder bord met 1 theelepel kaviaar.










GEBAKKEN KABELJAUW

met Hollandse asperges, crème van sjalot,
 morieljes en saus van witte port




De morielje is een voorjaarspaddenstoel met een diepe, kruidige smaak. Een ware delicatesse en vers zijn ze
 slechts zeer kort verkrijgbaar. De smaak combineert mooi met die van de Hollandse asperge, waarvan het of-
 ficiële seizoen begint op 15 april en eindigt op 24 Juni met Sint-Jan. De saus die ik hierbij serveer, is weer een
 echte knaller. Maar de ware ster van dit gerecht is de crème van sjalot. Die intense, diepzoete smaak vergeet
 je niet snel meer.




INGREDIËNTEN

• 8 Hollandse asperges*,
 geschild

• zout en peper

• 150 g boter

• 500 g + 2 grote sjalotten,
 zonder schil

• 50 ml chardonnayazijn

• 200 ml gevogeltefond

• 55 ml dashi-azijn**

• 150 ml witte port

• 200 ml visfond

• 200 ml slagroom

• 12 mooie grote morieljes

• 4 kabeljauwfilets, à 150 g

• olijfolie

BENODIGDHEDEN

• zeef

• blender




Schil de asperges tweemaal rondom
 en snijd 2 cm van de onderkant af.
 Maak in een brede pan een bouillon
 van de aspergeschillen met 300 ml
 water en een flinke snuf zout. Breng
 aan de kook, kook 5 minuten en
 schenk de bouillon door een zeef.
 Kook de asperges in 5 minuten
 beetgaar in de bouillon. Giet het
 kookvocht af maar houd 50 ml in
 de pan. Smelt er 25 g boter in.

Snijd 500 g sjalotten in plakjes
 en stoof ze zacht in 50 g boter.
 Kruid met zout en peper. Blus af
 met de chardonnayazijn en 100
 ml gevogeltefond. Kook ongeveer
 30 minuten tot het vocht helemaal
 is ingekookt. Pureer het geheel fijn
 in een blender en houd warm.

Snijd 2 sjalotten in plakjes en stoof ze
 zacht in 25 g boter. Kruid met zout en
 peper. Blus af met de dashi-azijn en de
 port en kook in tot ½. Voeg de visfond
 en de slagroom toe en kook weer in
 tot ½. Zeef de saus en houd warm.

Spoel de morieljes in lauwwarm
 water en vervolgens in koud water.
 Herhaal. Leg de morieljes op een




doek om te drogen. Smelt 25 g
 boter in een pan, voeg de morieljes
 toe en kruid met zout en peper.
 Blus af met 100 ml gevogeltefond
 en kook het vocht helemaal in.

Kruid de kabeljauwfilets met zout
 en peper. Verwarm olijfolie in een
 koekenpan en bak de kabeljauw
 2 minuten op middelhoog vuur. Draai
 de vis om en draai het vuur laag. Voeg
 25 g boter toe en gaar 2 minuten
 door. Lepel gedurende die tijd de
 boter steeds over de vis. Zo creëer
 je een soort oventje (hitte van alle
 kanten) en gaart de vis gelijkmatig.

Serveer de kabeljauw met de asperges,
 sjalotcrème, morieljes en de saus.

Tip: Wat oudere asperges hebben een
 meer bittere smaak en niet iedereen
 houdt daarvan. Voeg, om de bitterheid
 wat op te heffen, een snufje suiker toe
 aan het kookwater van de asperges.




* Controleren of de asperges
 mooi vers zijn? Wrijf ze tussen
 twee handen tegen elkaar.
 Verse asperges maken dan een
 piepend geluid.

** Kun je niet aan dashi-azijn
 komen? Meng dan 20 ml witte
 balsamico met 5 ml sojasaus
 en 30 ml dashibouillon.









BEREIDINGSTIJD: 45 MIN







BEREIDINGSTIJD: 30 MIN








HOLLANDSE GARNALENCOCKTAIL

met walnoten, ham en groene appel met basilicum-
 mayonaise en sherrydressing




Over Hollandse garnalen schep ik weleens op tegen mijn buitenlandse collega’s. Onze garnalen komen
 namelijk alleen voor in de Noordzee. Echt uniek dus. Heb je al eens verse Hollandse garnalen gekocht op de
 markt? Ongepelde garnalen hebben veel meer smaak en zijn daardoor echt de moeite waard. De klassieke
 garnalencocktail met avocado en cocktailsaus ken je waarschijnlijk, maar ik combineer de zilte smaak van de
 garnaaltjes met ham en sherrydressing en een beetje appel en bleekselderij voor de frisheid. Een makkelijk
 voor te bereiden gerechtje. Heb je dus mooi tijd over om een wijntje te drinken met je gasten!




INGREDIËNTEN

• 300 g Hollandse garnalen,
 bij voorkeur zelf gepeld

• 1 groene appel, geschild en
 in piepkleine blokjes

• 1 sjalot, gesnipperd

• 2 el bieslook

• 4 walnoten, gehakt

• 1 stengel bleekselderij, in
 dunne plakjes

• 8 plakjes gedroogde ham,
 bij voorkeur Ibérico

• 4 el walnootolie

• 2 el sherryazijn

• 1 el honing

• zout en peper

• 80 g basilicum

• 150 g mayonaise (zie p.
 143)

• 100 g ciabatta

• olijfolie

• 50 g gemengde sla

• eetbare bloemen (bijv.
 viooltjes, rucolabloem,
 peulvruchtbloemen), om
 te garneren

BENODIGDHEDEN

• staafmixer

• spuitzak

• 4 cocktail- of wijnglazen




Meng de garnalen met de appel,
 de sjalot, de bieslook, de walnoot
 en de bleekselderij. Snijd 4
 plakjes ham in fijne reepjes en
 schep door de garnalensalade.

Meng voor de dressing de walnootolie,
 de sherryazijn en de honing met 2 el
 water. Schep ¾ van de dressing
 door de garnalensalade. Breng het
 geheel op smaak met zout en peper.

Mix met een staafmixer de basi-
 licum door de mayonaise. Schep de
 basilicummayonaise in de spuitzak.

Snijd zeer dunne plakjes van de
 ciabatta. Verhit olijfolie in een
 koekenpan en bak er de ciabatta
 aan beide zijden krokant in.




Verdeel wat sla over de bodem van
 4 cocktail- of wijnglazen. Verdeel de
 garnalensalade over de sla. Spuit
 een paar toefjes basilicummayo-
 naise erop. Breek de ciabattatoast
 en verdeel over de salade. Leg
 de overige hamreepjes, een paar
 bloemen en wat slablaadjes erop.
 Schenk vlak voor serveren de overige
 dressing over de garnalencocktail.










OOSTERSCHELDEKREEFT

met piment d’Espelette en citroen




Ooit at ik in Parijs een gerecht met kreeft geserveerd ‘en cocotte’ met savooiekool en piment d’Espelette. Dat
 was fantastisch en ik kan mij de smaak nog steeds herinneren. De smaak van kool combineerde verrassend
 goed met de smaak van kreeft en kreeftenbisque. Zo ben ik ook bij deze bereiding gekomen. De kreeft wordt
 eerst kort gekookt om hem uit de schaal te halen en vervolgens op de plancha gebakken met knoflook en
 citroen. Kreeft heeft een zilte en lichtzoete smaak, een mooie structuur en is supermals. Door het bakken
 karamelliseren de suikers van het vlees. Hierdoor verdubbel je de smaak!




INGREDIËNTEN

• zout en witte peper

• wittewijnazijn

• 4 Oosterscheldekreeften,
 à 600 g

• 1 teentje knoflook

• 100 ml + extra
 zonnebloemolie

• 1 koolrabi

• roze peper

• gemengde groenten (per
 persoon ½ asperge, 1
 stengel winterbroccoli, 1
 blad groene kool, 2 partjes
 koolrabi, 1 partje meiraap)

• 30 g boter

• 100 ml gevogeltefond

• sap van 1 citroen

• 400 ml kreeftenbisque
 (zie p. 55)

• ¼ gekonfijte citroen, alleen
 de schil

• ½ el piment d’Espelette

• kruiden en eetbare
 bloemen (bijv. Oost-In-
 dische kers), om te
 garneren

BENODIGDHEDEN

• zeef

• ijs, om de kreeft te koelen

• staafmixer




Breng in een grote pan water aan de
 kook. Voeg per liter water 1 el zout, 1
 el witte peper en 50 ml wittewijn-
 azijn toe. Snijd de kreeft van de kop
 tot de staart in met de punt van
 een scherp mes. Maak de scharen
 los en kook de staart 1 minuut, de
 kleine scharen 3 minuten en de grote
 scharen 5 minuten*. Leg alle onder-
 delen meteen in een kom ijswater
 om het garingsproces te stoppen.
 Haal het kreeftenvlees uit de schaal
 en snijd in stukken van 3 cm.

Mix de knoflook met een staafmixer
 door 100 ml zonnebloemolie. Snijd
 dunne plakjes van de koolrabi en
 besprenkel met wat wittewijnazijn.
 Maak rolletjes van de plakjes koolrabi
 en maal er wat roze peper over.

Snijd de gemengde groenten in gelijke
 stukken en kook afzonderlijk van
 elkaar beetgaar in gezouten water. De
 kooktijd is afhankelijk van de groen-
 tesoort. Koolblad en koolrabi heeft
 3 minuten nodig. Groene asperge of
 winterbroccoli heeft maar 1 minuut
 nodig. Spoel na onder koud stro-
 mend water en laat goed uitlekken.
 Wanneer alles is voorgegaard, kunnen




de groenten afgemaakt worden. Laat
 daarvoor de boter smelten in een
 ruime pan. Voeg de groenten toe en
 breng op smaak met zout en peper.
 Voeg de fond toe en kook deze in
 tot de groenten geglaceerd zijn.

Verhit een bakplaat of koekenpan
 met een laagje zonnebloemolie op
 middelhoog vuur en gebruik hem als
 plancha. Leg de stukken kreeft erop
 en kruid met zout. Giet ook een beetje
 knoflookolie over de kreeft. Draai de
 kreeft na 1 minuut om en bak nog
 1 minuut. Blus de kreeft af met het
 citroensap en haal van de plancha.

Verwarm de kreeftenbisque en
 mix er de gekonfijte citroen en
 de piment d’Espelette door. Zeef
 de saus en schuim hem op met
 behulp van een staafmixer.

Verdeel de stukken kreeft en de
 groenten over 4 borden, leg de
 rolletjes koolrabi erbij en garneer
 met de kruiden en de eetbare
 bloemen. Serveer de bisque ernaast.




* Omdat je de kreeft kort kookt,
 kun je hem nog een tweede
 bereiding geven zonder dat hij
 te gaar wordt.









BEREIDINGSTIJD: 40 MIN







BEREIDINGSTIJD: 1 UUR EN 30 MIN








KREEFTENBISQUE

 
 




Een klassieke soep die wereldwijd wordt geserveerd. Ik maakte hem voor het eerst in het Polman’s Huis in
 Utrecht – zo’n twintig jaar geleden, aan het begin van mijn kokscarrière. De smaak had iets magisch. Sinds-
 dien heb ik alle bisquerecepten uit al mijn kookboeken wel een keer gemaakt. Bij het inkoken van de bouillon
 ontstaan kracht en complexiteit. Als je er room aan toevoegt en inkookt tot de gewenste dikte, krijg je een
 prachtige kreeftensoep, oftewel bisque d’homard.




INGREDIËNTEN

• 4 el olie

• 2 soepkreeften, à 700 g
 (of de koppen en klauwen
 van langoustines, krab of
 garnalen)

• 2 el tomatenpuree

• 100 ml cognac

• 200 ml droge witte wijn

• 50 g champignon, in
 plakjes

• 4 teentjes knoflook,
 gekneusd

• 4 rijpe tomaten, in stukken

• 5 takjes tijm

• ½ vanillestokje

• ½ el piment d’Espelette of
 cayennepeper

• snufje saffraan

• 1 kopje espresso

• 1 kg soepgroenten (wortel,
 prei, ui, bleekselderij,
 venkel)

• zeezout

• 5 takjes basilicum

• 1 l slagroom

• evt. citroensap

BENODIGDHEDEN

• zeef




Zet een hoge soeppan met 2 el olie
 op het vuur en laat heet worden.
 Snijd de kreeften van de kop tot de
 staart in met de punt van een scherp
 mes. Verwijder de ogen, ze geven een
 bittere smaak aan de bouillon. Hak de
 kreeften in stukken en bak ze op hoog
 vuur aan. Voeg de tomatenpuree toe
 en roer goed door elkaar. Blus de pan
 af met de cognac en kook helemaal in.
 Blus af met de witte wijn en herhaal.
 Voeg 3 l water, de champignons, de
 knoflook, de tomaten, de tijm, het
 vanillestokje, de piment d’Espelette,
 de saffraan en de espresso toe. Breng
 aan de kook en zet het vuur laag.

Verhit in een koekenpan 2 el olie en
 laat heet worden. Snijd de soep-
 groenten in dunne plakjes en bak
 goed aan in de hete olie. De groenten




moeten karamelliseren en dus licht
 bruinen. Voeg ½ el zeezout toe. Voeg
 de groenten toe aan de kreeft en
 kook alles 1 uur zonder deksel op laag
 vuur. Zeef de kreeftenbouillon, voeg
 het basilicum toe en laat afkoelen.

Kook de kreeftenbouillon samen
 met de slagroom in tot ongeveer 2/3.
 Breng de bisque eventueel extra op
 smaak met zout en wat citroensap.










SALADE RICHE

met Oosterscheldekreeft, radijs, kropsla,
 avocado, cornichon, Ibericoham en
 notenvinaigrette




In mijn tijd bij Polman’s Huis in Utrecht serveerde ik geregeld een salade riche; een rijk gevulde salade met
 luxe ingrediënten. Naast de ceasarsalade is dit mijn ultieme lunchgerecht. Lekker licht en toch genoeg voor
 een maaltijd. Maar bovenal: superlekker! In het seizoen van de Oosterscheldekreeft moet deze salade toch
 minimaal een keer op tafel komen. Natuurlijk kun je zelf bepalen wat je er allemaal in stopt. In dit recept mijn
 suggesties.




INGREDIËNTEN

• zout en peper

• 1 Oosterscheldekreeft

• 50 ml wittewijnazijn

• 1 kropsla of little gem

• 8 radijsjes, gewassen

• 4 el cornichons (kleine
 augurkjes)

• 2 avocado’s

• 4 groene asperges, geblan-
 cheerd

• 25 g rietsuiker

• 100 ml verjus* (of witte
 balsamico)

• 100 ml arganolie** (of
 walnootolie)

• 4 stukjes eendenlever
 (indien gewenst)

• 8 kleine langoustines,
 schoongemaakt

• olijfolie

• 1 geweckte winter-
 truffel, in plakjes (indien
 verkrijgbaar)

• 8 plakjes Ibericoham (of
 andere gedroogde ham)

• 50 g broodcroutons

BENODIGDHEDEN

• ijs, om de kreeft en de
 kropsla te koelen




Breng in een grote pan water aan
 de kook. Voeg zout, peper en de
 wittewijnazijn toe. Snijd de kreeft
 van de kop tot de staart in met de
 punt van een scherp mes. Maak de
 scharen los en kook de staart en de
 kleine scharen 3 minuten en de grote
 scharen 5 minuten. Leg alle onder-
 delen meteen in een kom ijswater
 om het garingsproces te stoppen.
 Haal het kreeftenvlees uit de schaal
 en snijd in stukken van 3 cm.

Scheur de kropsla klein en leg de
 bladeren in een kom met ijswater.
 Gebruik alleen het hart van de
 kropsla. Snijd de radijsjes in vieren
 en de cornichons doormidden. Snijd
 de avocado’s en asperges in stukken
 van 2 cm. Leg alles op een plateau.




Los voor de dressing de rietsuiker
 op in de verjus en meng met de
 arganolie. Besprenkel de groenten
 met wat van de dressing en kruid
 met zout en peper. Doe hetzelfde
 met de stukken kreeft en de
 eendenlever. Laat de sla uitlekken
 en verdeel over 4 borden, samen
 met alle verschillende garnituren.

Bak de langoustines in 3 minuten
 per zijde gaar in olijfolie en kruid
 met zout. Leg ze op de salade en
 giet de overige dressing erover.

Tip: Het lukt misschien niet altijd
 om al deze luxe producten in huis te
 halen.Gebruik dan gamba’s in plaats
 van langoustines en rivierkreeftjes in
 plaats van Oosterscheldekreeft.




* Verjus is het vergiste sap van onrijpe druiven. Het smaakt een beetje als azijn.

** Arganolie is gemaakt van argannoten. De arganboom groeit rondom de stad Marrakesh. Let er wel op dat je
 arganolie voor consumptie koopt en geen cosmetische. Je kunt arganolie vervangen door walnootolie.









BEREIDINGSTIJD: 45 MIN







BEREIDINGSTIJD: 2 UUR EN 15 MIN








FRICASSEE VAN LANDHOEN

met Hollandse asperges, dragon,
 raapstelen en morieljesaus




Laat ik beginnen met het feit dat ik graag kip eet. Ik vind het niet alleen lekker, het is ook minder belastend
 voor het milieu dan bijvoorbeeld rundvlees. Ik werk samen met De Walnoothoeve uit Brabant: een boerderij
 gespecialiseerd in oud-Hollandse hoenderrassen die veelal niet meer commercieel gefokt worden. Mijn voor-
 keur gaat altijd uit naar biologische kip, omdat die zuiverder is in smaak en er niet mee is gerotzooid. Door
 slow cooking krijg je in ieder geval altijd een malse kip. De combinatie van Hollandse asperges met dragon
 is ook van een andere wereld! De lichtbittere smaak van asperges wordt opgehemeld door de anijsachtige
 smaak van de dragon. Die laatste geeft een lichte touch aan het hele gerecht.




INGREDIËNTEN

• 75 g boter

• 1 landhoender (kip), à 2 kg,
 in stukken gesneden

• zout en peper

• 35 g champignons

• 100 g morieljes, tweemaal
 gewassen in lauwwarm en
 koud water

• 10 g gedroogde morieljes

• 35 ml dashi-azijn of witte
 balsamico

• 65 ml oloroso-sherry

• 250 ml gevogeltefond

• 250 ml slagroom

• 12 Hollandse asperges

• 4 takjes Franse dragon

• 100 g raapstelen,
 gewassen




Verwarm de oven voor tot 80 °C. Zet
 een braadpan met de boter op het
 vuur en laat de boter uitbruisen. Kruid
 de stukken kip goed met zout en peper
 en bak rondom bruin. Snijd de cham-
 pignons in plakjes en voeg samen met
 de verse en de gedroogde morieljes
 toe aan de kip. Bak 2 minuten mee.
 Blus af met de dashi-azijn en kook
 in, voeg de oloroso-sherry toe en
 kook in. Voeg de gevogeltefond en de
 slagroom toe en breng aan de kook.
 Leg de deksel op de pan en plaats de
 pan in de oven. Laat 2 uur garen.

Schil de asperges tweemaal rondom
 en snijd 2 cm van de onderkant af.
 Maak in een brede pan een bouillon
 van de aspergeschillen met 300 ml
 water en een flinke snuf zout. Breng
 aan de kook, kook 5 minuten en
 schenk de bouillon door een zeef.




Kook de asperges in 5 minuten
 beetgaar in de bouillon. Giet het
 kookvocht af, maar houd 50 ml in de
 pan. Voeg 25 g boter en de blaadjes
 van de dragon toe en stoof 2 minuten.
 Voeg de raapstelen toe en schud om.

Serveer de kip in de royale saus en ser-
 veer er de asperges en raapstelen bij.










SOBANOEDELS

met groene asperges, winterbroccoli,
 mango, chili en misodressing




Ooit at ik een salade met sobanoedels bij het restaurant La Paloma op ibiza. Een aanrader als je in de buurt
 bent. Bij die salade werd een dressing geserveerd die ik niet helemaal kon plaatsen, maar die echt superlek-
 ker was. Het mysterieuze ingrediënt bleek miso te zijn. Miso is een zoet-hartige pasta van gefermenteerde
 sojabonen. Ik gebruik het veel in mijn keuken en het is een echte smaakbooster. Sobanoedels zijn gemaakt
 van boekweitmeel en smaken daardoor wat nootachtig.




INGREDIËNTEN

• 1 bosje groene asperges,
 ca. 350 g

• 250 g sobanoedels

• 400 g bimi

• 1 mango

• 1 chilipeper

• 1 avocado

• 2 el witte misopasta

• 2 el sojasaus

• 4 el mayonaise (zie p. 143)

• olijfolie

• zout en peper

• 1 el geroosterde zwarte
 sesamzaadjes

• koriander, om te garneren

• Oost-Indische kers, om te
 garneren




Blancheer de groene asperges door
 ze 2 minuten in gezouten kokend
 water te leggen en vervolgens direct
 na te spoelen met koud stromend
 water. Doe hetzelfde met de bimi.
 Snijd 2 cm van de onderkant van
 de asperges en de broccoli af.

Schil de mango. Snijd het vruchtvlees
 van de pit en snijd er waaiers van.
 Snijd de chilipeper in ringetjes en
 verwijder eventueel de zaadlijsten*.
 Halveer de avocado, verwijder de
 pit en snijd het vruchtvlees in
 stukken van 2 cm van de schil.

Meng de misopasta met de
 sojasaus, de mayonaise en 2 el
 water tot een dressing.




Bereid de sobanoedels volgens de
 aanwijzingen op de verpakking en
 giet af. Meng er meteen wat olijfolie
 doorheen. Dit zorgt ervoor dat de
 noedels niet aan elkaar gaan plakken.

Verdeel de noedels over de borden
 en bestrooi met het sesamzaad.
 Schik de groenten, de chilipeper, de
 mango en de avocado eromheen.
 Kruid alles met zout en peper en
 giet er de dressing over. Garneer met
 koriander en Oost-Indische kers.




* Pepers zijn pittig omdat ze de
 stof capsaïcine bevatten. De
 stof is vooral aanwezig in de
 zaadjes en de zaadlijsten. Door
 ze wel of niet te verwijderen,
 kun je zelf sturen hoe pittig je
 het gerecht maakt.









BEREIDINGSTIJD: 25 MIN







BEREIDINGSTIJD: 2 UUR EN 15 MIN








LAMBADA-AARDBEIEN

met mousse van maarts viooltje,
 rabarbersorbet en sparrentoppenolie




Lambada is een aardbeiensoort die al vroeg in het voorjaar vrucht geeft. Vanaf half maart zijn de eerste aard-
 beien al rijp. De lambada is een van de lekkerste aardbeisoorten die er zijn. Hij is superzoet en heeft veel aro-
 ma. Net als de viola odorata, oftewel het maarts viooltje. Dit is een wilde viooltjessoort met een fantastische
 smaak en geur, en bloeit zoals de naam al doet vermoeden in maart. Het viooltje kent een erg kort seizoen.
 Daarom wordt hij vaak geconserveerd in suiker, zodat we er jaarrond van kunnen genieten. Ook de eerste
 rabarber is vanaf maart verkrijgbaar. De friszure smaak combineert perfect met zoete aardbeien. De sappige,
 frisse sparrenstoppen die in maart ontspruiten, geven een bijzondere smaak aan de aardbeien.




INGREDIËNTEN

• 500 g rabarber

• 125 g suiker

• sap en geraspte schil van
 ½ limoen

• handje sparrentoppen van
 de douglasspar*

• ½ el jeneverbessen,
 gekneusd

• 150 ml zonnebloemolie

• 200 ml slagroom

• 100 ml vlierbloesem-
 siroop, (zie p. 79)

• 2 eidooiers

• 30 g viooltjessuiker**

• 10 g witte chocolade

• ½ blaadje gelatine,
 geweekt in water

• 100 ml yoghurt

• 500 g lambada’s

BENODIGDHEDEN

• blender of staafmixer

• glazen pot

• keukenthermometer




Was de rabarber en snijd er met een
 dunschiller wat schillen af. Leg de
 schillen in ijswater, zodat ze opkrullen.
 Houd apart voor de garnering. Snijd de
 overige rabarber in zeer fijne plakjes.
 Voeg de suiker toe en kook de rabarber
 10 minuten op zacht vuur. Meng er
 het limoensap door en mix glad met
 een blender of staafmixer. Schenk
 in een schaal en zet in de diepvries.
 Meng iedere 15 minuten met een
 garde door en laat minimaal 2 uur in
 de diepvries tot het ijs mooi stevig is.

Doe de sparrentoppen met de limoen-
 rasp en de jeneverbessen in een glazen
 pot, voeg de zonnebloemolie toe en
 laat minimaal 1 dag marineren. Je
 kunt het proces versnellen door alles
 licht te verwarmen (bijvoorbeeld door
 de pot in warm water op laag vuur te
 zetten) en 2 uur te laten trekken. Zo
 verlies je wel iets van de frisse smaak.




Maak de mousse door de slag-
 room met de vlierbloesemsiroop te
 verwarmen. Roer de eidooiers met
 de viooltjessuiker los en giet er de
 warme room op. Meng goed en doe
 terug in de pan. Verwarm tot het
 mengsel begint te walmen. Dan is het
 ongeveer 80 °C en dat heb je nodig
 voor de binding van het ei. Doe het
 mengsel in een schaal en smelt er de
 witte chocolade in. Knijp de gelatine
 uit, los hem op in het mengsel en
 meng de yoghurt erdoor. Laat alles
 afkoelen in de koelkast. Sla de viool-
 tjesmousse luchtig met een garde.

Snijd de lambada’s in kwarten en
 marineer met een beetje sparren-
 toppenolie. Serveer de aardbeien
 samen met de viooltjesmousse
 en een quenelle rabarbersorbet.
 Garneer met de apart gehouden
 opgekrulde rabarberschillen.




* De douglasspar is een veelvoorkomende
 dennenboom met een sterk aroma. Als je met je
 hand langs de takken gaat en er komt dennengeur
 vrij, dan weet je dat je de juiste boom hebt.

** Viooltjessuiker maak je zo: klop eiwit los met een
 paar druppels rozenwater. Kwast hiermee over de
 viooltjes, bestrooi ze licht met poedersuiker. Laat ze
 een nacht drogen op bakpapier. Vermaal in een vijzel
 of koffiemaler.










MADELEINES

met gedroogde aardbeien en crème
 pâtissière van magnolia




Als eind maart de magnoliabomen in bloei staan, krijg ik altijd een speciaal gevoel. Het voorjaar is begonnen.
 De lucht zit vol nieuwe energie. Ik bedenk meteen wanneer het beste moment is om er siroop van te maken.
 Als de bloemen wat meer zon hebben gekregen, maken ze meer aroma aan. Geduld loont dus, in dit geval.
 Madeleines zijn zachte Franse cakejes die ik kan blijven eten. Zeker als ze gemaakt zijn met beurre noisette.
 Gevuld met gedroogde aardbeien en geserveerd met verse crème pâtissière weet je niet wat je proeft!




INGREDIËNTEN

• 5 handen magnolia-
 bloemen

• 825 g suiker

• ½ tl citroenzuur

• 250 g boter

• 1 el honing

• 220 g eiwit (ca. 7 eiwitten)

• 70 g bloem

• 100 g amandelmeel

• 400 ml volle melk

• 1 vanillestokje, gespleten

• 100 g eidooier (7 eidooiers)

• 45 g maizena

• 1½ blaadje gelatine
 geweekt in water

• 125 ml slagroom

• 100 g gesuikerde en
 gedroogde aardbeien

BENODIGDHEDEN

• zeef

• grote madeleinevorm,
 liefst met anti-aanbaklaag




Leg de magnoliabloemen in een kom.
 Kook 500 g suiker met 500 ml
 water en schenk op de magno-
 liabloemen. Voeg het citroenzuur
 toe. Dek de kom af, plaats in de
 koelkast en laat 1 dag trekken. Zeef
 de siroop en bewaar in een fles.

Verwarm de oven voor tot 200 °C.
 Doe de boter met de honing in een
 pannetje en kook op middelhoog
 vuur. Draai als de boter gaat bruisen
 het vuur laag en blijf roeren met
 een garde. Als de boter bruin begint
 te worden en nootachtig begint
 te ruiken, draai je het vuur uit. Je
 hebt nu beurre noisette gemaakt.

Meng in een kom het eiwit met 250 g
 suiker, de bloem en het amandel-
 meel. Schenk er de licht afgekoelde
 beurre noisette bij en meng goed
 door. Laat 30 minuten rusten.

Breng de melk met 100 ml magno-
 liasiroop en het vanillestokje aan
 de kook. Neem de pan van het




vuur en laat 30 minuten trekken.
 Roer de eidooiers met 75 g suiker
 en de maizena door elkaar en giet
 er de vanillemelk op. Verwijder het
 vanillestokje, meng goed en giet
 terug in de pan. Breng de melk al
 roerend opnieuw aan de kook. Als de
 maizena begint te werken, wordt de
 crème dikker. Kook al roerend nog
 2 minuten door. Haal van het vuur.
 Knijp de gelatine uit, los hem op in de
 crème en laat afkoelen in de koelkast.
 Klop de slagroom tot yoghurtdikte
 en roer door de crème pâtissière.
 Zeef alles en de crème is klaar.

Vul de holtes in de madeleinevorm
 voor ¾ vol. Snijd de gedroogde
 aardbeien in stukjes en verdeel er een
 paar over iedere madeleine. Bak de
 madeleines ca. 7 minuten, of tot ze
 goudbruin zijn in de oven. Laat ze half
 afkoelen en serveer ze met de crème
 pâtissière. Klop die voor het serveren
 nog wel even los met een garde.









BEREIDINGSTIJD: 50 MIN


























VOOR
 ZOMER

mei | juni




Als we naar de jaarkalender kijken, is de voorzomer geen officieel seizoen. Moeder Natuur denkt daar anders
 over. Wat haar betreft hebben we in Nederland de luxe van vijf seizoenen. In de natuur telt ook de voorzomer
 mee. Het is de periode die voorafgaat aan de warme, zinderende zomer. Sommige producten zijn langer dan
 één seizoen verkrijgbaar, zoals de Hollandse asperge. Het seizoen begint in de lente, en eindigt officieel in de
 zomer op 24 juni met Sint-Jan. Die periode noemen we dus de voorzomer. Dat is meteen het beste moment
 om groene walnoten te plukken om te wecken. Vanaf 1 mei is ook het seizoen voor snoekbaars weer geopend.
 Die komt vanaf dat moment weer uit onze eigen binnenwateren. Er zijn ook weer verse peulvruchten zoals
 doperwten, tuinbonen en kapucijners. Die kunnen nog net gecombineerd worden met de laatste Oosterschel-
 dekreeft.

En eindelijk: het is weer tijd voor het eerste lamsvlees van het jaar. De lammetjes van maart grazen nu vers
 gras uit de wei, dat geeft het vlees veel smaak! Natuurlijk mogen we de haring niet vergeten. Een echte traditie
 is vlaggetjesdag, waarbij het eerste vaatje Hollandse Nieuwe wordt geveild. Het vindt traditioneel plaats in
 het tweede weekend van juni, of als de haring zijn gewenste vetpercentage heeft bereikt. Half juni zijn meestal
 ook de eerste kersen rijp. Ik haal ze altijd rechtsreeks van de boer. In Midden-Nederland, waar ik vandaan
 kom, heb je veel fruitgaarden. Een stuk naar het Noorden, in het Friese Opperdoes, telen ze een zeer smakelijk
 Hollands aardappeltje. Maar of je je nu in Noord-, Midden- of Zuid-Nederland bevindt: overal is de lucht gevuld
 met het zoete aroma van de vlier die vol in bloesem staat. Ik kan het niet vaak genoeg benadrukken: we zijn
 bevoorrecht met alles wat we in onze omgeving kunnen vinden. Niet vier seizoenen lang, maar vijf!




In het seizoen




LAMSVLEES

PALING

VLIERBLOESEM

HOLLANDSE NIEUWE

RODE MUL




DOPERWTEN

TUINBONEN

OPPERDOEZER RONDE

VENKEL

KERSEN




GROENE WALNOOT

SNOEKBAARS

LANGOUSTINE

BOSPEEN

HOLLANDSE GARNAAL




NOORDZEEKRAB

ZEEKRAAL

ASPERGES

OOSTERSCHELDEKREEFT















SEIZOENSKAART


LAMSVLEES




Lamsvlees heeft een uitgesproken, unieke smaak. Zo’n sterke smaak kan wel
 wat aan. Stevige mediterrane smaakmakers, zoals knoflook en tijm bijvoor-
 beeld. Of krachtige Arabische specerijen. Het beste lamsvlees eet je in juni en
 is afkomstig van lammeren die in februari en maart zijn geboren. Het lamsvlees
 dat met Pasen bij de slager ligt, is van lammeren geboren in november en heeft
 een totaal andere smaak; die lammeren hebben geen vers gras gegeten. Wist je
 dat er in Nederland ook geitenlamsvlees beschikbaar is? Dat is ook erg lekker.
 Omdat wij zo veel geitenzuivel consumeren, houdt de industrie veel geiten-
 bokjes over die naar de slacht gaan. Geitenvlees wordt in andere culturen veel
 gegeten, denk aan saté kambing: geitensaté. Wij kennen het jammer genoeg
 nog niet echt. Probeer het eens!




LEKKER MET

» asperges

» jonge aardappels

» lamsoren of spinazie

» knoflook

» harde kruiden zoals tijm en rozemarijn

» specerijen zoals ras el hanout en kerrie




» peulvruchten zoals doperwten en
 tuinboontjes

» artisjok

» tomaat

» aubergines




WAAR KOOP JE LAMSVLEES

Op Texel, bij Slagerij Goënga. Het zilte gras waar de Texelse lammetjes van grazen,
 geeft het vlees een unieke smaak. Of koop lamsvlees bij Lindenhoff in Baambrugge.
 Daar verkopen ze kamperlam. Ook heerlijk mals!

WAAR MOET JE OP LETTEN

Lamsvlees moet vers – en dus fris - ruiken, een roze tot lichtrode kleur
 hebben en natuurlijk afkomstig zijn van gezonde dieren. Dit laatste kun
 je alleen weten door bij de slager de juiste vragen te stellen: Waar komt
 het vlees vandaan? Waar moet ik op letten bij mijn keuze? En wanneer
 is het vlees geslacht? Je komt er snel genoeg achter of je slager verstand
 van zaken heeft en een goede adviseur is. Biologisch is niet altijd
 beter en vlees moet ook altijd gerijpt hebben. Als het vlees pas een dag
 geleden is geslacht, dan zijn de spieren nog hard en stug.









SEIZOENSKAART


HOLLANDSE
 NIEUWE




Een lekker vet visje! Tegen het midden van juni heeft de
 haring zich het hele voorjaar volgegeten en zit op de top
 van zijn gewicht. Eind juni bestaat een haring voor wel
 een kwart uit vet. In de zomer en het najaar maakt de vis
 hom en kuit aan om zich te kunnen voortplanten en daalt
 zijn gewicht. De haring teert dan op zijn eigen vet. Harin-
 gen die rond mei en juni worden gevangen, heten daarom
 Hollandse Nieuwe, van het nieuwe haringseizoen.




LEKKER MET

» waterkers

» mierikswortel

» biet

» appel




» augurkjes

» Amsterdamse uitjes

» roggebrood

» crème fraîche




WAAR KOOP JE HARING

De lokale viskraam. Ze worden daar à la minute schoon-
 gemaakt en dan zijn ze het lekkerst. Ik doe er trouwens niets op
 en eet ze gewoon puur.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Haring moet vers ruiken, niet slijmerig zijn en mooi
 stevig vlees hebben. Kies vooral een goede visboer
 en kijk ‘m recht in zijn ogen aan. Een goede visboer
 is trots op z’n haring en zal je niet snel belazeren.





















SEIZOENSKAART


OPPERDOEZER
 RONDE




De Opperdoezer Ronde is een aardappelras dat uitslui-
 tend rond het Noord-Hollandse dorp Opperdoes, binnen
 een straal van een kilometer rond de dorpskerk, wordt
 verbouwd. Het ras gedijt het beste op de wat hoger
 gelegen zwavelrijke gronden in dit deel van Noord-Hol-
 land. ‘Opperdoezer Ronde’ is sinds 1996 een beschermde
 oorsprongsbenaming. De aardappel is daarmee een van
 de zeldzame Nederlandse producten met het Europese
 beschermingskeurmerk. Nieuwe aardappels komen ieder
 jaar rond juni uit de grond. De oogst van de Opperdoezers
 is een van de eerste. Probeer hem eens gekookt in de schil
 met wat gesmolten boter of olijfolie en zout.




LEKKER MET

» de laatste witte asperges

» ham of spek

» in een omelet

» met tomaat en basilicum




» tafelzuur, in een salade

» al je eigen gerechten waar je
 normaal gesproken ‘gewone’
 aardappels voor gebruikt




WAAR KOOP JE OPPERDOEZERS

bij Hero Stam in… Opperdoes! Een bijzondere vent met passie
 voor de ‘rondjes’: power to the pieper!

WAAR MOET JE OP LETTEN

De aardappels mogen niet beschadigd zijn, door het
 dunne schilletje zijn ze kwetsbaar. Daarom worden
 ze ook nog met de hand gerooid. Als er uitlopers of
 blauwe plekken op zitten, dan zijn je aardappels oud.
 Deze kun je beter laten liggen. Dit geldt overigens
 voor iedere aardappel.









SEIZOENSKAART


KERSEN




Ik ben een Utrechter en een van de producten waarmee ik
 ben opgegroeid, zijn Bunnikse kersen. Tijdens het kanoën
 op de Kromme Rijn, kom je stroomopwaarts langs een
 kersengaard die een speciale entree heeft voor verkeer
 vanaf de waterkant. Je kunt hier even aanmeren en een
 dikke zak kersen kopen. Dit doe ik tegenwoordig samen
 met mijn kinderen. De Betuwe staat sinds mensenheu-
 genis bekend als de kersenstreek van Nederland. Wie
 kent de nostalgische beelden van prachtige, bloeiende
 hoogstamboomgaarden of de foto’s van de plukkers die op
 lange ladders hun hoenderik vol plukken met overheerlij-
 ke Betuwse kersen niet?




LEKKER MET

» vanille

» pistachenoten

» in een salade met boontjes en citroendressing

» paté of lever




WAAR KOOP JE KERSEN

Ik koop mijn kersen in Bunnik op de Bunnikseweg bij Rhijnau-
 wen. De kramen en stalletjes in de kersenboomgaarden, waar de
 kersentelers hun met zorg geteelde Betuwse kersen vers van de
 boom verkopen, liggen vaak aan populaire wandel- of fietsroutes.
 Een goede reden om eropuit te gaan!

WAAR MOET JE OP LETTEN

Er zijn talloze soorten kersenrassen. De een is zoet, de
 ander wat zuurder. Bij het bakken van een taart kun je
 ervoor kiezen om juist zure kersen te gebruiken. Om ze
 lekker uit het vuistje te eten, zou ik gaan voor de meest
 dikke en zoete die er zijn. Bij een kersenkraam hebben
 ze meestal meerdere soorten, dus laat je adviseren.















SEIZOENSKAART


VLIERBLOESEM




De vlier is een plant waarvan je jaarrond kunt eten. De
 bessen zijn natuurlijk eetbaar, maar wist je ook dat je
 de jonge scheuten kunt eten? Ingemaakt zijn ze bijzon-
 der smakelijk. Pluk hiervoor van april tot mei de jonge
 scheuten die nog niet houtig zijn geworden. Waar je niet
 omheen kunt, is de bloesem. Wanneer de bloemschermen
 veel geel stuifmeel bevatten, zo rond eind mei of begin
 juni, kunnen ze worden geoogst. Je ruikt het vanzelf: de
 lucht vult zich dan met een zoete geur. Jaarlijks pluk ik
 tassen vol vlierbloesem, om siroop van te maken en ook
 om in de diepvries te bewaren. Die kun je bijvoorbeeld
 een dag in de yoghurt laten trekken en dan eruit zeven.
 Gedroogd kun je de bloemen tot een jaar bewaren, hier
 kun je thee van zetten.




LEKKER MET

» aardbeien

» basilicum

» citroen

» yoghurt




» vis

» cantharellen

» bieten




WAAR PLUK JE VLIERBLOESEM

Ik pluk mijn vlierbloesem in Rhijnauwen in Utrecht. De vlier
 groeit echt overal, maar let wel op dat je niet langs drukke wegen
 plukt. De bloesems kunnen dan vervuild zijn door uitlaatgassen.
 Zoek liever een schoon stukje bos.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Dat de bloesems schoon zijn, dat er bijvoorbeeld geen
 luizenplaag op aanwezig is. Pluk in de vroege morgen,
 dan zijn de bloempjes net open en is het stuifmeel nog
 niet verstoven.










VANG HET
 SEIZOEN!




VLIERBLOESEM-
 SIROOP (5 L)




Pluk een tas vol vlierbloesem en plaats in een
 grote pan. Overgiet met 2,5 l water en leg een
 kleinere deksel op de bloemen zodat ze onder
 water komen te staan. Laat 24 uur trekken.
 Zeef de bloesems met een schone theedoek
 uit het water en voeg 2,5 kg (riet)suiker toe.
 (Gebruik voor een lichtere, minder houdbare
 siroop 1,25 kg suiker). Voeg het sap van 1
 citroen en eventueel ½ tl citroenzuur toe.
 Breng aan de kook. Schenk de siroop in geste-
 riliseerde flessen. Een zware siroop is gekoeld
 wel tot 3 maanden houdbaar in de koelkast.




























VOOR-
 ZOMER

recepten









BEREIDINGSTIJD: 35 MIN








GEMARINEERDE LAMSRACKS

met ansjovis, tijm en knoflook




De combinatie van lam met ansjovis is niet nieuw. Al eeuwen wordt lamsvlees op deze manier bereid. Waar-
 schijnlijk wreven de Romeinen het vlees al in met het zout van de gepekelde visjes. De ansjovis zorgt voor
 een krachtige, zilte smaak. Dat past perfect bij het frisse, malse en bijna romige van lam. In combinatie met
 knoflook, tijm en rozemarijn heb je gegarandeerd een hit te pakken! Deze mediterrane combinatie werkt al-
 tijd. In dit recept maken we een rub in combinatie met mosterd. Omdat we de lamsracks roosteren in de oven,
 krijg je een smaakvol korstje.




INGREDIËNTEN

• olijfolie

• 2 lamsracks

• 2 teentjes knoflook

• 10 takjes tijm

• 4 takjes rozemarijn

• 2 ansjovisfilets

• 1 el grove mosterd

• zout en peper

BENODIGDHEDEN

• aluminiumfolie




Verwarm de oven op 180 °C. Snijd het
 vet van de lamsracks kruislings in. Bak
 in een koekenpan in wat olijfolie eerst
 de vetkant van het vlees goudbruin,
 draai de racks om en bak ook de
 onderkant van het vlees kort bruin.

Hak de knoflook, de tijm, de rozema-
 rijn en de ansjovis zeer fijn en meng
 met de mosterd. Wrijf het lamsvlees
 royaal in met zout en peper en wrijf
 het mosterdmengsel in de inkepingen
 van het vet. Bak de racks 20 minuten
 in de oven. Neem uit de oven, verpak
 in aluminiumfolie en laat minimaal
 5 minuten rusten voor het aansnijden.




Lekker met aardappeltjes uit de
 oven of couscous. Gebruik het
 bakvet uit de schaal als jus.










LAMSSTOOFSCHOTEL

met bospeen, Taggiasche olijf en
 gezouten citroen




Toen ik in Utrecht woonde, deed ik wekelijks boodschappen in de Kanaalstraat, met al zijn kleurrijke en mul-
 ticulturele winkels. Mijn lamsvlees kocht ik altijd bij de Marokkaanse slager. Ik heb er in die tijd ontzettend
 veel verschillende gerechten mee gemaakt, waarbij ik graag experimenteerde met specerijen. Later maakte ik
 mijn eigen melange van 1001-nachtspecerijen, een soort kerriemelange. Perfect bij lamsvlees! In deze stoof-
 schotel komen alle smaken en aroma’s samen. Echt een gerecht waar ik intens van kan genieten. Lekker met
 geroosterd Turks brood en wat linzenhummus bijvoorbeeld. Doordat het een eenpansgerecht is, is het ook
 nog eenvoudig om te maken.




INGREDIËNTEN

• 500 g lamsvlees

• zout en peper

• olijfolie

• 3 kleine uien

• 3 knoflook

• 200 g zilveruitjes, geschild
 (of zeer kleine sjalotten)

• 2 el 1001-nachtspece-
 rijen, (zie p. 25) of gebruik
 kerriepoeder

• 500 ml lamsbouillon (of
 500 ml water met 1 blokje
 lamsbouillon)

• 50 g Taggiasche olijven

• 5 bospenen, geschild

• 250 g nieuwe krielaard-
 appels, geschild

• ¼ gepekelde citroen, alleen
 de schil

• 10 takjes koriander




Snijd het lamsvlees in stukken van
 3 cm en kruid met zout en peper.
 Verhit een braadpan met wat olijfolie
 en bak het vlees rondom goudbruin
 aan. Haal het vlees uit de pan.

Snipper de uien en snijd de knoflook
 fijn en fruit samen met de zilveruitjes
 aan in dezelfde pan. Voeg de spece-
 rijen toe en bak 2 minuten mee. Doe
 het vlees terug in de pan en voeg de
 bouillon, 1,5 l water en de olijven toe.
 Breng aan de kook, proef het vocht en
 breng eventueel op smaak met zout.
 Zet het vuur zo laag mogelijk en laat
 het vlees 1 uur en 30 minuten zachtjes
 stoven met de deksel half op de pan.




Snijd de bospeen in stukken van 2 cm,
 halveer de krielaardappels en voeg
 na 30 minuten toe aan het vlees.

Snijd om de stoofschotel af te maken
 de gezouten citroenschil in dunne
 reepjes en scheur de blaadjes van
 de koriander los. Voeg de citroen en
 de koriander, op 1 el na, toe aan de
 lamsstoof en kook nog 5 minuten
 zachtjes door. Zet de pan op tafel en
 garneer met de overige koriander.









BEREIDINGSTIJD: 2 UUR







BEREIDINGSTIJD: 45 MIN








OOSTERSCHELDEKREEFT

met doperwt, salade van appel en bleekselderij,
 dille en ras el hanout




Deze fantastische combinatie van kreeft met de volle smaak van doperwten is een van mijn favorieten. Het
 gerecht wordt spannend door een salade van appel en bleekselderij. Zo lekker friszuur dat het water je er
 letterlijk van in de mond loopt en heerlijk met de olie van ras el hanout.




INGREDIËNTEN

• zout en peper

• 50 ml wittewijnazijn

• 4 Oosterscheldekreeften*,
 à 600 g

• 400 g diepvriesdoperwten

• 100 ml gevogeltefond

• 100 ml + extra milde
 olijfolie

• 1 bosje dille

• 200 ml zonnebloemolie

• 2 el ras el hanout
 (zie p. 26)

• 1 grote meiraap

• 1 granny smith

• 4 stengels bleekselderij

• rasp en sap van 1 limoen

• 200 g verse doperwten,
 dubbel gedopt

• 50 ml sushi-azijn

• 1 el boter

BENODIGDHEDEN

• ijsklontjes

• aluminiumfolie

• blender of staafmixer

• ronde uitsteekvorm

• zeef

• aluminiumfolie




Breng in een grote pan water aan de
 kook. Voeg zout, peper en de witte-
 wijnazijn toe. Snijd de kreeft van de
 kop tot de staart in met de punt van
 een scherp mes. Maak de scharen
 los en kook de staart 1 minuut, de
 kleine scharen 3 minuten en de grote
 scharen 5 minuten. Leg alle onder-
 delen meteen in een kom ijswater
 om het garingsproces te stoppen.
 Haal het kreeftenvlees uit de schaal
 en snijd in stukken van 3 cm.

Breng in een grote pan water aan
 de kook en breng op smaak met
 zout. Kook de diepvriesdoperwten
 2 minuten. Giet af en doe ze in een
 blender met 100 ml gevogeltefond en
 100 ml olijfolie. Pureer fijn en wrijf de
 puree door een zeef. Houd warm en
 dek de puree af met aluminiumfolie.

Hak de dille fijn en pureer met
 100 ml zonnebloemolie tot
 een groene olie. Zeef de olie.
 Verwarm 100 ml zonnebloemolie
 samen met de ras el hanout en
 laat minimaal 1 uur trekken.




Snijd de meiraap in plakjes van
 2 mm en steek er cirkels uit. Kook
 ze 1 minuut in gezouten water en
 spoel meteen koud. Schil de granny
 smith en snijd er plakjes van 2 mm
 af. Bewaar alle resten. Marineer
 de plakjes met wat olijfolie en de
 limoenrasp. Snijd de appelresten in
 zeer fijne blokjes, schil de bleekselderij
 en snijd hem in zeer kleine blokjes.
 Meng de appel- en de bleekselderij-
 blokjes en marineer in de sushi-azijn.

Verwarm wat olie in een pan, leg de
 stukken kreeft erin en kruid met zout.
 Draai de kreeft na 1 minuut om en
 bak nog 1 minuut. Blus de kreeft af
 met het limoensap en neem uit de
 pan. Stoof de verse doperwten in de
 boter en verdeel samen met de kreeft
 en de doperwtenpuree over borden.
 Schik de salade en de plakjes meiraap
 en appel naast de kreeft. Werk af met
 dille-olie en de olie van ras el hanout.




* Dit gerecht is ook lekker met
 grote garnalen of langoustines.










HOLLANDSE NIEUWE

met salade van waterkers, groene appel,
 aardappel en mierikswortel




Oorspronkelijk was vlaggetjesdag de zaterdag voor Pinksteren, waarop vissersboten met vlaggetjes versierd
 in de haven lagen om er vervolgens op 15 juni, buisjesdag, op uit te gaan om te vissen naar haring. Tegen-
 woordig vieren we met vlaggetjesdag de komst van de Hollandse Nieuwe. De eerste haring van het seizoen,
 die wordt gevangen in mei en juni en dan op zijn vetst is. Hij wordt ook wel de koningsharing genoemd. Een
 mond vol smaak en een gerecht op zich. Want zeg nou zelf, een lekkere, vette haring heeft geen opsmuk
 nodig. Maar als je wilt, kun je met haring ook gastronomisch uit je dak. Houd dan wel rekening met zijn vette
 structuur en zilte smaak. Friszure tegenhangers als augurk en appel combineren perfect en een lekkere
 pittige salade van waterkers maakt het helemaal af.




INGREDIËNTEN

• 4 kleine nieuwe
 aardappels, bij voorkeur
 vastkokend zoals
 Opperdoezers

• zout en peper

• pittige olijfolie

• fleur de sel

• 1 granny smith

• 2 el cornichons

• 4 cm verse mierikswortel

• 100 g crème fraîche

• rasp en sap van 1 limoen

• 4 haringen, Hollandse
 Nieuwe, schoongemaakt

• 100 g waterkers

• 8 bieslooksprietjes,
 inclusief bloemetjes




Kook de aardappels in de schil ca.
 15 minuten in gezouten water. Pel de
 aardappels en snijd in plakken van
 ½ cm. Besprenkel met olijfolie en kruid
 met fleur de sel en zwarte peper.

Snijd de appel in plakjes en vervol-
 gens in staafjes. Snijd de cornichons
 in de lengte doormidden. Rasp de
 mierikswortel en meng hem met
 de crème fraîche. Breng op smaak
 met de limoenrasp en het -sap.

Snijd de haringen in stukken van 2 cm.




Verdeel de aardappel, de haring, de
 cornichons en de appel over 4 borden.
 Lepel er wat mierikswortelcrème
 tussen. Maak het gerecht af met de
 waterkers en de bieslook en sprenkel
 er nog wat olijfolie overheen.









BEREIDINGSTIJD: 20 MIN







BEREIDINGSTIJD: 25 MIN








SALADE VAN
 OPPERDOEZER RONDE

met tafelzuur en gekonfijte tomaten




Alleen aardappels die binnen een straal van een kilometer rond de kerk van het West-Friese plaatsje Opper-
 does worden geteeld, mogen Opperdoezer Ronde heten. Vanaf 1860 werden er in Opperdoes voornamelijk ne-
 genwekers verbouwd: een snelgroeiende aardappel (in negen weken van pootgoed tot oogst) die al vroeg in
 het seizoen gerooid kan worden. De negenwekers werden gekruist en door veredeling van variaties ontstond
 de Opperdoezer Ronde: laag in zetmeel en met een mooie, gladde structuur. Om de smaak te behouden, kook
 je hem in de schil. Natuurlijk zijn de eerste jonge aardappels van het seizoen het lekkerst. Die komen eind juni
 al uit de grond. Op en top seizoen dus! Deze salade is lekker als lunchgerecht, maar doet het ook goed bij de
 barbecue.




INGREDIËNTEN

• 1 kg nieuwe Opperdoezers

• zout en peper

• 300 g tafelzuur, bijv.
 Amsterdamse uitjes en
 augurk

• 150 g gekonfijte tomaten,
 (zie p. 141)

• 1 sjalot

• 5 takjes dragon

• 10 g bieslook, inclusief
 bloemetjes

• 150 g mayonaise (zie p.
 143)

• 100 ml crème fraîche

• 1 el truffeltapenade

• fleur de sel




Kook de Opperdoezers in de schil ca.
 15 minuten in gezouten water. Giet
 af, pel het vel er meteen af en snijd
 de Opperdoesers in stukken van
 2 cm. Snijd de Amsterdamse uitjes,
 de augurken en de gekonfijte tomaat
 klein en meng met de Opperdoesers.

Snipper het sjalotje zeer fijn en
 voeg toe. Hak de dragon en de
 bieslook fijn. Houd de bloemetjes
 apart. Voeg de kruiden toe. Meng
 de mayonaise, de crème fraîche en
 de truffeltapenade met het aardap-
 pelmengsel en breng alles goed op
 smaak met fleur de sel en peper.




Tip: Als je geen jonge Opperdoezers
 ter beschikking hebt, gebruik dan
 roseval of ratte.










GEROOKTE PALING

met rode biet van de barbecue, bieslook,
 appel en zure room




In de periode dat ik bij Het Veerhuys werkte, maakte ik kennis met visser Jan. Zijn boot, de HK173, lag voor
 het restaurant. Tussen 1 mei en 1 september, het officiële seizoen, mocht hij op paling en snoekbaars vissen in
 het IJsselmeer. Natuurlijk wilde ik iets doen met de paling die zo dicht bij het restaurant had gezwommen. Ik
 schafte een rookkast aan en leerde bij de vissers de techniek van het palingroken. Ik kan je vertellen: er gaat
 niets boven op beukenhout gerookte paling. Er is in Nederland veel discussie over paling omdat hij door zijn
 enorme populariteit een tijdje overbevist is geweest. Er zijn inmiddels diverse programma’s voor het uitzetten
 van glasaal, het voorstadium van paling. De vissers investeren hierin en krijgen vervolgens een vangstquo-
 tum toegekend. De vangst van paling is hiermee wettelijk toegestaan. Ik zou zeggen: eet paling alleen in het
 seizoen.




INGREDIËNTEN

• 200 g palingfilet, het liefst
 van grote paling

• 2 rode bieten

• ½ chioggiabiet

• 1 granny smith

• 25 ml sushi-azijn

• 10 g bieslook, inclusief
 bloemetjes

• zout en peper

• 50 ml zure room (of crème
 fraîche)

BENODIGDHEDEN

• barbecue

• ronde uitsteekvorm




Steek de barbecue aan. Kook de
 rode bieten 30 minuten met schil
 in ruim water. Gril ze vervolgens af
 op de barbecue. Ze moeten licht
 geblakerd zijn. Laat afkoelen en pel
 de schil eraf. Snijd in plakjes van 2
 mm en steek er met een uitsteek-
 vorm of glas 12 cirkels uit. Houd
 apart en snijd alle afsnijdsels in zeer
 kleine blokjes. Doe ze in een kom.

Schil de chioggiabiet. Snijd in plakjes
 van 2 mm. Snijd 1 of 2 plakjes in
 zeer dunne reepjes. Snijd van de
 overige plakjes kleine blokjes. Mari-
 neer de blokjes in de sushi-azijn.




Schil de appel en snijd op dezelfde
 manier (een aantal reepjes en de
 rest blokjes). Meng de chioggiabiet-
 blokjes en de appelblokjes door de
 rode biet. Snijd de bieslook, op een
 aantal sprietjes en de bloemetjes na,
 zeer fijn en meng erdoor. Breng de
 salade op smaak met zout en peper.

Snijd de paling in repen. Maak taartjes
 van de bietensalade en de plakjes
 biet. Leg de paling erop. Garneer met
 de reepjes chioggiabiet, de reepjes
 appel en wat sprietjes bieslook. Leg
 er een toefje zure room naast.









BEREIDINGSTIJD: 45 MIN







BEREIDINGSTIJD: 2 UUR








LANGOUSTINES

met bospeen, appel en krachtige
 langoustine-jus




Bospeentjes zijn geweldig. Ze zijn mals en lekker zoet. Ik gebruik nooit waspeen omdat die meer bitterstoffen
 bevat. En de winterpeen is vooral goed voor in de saus. Door bospeentjes te garen in hun eigen vocht, behoud
 je alle smaak. De jus van langoustines heeft een smaak die je raakt en je niet snel zal vergeten. We maken de
 bouillon op dezelfde manier als kreeftenbouillon – ook met vanille. De jus is daarna sterk ingekookt en met
 boter gemonteerd, waardoor je een diepe, karamelachtige smaak krijgt. Echt waanzinnig! Daar moet wel iets
 fris tegenover staan, dus we marineren de appel met wat limoenrasp.




INGREDIËNTEN

• 12 langoustines

• 500 g bospeen

• 125 g boter

• 1 laurierblaadje

• 1 granny smith

• rasp en sap van 1 limoen

• 500 ml langoustine-
 bouillon (zie p. 55, vervang
 de kreeft door langoustine)

• 5 g piment d’Espelette

• zout en witte peper

• olijfolie

BENODIGDHEDEN

• blender of staafmixer

• ronde uitsteekvorm




Maak de langoustines schoon, bewaar
 de koppen en scharen voor de bouillon.
 Maak de bouillon zoals aangegeven in
 het recept voor kreeftenbouillon (zie
 p. 55, stap 1 en 2). Kook de bouillon tot
 90% in en monteer met 50 g boter*.

Schil de bospenen en snijd er 4 in
 lucifers. Snijd de overige bospeen in
 stukken van 1 cm en doe ze in een pan
 met 50 g boter. Kruid goed met zout**
 en witte peper. Voeg de laurier toe en
 plaats een deksel op de pan. Kook de
 wortels op laag vuur in ca. 20 minuten
 helemaal gaar. Verwijder de laurier en
 pureer de wortels met behulp van een
 blender of staafmixer tot een puree.
 Voeg eventueel een scheutje water toe.

Stoof de wortelpuntjes ca. 5 minuten
 in 25 g boter.

Schil de granny smith en snijd
 de helft in flinterdunne plakjes.
 Steek er cirkels uit. Besprenkel
 met olijfolie en limoenrasp.




Bak de langoustine in een pan met
 hete olie. Kruid met zout. Draai na
 1 minuut om en bak nog maximaal
 1 minuut. De langoustines moeten
 mooi sappig blijven. Haal uit de pan,
 strooi er een beetje piment d’Espelette
 over en serveer met de bospeen, de
 bospeencrème en de appelplakjes.
 Schenk de langoustinejus ernaast.




* Het monteren van een saus
 is het gelijkmatig mengen van
 vocht met vet. In dit geval
 gebruik je boter. Je kunt hier
 het beste een garde voor
 gebruiken.

** Het zout onttrekt vocht
 uit de wortels, waardoor de
 celwanden sneller afbreken.
 Door de pan met de deksel af
 te dekken, blijft al het vocht in
 de pan en stomen de wortels
 in hun eigen vocht gaar. Alle
 smaak blijft zo behouden!










KERSENCLAFOUTIS

met vanille-ijs




Elk jaar rond half juni is het zover, dan zijn de Hollandse kersen rijp! Ze doen het niet alleen goed in zoete,
 maar ook in hartige gerechten. Door het aanwezige zuur smaken ze zeer aangenaam in bijvoorbeeld een
 groene salade met verse boontjes en citroendressing of bij gebraden duif, eend of een mooi stukje varkens-
 vlees. Maar als er één kersengerecht is waarvoor je mij ‘s nachts wakker mag maken, dan is het toch een
 warm geserveerde kersenclafoutis met vanille-ijs. Laat het recept nou toevallig hieronder staan…




INGREDIËNTEN

• 350 ml volle melk

• 550 ml slagroom

• 180 g suiker

• 3 vanillestokjes

• 3 eidooiers

• boter, om in te vetten

• bloem, om te bestuiven

• 3 eieren

• 600 g kersen, bij voorkeur
 zure

• 100 g amandelmeel

• 50 g maizena

BENODIGDHEDEN

• zeef

• springvorm




Doe voor het ijs 250 ml melk, 250 ml
 slagroom en 100 g suiker samen in
 een steelpan. Splijt 2 vanillestokjes
 en voeg het merg en de stokjes
 toe. Breng aan de kook, neem van
 het vuur en laat afkoelen. Zeef de
 vanillestokjes eruit. Roer de eidooiers
 los en meng de vanilleroom erdoor.
 Schenk terug in de pan en zet terug
 op het vuur. Breng al roerend weer
 aan de kook. Als het mengsel begint
 te walmen is het klaar en gebonden.
 Laat afkoelen en plaats in een kom in
 de diepvries. Laat 2 uur in de diepvries
 staan. Roer iedere 15 minuten met
 een garde tot het ijs stevig is.

Verwarm de oven op 170 °C. Vet
 de springvorm in met boter en
 bestuif met bloem.




Meng voor het clafoutisbeslag in een
 kom de eieren en 80 g suiker goed
 door elkaar. Voeg het amandelmeel
 en de maizena toe en meng goed.
 Splijt 1 vanillestokje en schraap
 het merg eruit. Klop het vanille-
 merg, 100 ml melk en 300 ml
 slagroom door het eimengsel.

Spoel de kersen eerst en ontpit ze
 daarna pas, anders verlies je smaak.
 Verdeel de kersen over de springvorm
 en schenk er het clafoutisbeslag op.
 Bak 40 minuten in de oven. Neem
 uit de oven en laat tot lauwwarm
 afkoelen. Snijd de clafoutis in punten
 en serveer met het vanille-ijs.

Tip: Maak hetzelfde recept eens met
 frambozen of ander zacht fruit.




* Haal de kroepoek eventueel
 eerst door een mengsel van
 bietenpoeder en azijnpoeder,
 beide verkrijgbaar bij de toko.









BEREIDINGSTIJD: 2 UUR EN 45 MIN







BEREIDINGSTIJD: 2 UUR EN 15 MIN








ZOMERKONINKJES

met vlierbloesem, crème pâtissière
 en basilicumijs




Ik maak ieder jaar siroop van vlierbloesem. Die is niet alleen goed voor verfrissende limonade, het zoete aro-
 ma is ook zeer interessant van smaak en daardoor verrassend culinair inzetbaar. Bijvoorbeeld in een salade
 van bietjes, maar vooral in combinatie met aardbeien, die ook in de vroege zomer op hun lekkerst zijn. Dit
 is een gerecht dat ik jaren geleden al serveerde in het Polman’s Huis in Utrecht. Vele gasten hebben ervan mo-
 gen genieten en nu kun je het gewoon zelf thuis maken. Makkelijk voor te bereiden en lekker feestelijk, vooral
 als je het in een cocktailglas serveert.




INGREDIËNTEN

• 750 ml volle melk

• 375 ml slagroom

• 200 g suiker

• 10 eidooiers

• 1 bos basilicum, alleen de
 blaadjes

• 2 vanillestokjes, gespleten

• 45 g maizena

• 1½ blaadje gelatine,
 geweekt in water

• 1 kg aardbeien

• 200 ml vlierbloesemsiroop

• 200 g cruesli

BENODIGDHEDEN

• blender

• 4 cocktailglazen




Doe voor het ijs 250 ml melk, 250 ml
 slagroom en 100 g suiker samen in
 een steelpan. Breng aan de kook en
 laat afkoelen. Roer 3 eidooiers los en
 meng de room erdoor. Plaats terug in
 de pan en op het vuur. Breng weer aan
 de kook onder voortdurend roeren. Als
 de basis begint te walmen is het klaar
 en gebonden. Laat afkoelen. Blan-
 cheer* het basilicum door de blaadjes
 1 minuut in kokend water te leggen en
 vervolgens koud te spoelen onder de
 kraan. Knijp het water uit de blaadjes
 en leg de blaadjes in een blender. Voeg
 de ijsbasis toe en pureer. Zeef de nu
 groene ijsbasis en plaats in een kom
 in de diepvries. Laat 2 uur in de diep-
 vries staan. Roer iedere 15 minuten
 met een garde tot het ijs stevig is.

Breng in een steelpan 500 ml melk,
 de vanillestokjes en 50 g suiker aan
 de kook. Haal van het vuur en laat
 minimaal 30 minuten trekken. Roer
 7 eidooiers met 50 g suiker en de




maizena los en schenk er de hete melk
 op. Doe alles terug in de pan, verwijder
 de vanillestokjes en breng aan de kook.
 Kook de massa al roerend 2 minuten
 en neem van het vuur. Knijp de
 gelatine uit, roer hem erdoorheen en
 plaats afgedekt in de koelkast. Klop
 als de massa is afgekoeld 125 ml
 slagroom tot yoghurtdikte en meng
 door het melkmengsel. Wrijf alles door
 een zeef en bewaar in de koelkast.

Snijd de aardbeien in partjes en
 marineer met de vlierbloesemsiroop.
 Hak de cruesli fijn tot een crumble.
 Verdeel wat aardbeien over mooie
 cocktailglazen. Verdeel er wat crème
 pâtissière overheen en verdeel er weer
 wat aardbeien overheen. Werk af met
 crumble en een bol basilicumijs.




*Door het blancheren van het
 basilicum blijft de basis mooi
 groen en fris van smaak.




























ZOMER

juli | augustus | september




De zomer is het seizoen van de overvloed. Keizer Augustus heeft de maand overigens met een dag verlengd
 omdat hij niet onder wilde doen voor zijn voorganger. Door alle zonuren groeien de planten snel en bijna alles
 is nu rijp. Denk aan tomaat, courgette, artisjok en aubergine. Dat zijn echte zomergroenten. Net als meloen
 en komkommer. In het wild vinden we ook prachtige smaken. Zoals duindoorn, moerasspirea, watermunt
 en wilde bramen. De zomer is het seizoen waarin rondvissen uit de Noordzee vetter worden. De zeebaars,
 makreel, rode mul en zeeforel hebben letterlijk hun buikje rond gegeten. Dat komt de kwaliteit ten goede. Ook
 aan het paddenstoelenaanbod kun je zien in welk seizoen we zijn. In de zomer is de cantharel de koning van
 de paddenstoelen, waarna hij wordt opgevolgd door de koningin van de paddenstoelen: eekhoorntjesbrood,
 dé paddenstoel van de herfst. Maar soms al vanaf augustus te vinden. Op 15 augustus start het wildseizoen
 voor eend en op 1 september loopt het seizoen voor de reebok af. Veel mensen weten het niet, maar reebok
 is zomerwild. Het platvissenseizoen start met de schol, een zacht visje met een mooie smaak. Onze zeetong
 wordt ook vanaf augustus verwacht en vanaf september begint het seizoen van de schelpdieren zoals kokkels,
 oesters, mosselen en scheermessen weer.




In het seizoen




ASPERGES

DASLOOK

OOSTERSCHELDEKREEFT

MORIELJE

KALFSVLEES

RAAPSTELEN

ZEEBAARS




ROOD FRUIT

SCHOL

COURGETTE

CANTHAREL

KOKKELS

TOMAAT

AUBERGINE




ARTISJOK

DUINDOORN

MELOEN

KOMKOMMER

WILDE EEND

NOORDZEEKRAB

ROOS




MOERASSPIREA

BRAAM

VENKEL

QUINOA

WATERMUNT















SEIZOENSKAART


ZEEBAARS




Jack Zwagerman is een duurzame visser die langs de kust van
 Schoorl, Hargen en Camperduin vist en zijn vangst direct naar
 restaurant Merlet brengt. Als hij appt dat hij zeebaars heeft, ben
 ik extra blij. De zeebaars is een rondvis die van oorsprong uit war-
 mer zuidelijker water komt, net als de dorade. Maar de zeebaars
 is in de afgelopen jaren steeds noordelijker te vinden. Langs de
 Nederlandse kust zwemt hij tegenwoordig volop. Meestal vanaf
 mei, soms zelfs al eerder. De zeebaars is een jager en eet zich de
 hele zomer vol met garnaaltjes, krabben, vis en inktvis. Een dieet
 dat resulteert in een sublieme kwaliteit witvisvlees om te bakken,
 stomen of in zoutkorst in de oven te garen. Maar het vlees is ook
 perfect voor een koude bereiding als ceviche, tartaar, sushi of
 sashimi. Ik werk er graag mee. Behalve in de wintermaanden: dan
 paait de zeebaars en laten we hem met rust.




LEKKER MET

» artisjok

» tomaat

» olijf

» lardo




» cantharellen

» aubergine

» citroen

» beurre blanc




WAAR KOOP JE ZEEBAARS

Ik koop mijn zeebaars altijd op de zaterdagmarkt in Zeist, bij de gebroeders
 van Diermen. Word vrienden met je visboer! Als je van tevoren bij hem
 aangeeft dat je wilde zeebaars wilt, dan kan hij die voor je meebrengen van
 de visafslag.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Zeebaars moet heldere ogen hebben, dat is een teken van
 versheid. Net als helder bloed in de kieuwen, een frisse zilte
 geur (die van de zee) en een lichte natuurlijke slijmlaag, deze
 zit van nature ter bescherming op de vis. Naarmate de vis
 ouder wordt, gaat de slijmlaag plakken en ruiken. Verder
 moet zeebaars stevig aanvoelen.









SEIZOENSKAART


ARTISJOK




Bloemig, kruidig, zoet en mals: ik houd van de smaak van de arti-
 sjok. Je hebt de blaadjes, die je in een saus doopt en met je tanden
 afschraapt. En je hebt het hart van de bloem. Die kun je op talloze
 manieren bereiden. Gemarineerd, als puree, gebakken of geroosterd.
 De kleine artisjokken, zoals de poivrade, eet je juist in hun geheel.
 Mijn vrouw komt van Corsica en daar eten ze volop artisjokken. Ieder
 jaar op vakantie in Corsica maak ik ze. Ik kook ze in een beetje zure
 bouillon tegen het verkleuren. Kook kleine artisjokken vijf minuten
 en de bodems van grote exemplaren tien minuten. Laat afkoelen in
 de bouillon. Trek dan het hooi van de bodem. Met deze basis kun je
 aan de slag. Kleine artisjokken leg ik lauwwarm in een marinade van
 olijfolie, knoflook en tijm. Dan zet ik ze een paar uur in de zon of op
 een andere warme plek zodat de smaken goed intrekken. Serveer ze
 los als aperitief, op de pizza of in een salade. Met bodems van grote
 artisjokken kun je na het koken van alles doen. In roomboter bakken
 met een teentje knoflook en een takje tijm, bijvoorbeeld. Of maak er
 een puree van. Door die te verdunnen met bouillon heb je ook zo een
 snelle artisjoksoep.




LEKKER MET

» basilicum

» geitenkaas

» knoflook

» tijm




» biet

» honing

» tomaat

» kappertjes




» mosterd

» amandel

» azijn/citroen




WAAR KOOP JE ARTISJOK

Ik koop mijn artisjokken op de markt of op de Kanaalstraat in Utrecht. Daar heb
 je veel mediterrane groentewinkeltjes die allemaal wel artisjokken verkopen.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Artisjokken moeten goed gesloten zijn, als ze openstaan zijn
 ze minder vers. Ook mogen artisjokken geen donkere plekken
 vertonen.





















SEIZOENSKAART


QUINOA




Het welbekende superfood uit Zuid-Amerika, of toch niet?
 Tegenwoordig wordt er ook veel quinoa in Nederland
 verbouwd. De oogst vindt plaats in augustus. Officieel is
 quinoa geen graan maar een zaadsoort, die in veel voe-
 dingsschema’s wordt voorgesteld. Niet onterecht, want
 hij bevat opvallend veel eiwitten en aminozuren. Ik eet
 quinoa graag als salade of als garnituur bij een hoofd-
 gerecht. Quinoa heeft van zichzelf veel smaak en ik kook
 het dan ook zonder zout. Pas later voeg ik zout en peper
 toe aan het gerecht, zo kun je ook goed op smaak sturen.
 Quinoa kun je ook poffen. Kook het net niet helemaal gaar
 en verdeel het over een bakplaat. Laat in de oven op 50 °C
 of in de zon drogen. Roer af en toe even door. Pof de qui-
 noa dan in hete olie en giet direct af in een zeef.




LEKKER MET

» gegrilde groenten

» ratatouille

» sjalot of lente-ui

» gerookte zalm of paling

» worst




» zaden en noten

» boontjes

» kersen

» citroendressing




WAAR KOOP JE QUINOA

Ik koop mijn quinoa altijd bij De Groene Winkel in Zeist, maar in
 iedere natuurwinkel verkopen ze goede kwaliteit quinoa.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Op dit moment telen ongeveer twintig landbouw-
 bedrijven in Nederland quinoa. Wil je quinoa die niet
 vanuit Zuid-Amerika geïmporteerd is, maar van eigen
 bodem geoogst? Kijk dan goed op het etiket of bestel
 quinoa via internet.









SEIZOENSKAART


COURGETTE




De courgette is echt een zomergroente en is officieel een
 pompoensoort. Misschien heb je weleens zo’n megacour-
 gette gekregen van vrienden die de plant gewoonweg niet
 bij konden houden. Als de plant eenmaal in bloei staat,
 houdt hij niet meer op met vruchten maken. De courgette
 heeft een subtiele, lichtbittere smaak. Die proef je extra
 goed als je hem rauw eet, of kort gestoofd met wat knof-
 look. Heb je een plant in de moestuin, eet dan ook eens de
 bloemen. Ik werk er zelf veel mee. Vul er een met geiten-
 kaas, haal hem door een beslagje en frituur hem als een
 beignet. Puur zomergenot! Verder kook ik ook graag met
 minicourgette, bolcourgette, of pattisons in meerdere kleu-
 ren. In die laatste zie je ook de gelijkenis met pompoen.




LEKKER MET

» tomaat

» knoflook

» geitenkaas

» tijm




» limoenrasp

» komkommer

» langoustines




WAAR KOOP JE COURGETTE

Ik koop mijn courgettes rechtstreeks uit de tuin van De Noorder-
 hoeve in Schoorl. Je kunt courgette overal krijgen natuurlijk, maar
 onbespoten zijn ze het lekkerst. Bio dus.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Een courgette bestaat grotendeels uit water. Als
 hij nog jong en klein is, is de structuur compact en
 de smaak geconcentreerd. Als een courgette groter
 wordt, dan vult hij zich vooral met water. De smaak
 zal dus minder zijn. Zoek compacte exemplaren uit
 die helemaal gaaf zijn. Als de courgette beschadigd is,
 wordt hij snel beurs en bruin. Als courgettes slap zijn,
 zijn ze oud. Die kun je beter laten liggen.















SEIZOENSKAART


MOERASSPIREA




Voor veel mensen is moerasspirea een onbekend kruid.
 Toch groeit moerasspirea door heel het land. Het is een
 plant uit de rozenfamilie die groeit op vochtige plekken,
 zoals slootkanten. Vroeger werd de plant gebruikt als
 middel tegen gal- en nierziekten, maar ook tegen jicht en
 zenuwpijn. De bladeren en bloemen werden gedroogd om
 thee van te trekken. De heilzame werking wordt toege-
 schreven aan verschillende aspirineachtige verbindingen
 die in de bloemkoppen te vinden zijn. De smaak lijkt heel
 erg veel op amandel, maar dan heeft het ook iets funky’s –
 echt een apothekerssmaakje. Een smaak die het fanta-
 tisch doet in een ijs, olie of in een mousse.




LEKKER MET

» kersen

» bramen

» munt

» karnemelk




» citroen

» honing

» yoghurt




WAAR KOOP JE MOERRASSPIREA

Ik pluk het zelf langs de Kromme Rijn in Utrecht. Ik weet ook nog
 een plekje in Bergen en bij het slot in Zeist groeit het ook. Zoek
 langs waterkanten en je komt het ongetwijfeld tegen. Alleen in
 het Noorden van Friesland en Groningen en in Zeeland is de plant
 zeldzaam.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Pluk de moerasspirea als hij in bloei staat en het
 stuifmeel loslaat. De spirea heeft dan voldoende zon
 gehad en heeft dan het meeste aroma. Pluk alleen de
 bloemen.










VANG HET
 SEIZOEN!

Vul een schone pot met moerasspirea-
 bloemen en vul deze verder met zonnebloem-
 olie. Verwarm de pot door hem een dagje
 in de zon te zetten of in een oven op 30 °C.
 Doe er een deksel op en laat een week verder
 trekken in de vensterbank. Laat de olie iedere
 dag even luchten door de deksel even los te
 draaien. Zeef de bloemen eruit en pers alle
 olie eruit. Je hebt nu een fantastische aroma-
 tische amandelachtige olie voor dressings, in
 gebak of voor andere culinaire toepassingen.




























ZOMER

recepten









BEREIDINGSTIJD: 1 UUR








KIP IN ZOUTKORST GEGAARD

met 1001-nachtspecerijen




Ik had eens een gerecht met boerenduif op de kaart staan, gecombineerd met pistache. Via een leverancier
 maakte ik kennis met granaatappelmelasse. Een zoetzure stroop van granaatappelsap met een prachtige ba-
 lans. Paste perfect bij dit gerecht! Het inspireerde me om meer Arabische smaken in het gerecht te verwerken.
 In mijn zoektocht kwam ik het verhaal van Sheherazade tegen en ontwikkelde ik de 1001-nachtspecerijen-
 melange. De duif met pistache en granaatappel werd mijn eerste echte storytelling dish. Door de bereiding in
 zoutkorst blijft de duif – of gebruik zelf piepkuiken - supermals.




INGREDIËNTEN

• 4 eiwitten

• 4 kg grof zeezout

• 2 el 1001-nachtspece-
 rijen, zie p. 25 (of gebruik
 kerriepoeder)

• 4 piepkuikens (poussins),
 à ca. 600 g, probeer ook
 eens een mooie boerde-
 rijduif.

• Maldon zeezout en peper

• olie

• 4 sjalotten, gepeld

• 100 g zilveruitjes, gepeld

• 100 ml granaatappelme-
 lasse

• 500 g + 3 koolrabi’s

• 150 g pitloze blauwe
 druiven

• 100 g boter

• 225 ml volle melk

• 100 ml slagroom

• 125 g pistachenoten +
 extra, om te garneren

• 1 el gedroogde rozen-
 blaadjes

BENODIGDHEDEN

• 4 tajines of schalen

• blender of staafmixer




Verwarm de oven voor tot 180 °C.
 Klop de eiwitten schuimig en spatel
 het zeezout en de 1001-nachtspe-
 cerijen erdoor. Kruid de piepkuikens
 vanbinnen en vanbuiten met Maldon
 zeezout en peper. Bak ze rondom
 in wat olie goudbruin. Leg een klein
 beetje van het zoutmengsel op de
 bodem van een schaal of tajine en leg
 er een piepkuiken op. Verpak het piep-
 kuiken volledig met het zoutmengsel.
 Doe hetzelfde met de andere 3 piep-
 kuikens. Bak de schalen 20 minuten
 in de oven. Neem uit de oven en laat
 45 minuten rusten. De warmte van
 het zout gaart het vlees zachtjes door.

Snijd de sjalot in ringen en stoof
 samen met de zilveruitjes in de
 granaatappelmelasse. Kook
 30 minuten op laag vuur en
 serveer als saus in een schaaltje.

Breng in een grote pan water aan
 de kook. Snijd 3 koolrabi’s, inclusief
 steel en blad, in stukken van 3 cm
 en kook 3 minuten. Spoel koud
 en leg in een ovenschaal. Laat de
 druiven aan de steeltjes en steek
 ze tussen de koolrabi. Besprenkel
 met olijfolie en Maldon zeezout.
 Bak 10 minuten in de oven.




Maak 500 g koolrabi schoon en snijd
 in plakjes. Breng met de boter, 100 ml
 melk en 100 ml slagroom afgedekt
 aan de kook. Kook in 20 minuten
 gaar. Pureer het geheel glad met
 een staafmixer en houd warm.

Breng 125 ml melk en 125 g pistache-
 noten in een pan aan de kook. Neem
 van het vuur en laat 20 minuten
 trekken. Pureer het melk-pistache-
 mengsel met 250 g koolrabipuree glad
 in een blender. Doe de pistachepuree
 in een schaaltje en strooi er wat
 extra gehakte pistachenoten over.

Tik de zoutkorst open en serveer de
 kip samen met de pistachepuree en de
 koolrabi. Gebruik de sjalot in granaat-
 appelmelasse als saus voor de kip.










RODE MUL

met couscous, halfgedroogde
 tomaatjes en artisjok




Rode mul is een van mijn favoriete vissen. De rode kleur komt van zijn voedsel: garnaaltjes. Daar krijgt hij
 ook die waanzinnige smaak van. En de structuur is mooi vlezig. Niet alleen ik ben fan. Ook in mediterrane
 landen is de rode mul een graag geziene gast op het bord. Hij combineert dan ook mooi met zomerse, gerijpte
 smaken. Die van tomaat en artisjok bijvoorbeeld. Dit recept laat zien dat je met producten van eigen bodem
 een geweldig mediterraan culinair feestje kunt vieren.




INGREDIËNTEN

• 500 g cherrytomaten

• 50 ml witte wijn

• ½ el zwarte peper

• ½ el korianderzaad

• 2 kruidnagels

• 2 teentjes knoflook

• 5 takjes tijm

• sap van ½ citroen

• 4 kleine artisjokken, bijv.
 poivrades met steel

• 50 ml arbequina-olijfolie

• Maldon zeezout en peper

• 100 g couscous

• 200 ml gevogeltefond

• 2 takjes basilicum

• 50 g gepelde Hollandse
 garnalen

• olijfolie

• 4 rode mullen à 350 g,
 gefileerd en zonder
 graatjes

BENODIGDHEDEN

• aluminiumfolie




Halveer de cherrytomaten, leg
 ze met de snijkant naar boven
 op een bakplaat en bereid op
 precies dezelfde manier als de
 gekonfijte tomaten (zie p. 141).

Vul een kleine pan met 500 ml water,
 de witte wijn, de zwarte peper, het
 korianderzaad, de kruidnagels,
 2 teentjes knoflook, 5 takjes tijm en
 het citroensap. Snijd de bladeren
 van de bovenkant van de artisjokken
 af tot 4 cm vanaf de bodem. Pel de
 harde buitenste blaadjes eraf. Schil
 vervolgens met een dunschiller de
 artisjok rond, van de bovenkant
 naar de steel. Plaats de artisjokken
 in de pan. Kook ze 7 minuten en
 laat afkoelen in het vocht. Haal de
 artisjokken uit de pan en halveer ze.
 Besprenkel de arbequina-olijfolie en
 kruid met Maldon zeezout en peper.




Doe de couscous in een kom, breng de
 gevogeltefond aan de kook en breng
 op smaak met zout en peper. Schenk
 de fond over de couscous en dek de
 schaal af met aluminiumfolie. Laat
 10 minuten wellen. Snijd de garnalen
 en het basilicum grof en meng ze door
 de couscous. Voeg wat olijfolie toe
 om de couscous smeuïg te maken*.

Zet een antiaanbakpan met een
 scheutje olijfolie op het vuur. Kruid de
 rodemulfilets met Maldon zeezout
 en peper en bak ze 2 minuten op de
 huidkant. Draai de vis om en haal
 de pan van het vuur. Laat 2 minuten
 staan. De restwarmte van de pan
 zorgt ervoor dat de mul verder gaart.

Verdeel de couscous over borden
 en leg de rode mul erop. Serveer de
 artisjok en de tomaatjes eromheen.




* Gebruik eventueel wat
 ras-el-hanout poisson (zie
 p. 26) om de couscous
 extra smaak te geven.









BEREIDINGSTIJD: 2 UUR EN 45 MIN







BEREIDINGSTIJD: 45 MIN








WILDE ZEEBAARS

met aubergine, vlierbloesem,
 cantharellen en citroen




Het delicate witte vlees van de wilde zeebaars is ongekend subtiel en heeft een zuivere, pure smaak. Hij is
 daardoor erg geschikt voor rauwe bereidingen als sashimi en ceviche. Warm geserveerd is het belangrijk dat
 de zeebaars mooi glazig is. Dat betekent dat hij net gaar moet zijn. Langer verhit wordt zeebaars snel droog.
 De vissen van mijn lokale visser dragen het predikaat Waddengoud, een keurmerk voor duurzame visserij.
 Naarmate het zomerseizoen vordert, wordt de zeebaars vetter. In de herfst is hij op zijn hoogtepunt, daarna
 laten we hem met rust.




INGREDIËNTEN

• 200 g cantharellen

• olie, om in te frituren en te
 bakken

• 80 g kappertjes + 3 el
 vocht uit het potje

• 250 ml visfond

• 250 ml slagroom

• 1 takje tijm

• ½ teentje knoflook

• zout en peper

• 75 g roomboter

• 1 el sjalot, gesnipperd

• 1 el peterselie, gehakt

• 50 ml gevogeltefond

• geraspte schil van ½
 citroen

• 4 wilde zeebaarsfilets à
 60 g, liefst gesneden uit
 een dikke zeebaars

• 4 plakjes lardo (vetspek)

• 150 g auberginekaviaar
 (zie p. 141)

• 30 ml vlierbloesemsiroop
 (zie p. 79)

BENODIGDHEDEN

• staafmixer

• zeef




Krab met een mesje de steel van de
 cantharellen schoon en verwijder de
 onderkant. Was ze snel in lauw water
 en laat uitlekken op een droge doek.
 Bewaar de afsnijdsels voor de saus.

Verhit olie in een (frituur)pan tot
 180 °C. Frituur er 50 g kappertjes in
 tot ze krokant zijn en laat uitlekken.

Kook de visfond en de room tot 1/2
 in. Bak de afsnijdsels van de cant-
 harellen met de tijm aan in een
 koekenpan met een scheutje olie.
 Voeg toe aan de saus. Voeg 20 g
 verse kappertjes en de helft van de
 gefrituurde kappertjes toe en breng
 aan de kook. Pureer de saus met een
 staafmixer en wrijf hem door een zeef.

Bak de cantharellen in olie met
 de knoflook en kruid met zout en
 peper. Voeg 25 g boter, de sjalot en
 de peterselie toe. Blus af met de
 gevogeltefond en laat volledig inkoken.
 Roer de citroenrasp erdoorheen.




Plaats intussen een pan met anti-
 aanbaklaag op het vuur en laat heet
 worden. Voeg wat olie toe en bak de
 zeebaarsfilets 3 minuten op een zijde.
 Voeg 30 g boter toe, laat uitbruisen
 en draai het vuur laag. Lepel de warme
 boter steeds over de vis en laat zo
 nog 4 minuten garen. Leg een plakje
 lardo op elke filet. Bestrooi met de
 overige gefrituurde kappertjes.

Verdeel de auberginekaviaar over de
 borden. Voeg de vlierbloesemsiroop
 toe aan de cantharellen. Verdeel de
 cantharellen rondom de aubergineka-
 viaar. Plaats de zeebaars erbovenop
 en verdeel de saus ernaast en erover.










LICHTGEROOKTE SCHOLFILET

met gekonfijte venkel en lavendelsaus




Schol is de eerste platvis van dit seizoen en hij wordt opgevolgd door zeetong. Het leuke aan schol is dat
 hij niet alleen erg lekker is, maar ook nog eens heel betaalbaar. Ik zoek wel altijd de dikste uit op de markt.
 Bij deze bereiding draait het om de balans. De frisse venkel, het aromatische van lavendel en de subtiele
 rooksmaak tillen de vis letterlijk van je bord: dit is next level. Koud roken is een leuke techniek – niet te
 ingewikkeld, met een dankbaar resultaat. Ik vertel hoe je dat in een handomdraai thuis doet, zonder moeilijke
 apparatuur.




INGREDIËNTEN

• 4 scholfilets*, à 100 g

• 50 ml + extra olijfolie

• zout en peper

• 150 ml visfond

• 150 ml slagroom

• 4 takjes verse lavendel

• 2 venkelknollen

• sap van 1 citroen

• 50 g broodcroutons of
 crostini

• citroenolie, om te garneren

BENODIGDHEDEN

• lege eierdoos

• houtsnippers, bijvoorbeeld
 van whiskyvaten

• aluminiumfolie




Verwarm de oven op 150 °C.

Rook de schol koud: leg een stukje
 eierdoos met daarin wat houtsnip-
 pers in een pan. Leg de scholfilets op
 een rooster ter grootte van de pan.
 Steek de houtsnippers aan, leg het
 rooster op de pan en sluit af met
 aluminiumfolie. Laat 10 minuten
 staan. Herhaal het proces.

Leg de vis in een ovenschaal,
 besprenkel met wat olijfolie en
 kruid met peper (en zout als
 de vis niet gepekeld is). Dek de
 schaal af met aluminiumfolie.

Kook de visfond en de slagroom
 tot 1/2 in en voeg de lavendeltakjes
 toe. Breng aan de kook en neem
 van het vuur. Laat 30 minuten
 trekken en verwijder de lavendel.




Schil de venkel en snijd de groene
 bovenkant eraf. Bewaar wat groene
 takjes om het gerecht mee af te
 werken. Snijd 1/2 venkel zeer dun met
 een mandoline of scherp mes en leg
 in een kom. Breng op smaak met
 zout, wat olijfolie en het citroensap.
 Laat marineren. Snijd de rest van de
 venkel in dunne plakjes van ½ cm.
 Leg ze in een pan en schenk er 50 ml
 olijfolie bij. Kruid met zout en zet
 ze onder met ca. 100 ml water.
 Stoof de venkel in 10 minuten
 op laag vuur gaar tot het vocht is
 verdampt en ze konfijten in de olie.

Plaats de vis in de oven en gaar
 8 minuten. Neem uit de oven. Verdeel
 de venkel over borden en leg de vis
 erop. Verdeel er wat lavendelsaus
 overheen. Leg er wat broodcroutons
 op. Garneer met de takjes venkel.
 Druppel er wat citroenolie omheen.




* Schol is een vis met een
 zachte structuur. In het
 restaurant hebben we een
 trucje om de structuur te
 verbeteren: pekelen. Strooi
 fijn zout op de visfilets
 zodat ze bedekt zijn aan alle
 kanten. Laat 10 minuten
 trekken en spoel de filets
 af. Het zout heeft vocht
 onttrokken uit de filet en
 daardoor is de structuur
 steviger geworden.









BEREIDINGSTIJD: 40 MIN







BEREIDINGSTIJD: 40 MIN








MAKREEL

met salade van quinoa en courgette,
 muhammara en labneh




Makreel is een gevoelige vis. Dat komt onder meer door het hoge gehalte aan visolie. Makreel bevat veel
 omega 3-vetzuren en is daarom supergezond. Wel is het belangrijk om kakelverse makreel te hebben. Je ruikt
 het meteen als hij niet vers is, laat hem dan vooral links liggen en kies een ander visje voor deze bereiding.
 Dat kan namelijk goed in combinatie met de quinoa, labneh en muhammara. Gebruik deze sauzen ook eens
 als dip, bij brood bijvoorbeeld.




INGREDIËNTEN

• 100 g quinoa

• ¼ komkommer, geschild

• ¼ courgette, geschild

• 1 kleine sjalot

• 1 teentje knoflook

• zout en peper

• 20 ml + extra zachte
 olijfolie

• 20 ml sushi-azijn

• geraspte schil van ½
 limoen

• 2 dikke makrelen, à 400 g

• 100 g labneh (zie p. 142)

• 100 g muhammara (zie
 p. 142)

• munt, om te garneren

BENODIGDHEDEN

• serveerring




Kook de quinoa in een pan met
 300 ml water volgens de aanwij-
 zingen op de verpakking gaar.
 Giet af en doe in een kom.

Verwijder met een theelepel de
 zaadlijsten uit de komkommer
 en de courgette. Snijd het vrucht-
 vlees in blokjes van ½ cm.

Snipper de sjalot en fruit hem in
 wat olijfolie, voeg de komkommer
 en courgette toe en rasp er een
 mespuntje knoflook boven. Kruid
 goed met zout en peper en bak
 5 minuten tot de groenten beetgaar
 zijn. Voeg de gekookte quinoa toe
 en breng op smaak. Voeg even-
 tueel nog een scheutje olie toe.

Maak een vinaigrette van de
 sushi-azijn, 20 ml zachte olijf-
 olie en de limoenrasp.




Fileer, ontgraat en ontvlies de
 makrelen* en snijd de filets in mooie
 rechte stukken. Kruid goed met zout
 en peper. Verhit de olie in een pan
 en bak er de makrelen in. Draai na
 2 minuten de makrelen om en neem
 de pan van het vuur. De restwarmte
 van de pan zorgt ervoor dat de
 makreel zachtjes verder gaart.

Maak met behulp van de serveer-
 ring een taartje van de quinoa.
 Verdeel de labneh en muhammara
 om en om rondom het taartje.
 Plaats de makreel erop en werk af
 met de vinaigrette en de munt.




*Of laat de makreel fileren
 door de visboer.










SEIZOENSGROENTEN

met saffraanrouille, kruidenmousseline
 en jus van oloroso




Op een steenworp afstand van het restaurant ligt de Noorderhoeve: een zorgboerderij met koeien en een
 moestuin. Het aanbod uit de tuin is overweldigend. Geïnspireerd op het wereldberoemde groentegerecht
 gargouillou van Michel Bras, ben ik aan de slag gegaan met bijna veertig verschillende groenten, kruiden en
 bloemen. Ik heb een selectie gemaakt van groenten die ik mooi bij elkaar vind passen, maar ik zou het fantas-
 tisch vinden als je er zelf mee aan de slag gaat. Om de groenten diepgang te geven in smaak en ze naar een
 hoger niveau te brengen, serveer ik drie sauzen.




INGREDIËNTEN

• 600 g seizoensgroenten (bijv. koolrabi, rode
 biet, gele biet, chioggiabiet, venkel, minicour-
 gette, bolcourgette, pattison, lente-ui, rode ui,
 haricots verts, doperwten, tuinboon, artisjok)

• boter

• 300 ml groentebouillon

• 100 g anijschampignons, of gewone
 champignons

• 50 ml + extra milde olijfolie

• zout en peper

• 1 takje tijm

• 1 takje bonenkruid

• ½ el korianderzaad

• 1 teentje knoflook, gekneusd

• 100 ml oloroso-sherry

• ½ bos basilicum

• ½ bos dragon

• ½ bos peterselie

• ½ bos koriander

• 200 ml zonnebloemolie

• 1 ei

• 1 eidooier

• 1 tl gladde mosterd

• 10 ml wittewijnazijn

• 50 g saffraanrouille (zie p. 143)

• 100 g kruiden en bloemen (bijv. bronzen
 venkel, kervel, Oost-Indische kers, viooltjes,
 peulvruchtbloemen, citrusafrikaantjes,
 goudsbloem, korenbloem, bieslookbloem)

BENODIGDHEDEN

• blender

• zeef




Breng in een grote pan gezouten water aan
 de kook. Maak alle groenten schoon.

Blancheer groenten zoals venkel, koolrabi,
 lente-ui, haricots verts kort in kokend water en
 spoel koud (zie volgende pagina voor kooktijden).
 Kook de bieten in de schil in 15 minuten gaar,
 haal de schil eraf en snijd de bieten in stukken.
 Houd de minicourgette en doperwtjes rauw.

Snijd alle groenten in stukken van 3 cm. Doe alle
 groenten behalve de rode ui, rode biet en de chiog-
 giabiet in een pan. Voeg een flinke klont boter
 en 100 ml groentebouillon toe. Kruid met zout
 en peper. Kook tot het vocht is verdampt.

Doe de rode ui, rode biet en de chioggiabiet in
 een pan. Voeg opnieuw een flinke klont boter
 en 100 ml groentebouillon toe. Kruid met zout
 en peper. Kook tot het vocht is verdampt.

Snijd de champignons doormidden en bak ze in
 wat olie goudbruin. Kruid met zout en peper. Voeg
 de tijm, het bonenkruid, het korianderzaad en
 de knoflook toe en blus af met de oloroso-sherry.
 Kook het vocht helemaal in. Voeg 50 ml olijfolie en
 100 ml groentebouillon toe en kook tot 2/3 in.




Het vervolg van dit recept
 staat op de volgende pagina.









BEREIDINGSTIJD: 45 MIN








Maak de kruidenolie. Pureer daarvoor de blaadjes van
 het basilicum, de dragon, de peterselie en de kori-
 ander samen met de zonnebloemolie in een blender.
 Pureer 5 minuten en schenk de olie door een zeef.

Roer in een hoog pannetje het ei, de eidooier, de mosterd,
 de azijn, en een snufje zout door elkaar. Plaats op zeer
 laag vuur en klop het ei met een garde luchtig en gaar.
 Op het moment dat de massa stijf is haal je de pan van
 het vuur. Roer 125 ml kruidenolie door het ei. Voeg de
 olie rustig toe om te voorkomen dat de massa schift.

Serveer alle groenten met wat safraanrouille, de
 champignons met het kookvocht van oloroso
 en de kruidenmousseline*. Maak de gerechten
 af met de eetbare bloemen en kruiden.




Door alle groenten voor te bewerken, krijgen ze dezelfde
 bereidingstijd en voorkom je dat je courgette al gaar is
 en je bieten nog rauw. De kooktijd voor verschillende
 groenten van dezelfde grootte (ca. 5 cm) is als volgt:

Courgette, pattison, doperwt, tuinboon, bladgroenten
 zoals spinazie, snijbiet, broccoli, sugar snaps, peultjes:
 1-2 minuten

Koolrabi, venkel, haricot-verts, lente-ui, rode ui:
 2-4 minuten

Bietjes in verschillende kleuren, artisjok, jonge aardappel:
 8-10 minuten




*Een mousseline is een soort
 hollandaisesaus en wordt op
 dezelfde manier gemaakt.















BEREIDINGSTIJD: 1 UUR EN 20 MIN








MELANZANE

familierecept




Melanzane betekent aubergine in het Italiaans. Ik ken het woord echter als de naam van een gerecht: een
 lasagne van aubergine. Als kind heb ik dit recept meegekregen van mijn stiefvader. Het is best een klus om
 de aubergines goed voor te bereiden, maar het eindresultaat is subliem. Vroeger legde ik de plakken auber-
 gine eerst in water met zout om ze vervolgens stuk voor stuk te bakken in olie. Ik heb met mijn kennis uit de
 keuken een snellere bereiding gevonden, dus dat scheelt. Verder zijn goede basisingrediënten erg belangrijk.
 Mooie stevige aubergines, buffelmozzarella en oude Parmezaanse kaas. De tomatensaus mag mild zijn, maar
 wel met een stevige basilicumsmaak.




INGREDIËNTEN

• 5 grote aubergines

• zout en peper

• 4 teentjes knoflook,
 fijngesneden

• 150 ml + extra olijfolie

• 1 grote ui, gesnipperd

• 1 kg romatomaten, zonder
 vel, in blokjes

• 2 bosjes basilicum

• boter

• 500 g buffelmozzarella

• 100 g Parmezaanse kaas

• olijfolie

BENODIGDHEDEN

• keukenpapier

• bakpapier

• aluminiumfolie




Verwarm de oven voor tot 180 °C.
 Schil de aubergines en snijd plakken
 van 1 cm. Leg ze uit op een theedoek
 en bestrooi ze aan beide zijden met
 fijn zout. Laat 20 minuten liggen en
 dep ze goed droog met keukenpapier.

Meng 1 teentje knoflook met 150 ml
 olijfolie. Leg de aubergineplakken op
 2 bakplaten bekleed met bakpapier
 en bestrijk ze rijkelijk met de olie.
 Dek de bakplaten af met alumini-
 umfolie en bak 10 minuten in de
 oven. Verwijder de folie en bak nog
 10 minuten. Neem de aubergine uit
 de oven, maar laat de oven aan.

Fruit de ui en 3 teentjes knoflook aan
 in wat olie en voeg de tomatenblokjes
 toe. Kruid met zout en peper en kook
 in 40 minuten zachtjes tot een mooie
 saus. Neem van het vuur. Snijd 1 bosje
 basilicum fijn en meng door de saus.




Scheur de mozzarella in stukken.
 Vet een ovenschaal in met boter en
 plaats een laag aubergines op de
 bodem. Bouw de melanzane op door
 telkens tomatensaus af te wisselen
 met aubergine, mozzarella en de
 basilicumblaadjes van het overige
 bosje. Eindig met een laag mozza-
 rella en Parmezaanse kaas. Bak de
 melanzane 35 minuten in de oven.










WINNING LASAGNE

familierecept




De oma van mijn vrouw is Corsicaans en woont in de Provence. Ze kan waanzinnig goed koken. Altijd als
 ik met mijn gezin langskom, heeft ze weer een fantastische lunch voorbereid. Toen ik haar lasagne at, wist
 ik niet wat ik proefde. Hij had een prachtige, zachte smaak en fijne structuur. Natuurlijk heb ik het recept
 ontfutselt. Het geheim zit hem in de langzame garing en het gebruik van kalfsgehakt.




INGREDIËNTEN

• 1 grote ui

• 3 teentjes knoflook

• olijfolie

• 500 g gehakt, 50% kalf /
 50% rund

• zout en peper

• 5 takjes tijm

• 1 takje rozemarijn

• 7 takjes marjolein of
 oregano

• 1 courgette

• 200 ml droge witte wijn

• 700 g passata

• 80 g boter

• 50 g bloem

• 700 ml melk

• 100 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

• 100 g emmentaler,
 geraspt

• 1 pak verse pastavellen,
 genoeg voor 4 lagen

• evt. minicourgette en
 kleine tomaatjes voor op
 de lasagne




Verwarm de oven voor tot 160 °C.
 Snipper de ui , snijd de knoflook fijn en
 fruit 15 minuten zachtjes in olijfolie.
 Voeg het gehakt toe en kruid met
 zout en peper. Bak 5 minuten. Hak
 de tijm, de rozemarijn en 5 takjes
 marjolein of oregano fijn. Snijd de
 courgette in blokjes van ½ cm. Voeg
 de gehakte kruiden en de courgette
 toe aan het gehakt. Blus de pan af
 met witte wijn en laat inkoken. Voeg
 de passata toe en leg de deksel op
 de pan. Kook 45 minuten op laag
 vuur tot het gehakt mooi zacht is*.

Maak in de tussentijd de bechamel-
 saus. Smelt daarvoor 50 g boter in
 een pan en roer de bloem erdoor.
 Gaar 2 minuten en voeg de melk
 toe. Roer continu met een garde en
 kook de saus tot hij is gebonden.




Vet de ovenschaal goed in met de
 overige boter. Bouw de lasagne
 achtereenvolgend op met pasta-
 vellen, de gehakt-tomatensaus en
 een laag bechamelsaus. Bestrooi
 met wat Parmezaanse kaas en
 herhaal nog twee keer. Houd genoeg
 bechamel over voor de bovenkant.
 Eindig met een pastavel en giet de
 bechamel erover. Strooi de emmen-
 taler eroverheen. Verdeel hier en
 daar eventueel een opengesneden
 minicourgette, wat cherrytomaatjes
 en 2 takjes oregano over de lasagne.
 Bak de lasagne 45 minuten.




*Het is belangrijk dat de saus
 mooi vloeibaar is. Als er te
 weinig vocht in zit, wordt
 de lasagne eerder droog.
 Het pastadeeg absorbeert
 namelijk veel van het vocht.









BEREIDINGSTIJD: 1 UUR EN 45 MIN







BEREIDINGSTIJD: 30 MIN








BRUSCHETTA’S

met verschillende toppings




Ik vind goede bruschetta’s zo ontzettend lekker. De kunst is om ze krokant te bakken, terwijl ze vanbinnen
 nog mooi zacht zijn. Ik serveer ze graag met verschillende dips en salades. Eet ze als voorafje bij de
 barbecue, tijdens een borrel of gewoon lekker voor de tv.




INGREDIËNTEN

• 2 ambachtelijke
 stokbroden, of ander
 brood

• 4 teentjes knoflook

• 100 ml olijfolie

• Maldon zeezout

BENODIGDHEDEN

• bakpapier




Snijd het brood in plakken van 2 cm. Snijd het teentje knoflook doormidden
 en wrijf het brood ermee in. Giet een dun laagje olie in een bakpan en laat
 heet worden. Plaats de plakken brood in de pan en bak op middelhoog vuur
 tot ze goudbruin zijn. Draai het brood om, voeg nog een beetje olie toe en bak
 goudbruin. Kruid de bruschetta’s met zeezout en laat ze uitlekken op bak-
 papier. Serveer met de verschillende toppings (zie volgende pagina’s).










MARMELADE VAN UI
 EN PAPRIKA

INGREDIËNTEN

• 4 paprika’s, 2 gele en 2 rode

• 2 grote witte uien

• 2 teentjes knoflook

• 100 ml milde olijfolie

• zout en peper

Was de paprika’s. Snijd de paprika in fijne reepjes en
 gooi de zaadlijsten weg. Pel de ui en knoflook. Halveer
 de ui en snijd in ringen. Snijd de knoflook in plakjes.

Verwarm de olie in een braadpan en voeg de
 paprika, de ui en de knoflook toe. Kruid met zout en
 peper en bak 5 minuten. Leg de deksel op de pan
 en kook 20 minuten op laag vuur. Roer af en toe.
 Neem de deksel van de pan en kook het vocht in.
 Serveer de marmelade direct of bewaar hem in de
 koelkast. Ook lekker als garnituur bij couscous.




TONIJN-
 AVOCADOSALADE

INGREDIËNTEN

• 1 avocado, goed rijp

• 50 g mayonaise (zie p. 143)

• ½ teentje knoflook, geperst

• sap van 1 limoen

• 100 g tonijn, blik

• 25 g pijnboompitten, geroosterd

• zout en peper

Schraap het vruchtvlees uit de avocado en snijd
 het in kleine blokjes. Voeg de mayonaise, knof-
 look en het limoensap toe en prak fijn met een
 vork. Meng de tonijn en de pijnboompitten
 erdoor en breng op smaak met zout en peper.










AUBERGINE-
 KAVIAAR

INGREDIËNTEN

• 2 aubergines

• zout en peper

• 100 ml olijfolie

• 1 teentje knoflook, in dunne plakjes

• 10 blaadjes basilicum

BENODIGDHEDEN

• keukenpapier

• aluminiumfolie

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Schil de auber-
 gine en snijd in plakken van 1 cm. Bestrooi lichtjes
 met zout en laat 30 minuten staan. Dep ze
 droog en leg ze op een bakplaat. Bestrijk met olie
 en verdeel de knoflook eroverheen. Dek af met
 aluminiumfolie. Rooster 10 minuten in de oven.
 Verwijder de folie en rooster weer 10 minuten.

Hak de aubergines fijn. Snijd het basilicum fijn. Meng
 door elkaar en breng op smaak met zout en peper.




GEKONFIJTE
 TOMATEN

INGREDIËNTEN

• 10 mooie rijpe romatomaten

• 3 teentjes knoflook, in dunne plakjes

• 10 takjes tijm

• olijfolie, om te besprenkelen en extra om te
 bewaren

• grof zeezout

• suiker

Verwarm de oven voor tot 95 °C. Breng in een
 grote pan water aan de kook. Kruis de tomaten
 aan de bovenkant in en dompel ze 15 seconden in
 kokend water. Leg de tomaten direct in ijswater.
 Pel de tomaten en snijd het kroontje eruit. Snijd
 de tomaten in 4 stukken en verwijder de zaad-
 lijsten. Dep droog en verdeel over een bakplaat.

Verdeel de knoflook en de tijm over de
 tomaten. Sprenkel er wat olijfolie over en
 kruid met zeezout en een snufje suiker.
 Droog 2 uur en 30 minuten in de oven.

Bewaar de tomaten indien je ze niet direct
 gebruikt in een potje: zet ze onder met extra
 olijfolie, een vers teentje knoflook en wat verse
 tijm. Na een dag hebben ze nog meer smaak!










MUHAMMARA

INGREDIËNTEN

• 3 rode paprika’s

• 1 teentje knoflook

• 50 g broodcroutons

• ½ el citroensap

• 1 el granaatappelmelasse

• ½ el komijnpoeder

• ½ el piment d’Espelette (of chilivlokken)

• 50 g walnoten

• 2 el + extra olijfolie

• zout

BENODIGDHEDEN

• plasticfolie

• vijzel

Verwarm de oven op 180 °C. Leg de paprika’s in
 een ovenschaal en rooster ze 45 minuten in de
 oven of tot ze zwartgeblakerd zijn. Draai ze
 iedere 15 minuten. Leg ze in een schaal en dek
 af met plasticfolie. Stoom 10 minuten na. Pel
 de schil eraf en verwijder zaadlijsten en steel.

Gebruik een vijzel om de paprika’s, de knoflook en de
 broodcroutons fijn te malen. Voeg het citroensap,
 de granaatappelmelasse, het komijnpoeder en
 de piment d’Espelette toe en meng goed.

Hak de walnoten fijn en meng samen met 2 el
 olijfolie door de paprikapuree. Breng op smaak
 met zout en eventueel wat meer granaatappel-
 melasse. Sprenkel er nog wat olijfolie over.

Tip: Deze fantastische Arabische dip
 is ook superlekker als saus bij vis of
 kip bijvoorbeeld.




LABNEH

INGREDIËNTEN

• 500 ml biologische volle yoghurt

• 5 g zout

• 50 ml + extra olijfolie

• ½ el + extra za’atar

• ½ tl komijnpoeder

• 2 takjes munt, zeer fijn gehakt

• geraspte schil en sap van 1 limoen

BENODIGDHEDEN

• schone theedoek

• zeef

Labneh wordt op dezelfde manier gemaakt als
 hangop. Plaats een schone doek in een zeef en
 plaats de zeef op een kom. Roer het zout door de
 yoghurt en giet in de doek. Laat 24 uur hangen.

Schraap de stevige yoghurt uit de doek en
 plaats in een schaal.

Meng 50 ml olijfolie, ½ el za’atar, het komijnpoeder,
 de munt en de rasp en het sap van de limoen door de
 labneh. Serveer de labneh met brood, giet er wat extra
 olijfolie op en sprenkel wat extra za’atar eroverheen.










SAFFRAANROUILLE

INGREDIËNTEN

• 50 ml chardonnayazijn of wittewijnazijn

• 1 snufje saffraan

• 4 eidooiers

• 10 g fijne mosterd

• 1 teentje knoflook

• 4 g zout

• geraspte schil van 1 citroen

• 350 ml zonnebloemolie

BENODIGDHEDEN

• staafmixer

Verwarm de azijn met de saffraan. Neem van het vuur
 en laat 5 minuten trekken. Doe de azijn samen met
 de eidooiers, de mosterd, de knoflook, het zout en
 de citroenrasp in een beker. Zet de staafmixer erin.
 Giet de olie er in een dun straaltje en al purerend
 bij. Zo voorkom je dat de saus schift. Wil je de rouille
 wat scherper, voeg dan ook wat citroensap toe.




MAYONAISE

INGREDIËNTEN

• 4 eiwitten

• 110 g volle yoghurt

• 60 g citroensap

• 75 ml sushi-azijn

• 2 g zout

• 600 ml zonnebloemolie

BENODIGDHEDEN

• staafmixer

Doe alle ingrediënten, behalve de olie, bij
 elkaar in een beker. Zet de staafmixer erin.
 Giet de olie er in een dun straaltje, al pure-
 rend bij, zo voorkom je dat de saus schift.










TARTELETTES

van zacht zomerfruit met rozen
 en crème pâtissière




In de zomer zie je ze in veel perkjes opduiken: de bottelroos met zijn oranjerode rozenbottels. We gaan hier
 niet met de bottels aan de slag, maar met de felroze blaadjes die aan de bottels voorafgaan. Die hebben een
 intens rozenaroma waar je heel goed een siroop van kunt maken. De roos is in dit recept de bindende factor
 die het zuur uit het rode fruit en het zoet van de zachte vanillecrème tot grote hoogte doen stijgen. Het rode
 fruit, de aromatische roos en de romige vanillecrème zijn de perfecte ménage à trois!




INGREDIËNTEN

• 150 g + extra boter

• 75 g rietsuiker

• 1 ei

• 300 g + extra bloem

• 250 g rood fruit, bijv.
 aardbeien, frambozen,
 bramen, rode bessen

• 25 ml rozensiroop*

• 200 g crème pâtissière (zie
 p. 101, stap 2)

• poedersuiker, om te
 bestuiven

BENODIGDHEDEN

• stand- of handmixer

• 4 tartelettevormpjes
 (12-15 cm Ø)

• bakpapier

• bakbonen




Klop 150 g boter met de rietsuiker
 luchtig. Kluts het ei, roer 300 g
 bloem erdoor en meng tot een
 deeg. Laat het deeg minimaal
 1 uur rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor tot 180 °C.
 Rol het deeg uit en snijd cirkels uit
 die iets groter zijn dan de tartelette-
 vormpjes. Wrijf de vormpjes in met
 boter en bestuif met bloem. Bekleed
 met het deeg. Leg er een stukje
 bakpapier in en vul met bakbonen.
 Bak de bodems 15 minuten blind.
 Neem uit de oven, verwijder de
 bonen en het bakpapier en bak nog
 3 minuten. Laat de bodems afkoelen.




Maak het fruit schoon en marineer
 met de rozensiroop. Verdeel de
 crème pâtissière over de tartelette-
 bodems. Verdeel het fruit erover
 en bestuif met de poedersuiker.




*Rozensiroop maak je zo:
 pluk 2 volle handen rozen-
 blaadjes en leg ze in een pot.
 Kook een siroop van 500 g
 suiker en 500 g water en
 schenk op de blaadjes in de
 pot. Voeg 1 tl citroenzuur
 (te koop in natuurwinkels)
 toe, dek af en laat afkoelen.
 Je kunt de siroop maanden
 bewaren in de koelkast.
 Eventueel kun je rozensiroop
 ook kant-en-klaar kopen
 in Turkse en Marokkaanse
 supermarkten.









BEREIDINGSTIJD: 1 UUR EN 20 MIN







BEREIDINGSTIJD: 2 UUR EN 15 MIN








FRAMBOOSMOJITO

met watermunt




Langs veel oevers groeit in de zomermaanden watermunt. Het plantje lijkt op gewone munt en heeft on-
 geveer dezelfde smaak. Je herkent hem aan zijn lichtpaarse bloemetjes. Net als gewone munt, combineert
 watermunt heerlijk met framboos én kun je hem gebruiken in je mojito. Ik heb een mojitomousse gemaakt,
 geserveerd met frambozensorbet; het beste van twee werelden. Met een beetje extra rum heb je de ultieme
 zomercocktail te pakken!




INGREDIËNTEN

• 500 g rijpe frambozen

• 125 g suiker

• 90 g rietsuiker

• 1 g citroenzuur (natuur-
 winkel)

• 150 ml limoensap

• 50 ml rum, bijv. 3 jaar
 oude Havana Club

• 10 blaadjes watermunt +
 extra om te garneren

• 2 eiwitten

• rozenblaadjes, om te
 garneren

BENODIGDHEDEN

• staafmixer of blender

• zeef




Kook de frambozen met de suiker tot
 deze is opgelost, pureer het geheel,
 wrijf door een zeef en doe in een kom.
 Zet minimaal 2 uur in de diepvries
 en roer iedere 15 minuten met een
 garde tot het ijs hard is geworden.

Doe 500 ml water met de rietsuiker
 en het citroenzuur in een pan en
 breng aan de kook om de suiker op
 te lossen. Laat afkoelen. Meng het
 limoensap, de rum en 10 water-
 muntblaadjes erdoor en mix met
 een staafmixer. Laat 10 minuten
 trekken en schenk door een zeef.




Klop de mojitococktail samen
 met de eiwitten luchtig in een
 shaker of met een mixer. Schenk in
 leuke glaasjes. Schep er een lepel
 frambozensorbet bij. Werk af met
 een rietje en een blaadje water-
 munt en/of een rozenblaadje.




























HERFST

september | oktober | november




Ik heb het al eerder gezegd, de herfst is mijn favoriete seizoen. De zomerzon heeft alles door en door gerijpt
 en alle smaken zijn volledig tot ontwikkeling gekomen. Dan denk ik bijvoorbeeld aan fruit. In oktober vallen
 de appels en peren van de bomen. Vijgen en druiven worden geoogst. Van die druiven wordt trouwens ook
 best aardige wijn gemaakt in Nederland. Het herfstseizoen begint in september. Of ‘cep-tember’, want vaak
 schieten in september al de eerste ‘cepes’, Frans voor eekhoorntjesbrood, uit de grond. Als het genoeg heeft
 geregend en de temperatuur in de nachten daalt, komen de kastanjebruine hoedjes ineens tevoorschijn. Een
 magisch moment.

Dat is de herfst sowieso, magisch. Zie de oranjerode bossen met een kleed van beukennootjes en dennenap-
 pels voor je. Ruik de geur van verse paddenstoelen, gepofte kastanjes, geroosterde hazelnoten, walnoten en
 amandelen. Van zoete groenten als pastinaak, knolselderij en pompoen. September is ook de start van het
 oesterseizoen. Huîtres, heten oesters in het Frans. Afkomstig van huît, wat weer ‘acht’ betekent. Die acht
 staat voor het aantal maanden waarop de oester verkrijgbaar is. Het zijn de maanden met de ‘r’ in de naam
 – dé tijd om oesters en andere schelpdieren te eten.

Vleesliefhebbers kunnen in de herfst hun hart ophalen. Het najaar wordt gezien als het wildseizoen, het
 aanbod van wild is dan het grootst. Het officiële wildseizoen start op 15 oktober met polderhaas, houtduif en
 wilde fazant en ook de minder bekende moeflon en patrijs zijn dan beschikbaar. Wat een diepe smaken heb-
 ben ze, na een korte periode goed gerijpt te zijn. Het vlees wordt gecontroleerd bewaard, waarbij het malser
 wordt en meer karakter krijgt. Ik houd erg van die diepe smaak. In mijn keuken gebruik ik altijd iets zuurs om
 balans te brengen in een gerecht met aardse ingrediënten. Dat maakt het eten een stuk aangenamer.




In het seizoen




HAAS

PADDENSTOELEN

POMPOEN

OESTERS

TARBOT




EEKHOORNTJESBROOD

APPEL

HAZELNOTEN

FAZANT

DRUIVEN




KWEEPEER

TONG

VIJGEN

SINT-JAKOBSSCHELP

ZEEBAARS




ZUURKOOL

PEER

KASTANJE

WALNOTEN

KNOLSELDERIJ















SEIZOENSKAART


ZEEUWSE PLATTE
 OESTERS




In september is het feest: het officiële seizoen van de Zeeuwse platte begint
 weer! Vanaf september loopt het seizoen acht maanden door. De Zeeuwse
 platte vind ik de lekkerste oester. Er zijn ook creuses, een Japanse soort die
 erg sterk is en snel en goed groeit in de Noordzee. Ze zijn te vinden in Zeeland
 en op de Wadden, maar ze smaken niet zo uitgesproken als de Zeeuwse platte.
 Eigenlijk heeft een oester niks nodig. Wil je hem toch combineren, doe dat dan
 met iets zuurs of iets wat gerookt is.




LEKKER MET

» gerookte olie

» sojasaus

» komkommer

» biet

» zeewier




» koriander

» citrus

» crème fraīche

» bieslook




WAAR KOOP JE OESTERS

Ik haal mijn oesters bij de Oesterij in Yrseke. Die heeft de allermooiste, vers uit het
 water.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Oesters moeten vers zijn. Hoe verser hoe beter, want je eet ze vaak
 levend. Kijk in de winkel goed naar de datum op de verpakking en
 kies voor de meest verse. Oesters moeten goed gesloten zijn, als de
 schelpen openstaan kun je ze niet gebruiken. Controleer altijd bij het
 opensteken van een oester of hij fris ruikt. Zo niet, gebruik hem dan
 ook niet.









SEIZOENSKAART


NOTEN




Ik gebruik noten in desserts, amuses, voorgerechten en
 hoofdgerechten. Tijdens de herfst zijn verse noten als
 walnoten en amandelen erg lekker. ‘Natte’ noten worden ze
 dan genoemd. Het vruchtvlees is wit van binnen, supermals
 en crispy, maar ook giftig door het aanwezige looizuur.
 Kook ze daarom eerst. Heb je noten in gedroogde vorm,
 zoals je ze het vaakst ziet? Rooster ze dan voor een meer
 uitgesproken smaak.




LEKKER MET

» chocolade

» sinaasappel

» specerijen

» honing




» wildgerechten

» leverpaté

» peer (amandel)

» appel (walnoot)




WAAR KOOP JE NOTEN

 Ik haal mijn noten bij Vanilla Venture in Amsterdam. Zij zijn gespe-
 cialiseerd in delicatessen en hebben de hoogste kwaliteit noten.
 Die komen trouwens niet allemaal uit Nederland. De hazelnoten
 uit Piëmont en de amandelen van Sicilië worden gezien als de
 lekkerste ter wereld. Daarmee mag je best een keer smokkelen.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Noten mogen niet bespoten zijn, koop bij voorkeur
 biologische noten. Koop het liefst ook noten bij een
 specialist met verstand van zaken.















SEIZOENSKAART


HAAS




De haas is erg selectief in zijn dieet. Dat levert een van de
 meest zuivere stukjes vlees op. Het haasseizoen loopt van
 15 oktober tot 1 januari. Haas kan een sterke smaak hebben,
 die niet voor iedereen weggelegd is. Vooral gestoofd kan
 het nogal een indruk maken. Ik vind de smaak van haas
 mooi puur. Als je hem combineert met iets zoetzuurs, zoals
 bessen of sinaasappel, breng je de smaak mooi in balans en
 is de smaak van haas vrij toegankelijk. Een mooie, gebra-
 den hazenrug kan dan iedereen bekoren.




LEKKER MET

» knolselderij

» bessen

» peer/kweeperen

» sinaasappel

» biet




» truffel

» pompoen

» paddenstoelen

» kool




WAAR KOOP JE HAAS

 Ik haal mijn haas bij Pieter van Meel Wild & Gevogelte in Am-
 sterdam. Bezoek voor haas je lokale wildpoelier. Die kan je goed
 adviseren.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Let erop dat de haas niet teveel hagel bevat. Dan
 vallen de filets uit elkaar. De haas moet mooi gerijpt
 zijn. Dat betekent dat hij ongeveer één tot twee weken
 is bestorven. Hierdoor wordt het vlees mals en krijgt
 het meer karakter. De haas moet mooi gaaf zijn en
 geen grauwe plekken vertonen.









SEIZOENSKAART


EEKHOORNTJES-
 BROOD




Oftewel: de koningin van de paddenstoelen! Naast de voor-
 jaarsmorielje en de zomercantharel is eekhoorntjesbrood
 een echte delicatesse. Hoewel het een echte herfstpadden-
 stoel is, kun je haar met de juiste temperaturen en de juiste
 vochtigheid al in augustus bewonderen in het bos. Ze groeit
 vaak langs oude lanen en bosranden. Ik rijd ieder jaar wel
 tien keer per week langs ‘mijn’ plekjes om te kijken of ze al de
 grond uitkomt. Ook gedroogd is eekhoorntjesbrood lekker
 en zorgt het voor een smaakexplosie in sauzen en soepen.




LEKKER MET

» zeetong

» sint-jakobsschelpen

» wild

» gevogelte

» knolgroenten




» zuurkool

» aardappel

» wortel

» roomsaus




WAAR KOOP JE EEKHOORNTJESBROOD

Ik haal mijn eekhoorntjesbrood op geheime plekjes! Ik heb een
 schatkaart waarop ik verschillende groeiplekken heb gemar-
 keerd. Je mag het officieel niet plukken van Staatsbosbeheer,
 maar als ze op iemands eigen terrein groeien mag het wel. Te
 ingewikkeld? Zoek er dan naar in goed gesorteerde groentekra-
 men op de markt.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Geldt voor alle paddenstoelen: ze moeten vers zijn.
 Dan zijn ze droog en stevig en niet hol en hebben ze
 geen bruine of natte plekken.















SEIZOENSKAART


PEREN




De peer staat op de derde plaats van populairste fruitsoorten in Nederland.
 Dat is niet zo opmerkelijk, want in Nederland hebben wij een ideaal klimaat
 voor de teelt van peren (en appels). Conference is de populairste handpeer in
 Nederland. Een andere bekende handpeer is bijvoorbeeld doyenné du comice,
 maar die heeft niet zo’n typerende peervorm. Een van mijn favoriete peren is de
 nashipeer, een appelvormige peer die erg sappig en zoet is maar wel een beetje
 waterig, dus minder geschikt om mee te koken. Stoofperen, zoals de gieser
 wildeman, zijn hard en moeten voor consumptie juist eerst worden gestoofd.




LEKKER MET

» vanille

» kaneel

» steranijs

» amandelen




» in taart

» als compote

» in salades

» gemarineerd in azijn




WAAR KOOP JE PEREN

Ik haal mijn peren bij boerderij Hofstede Rhijnauwen aan de Kromme Rijn. Sinds
 1782 boert de familie Van Dijk op deze boerderij. In de Betuwe vind je talloze peren-
 gaarden. Erg leuk om daar je knisperverse peren vandaan te halen.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Peren mogen niet bespoten zijn, anders moet je ze schillen. Bruine
 plekken en kneuzingen veroorzaken rot. Die peren zou ik persoonlijk
 laten liggen.




























HERFST

recepten









BEREIDINGSTIJD: 2 UUR EN 30 MIN








HAAS OP KONINKLIJKE WIJZE

lièvre à la royale op mijn manier




Dit recept ziet er uitdagend uit en dat is het ook. Er is een club connaisseurs die alle adressen waar lièvre à la
 royale op de kaart staat langsgaat om de chef uit te testen. Een meesterproef voor iedere kok. Dit is mijn win-
 nende recept. Uitdagend of niet, ik wil iedereen verzoeken om één keer in zijn leven dit memorabele gerecht
 te maken. Ik kan je verzekeren dat je gasten je eeuwig dankbaar zullen zijn.

Het gerecht is opgebouwd uit drie recepten: de farce, de vulling en de saus. De farce wordt gemaakt van
 vermalen hazenboutvlees met room en ei. Na het pocheren wordt de farce stevig en lijkt hij op een warme
 paté. Dat is anders dan het traditionele recept, waarin de haas wordt gestoofd. De vulling is opgebouwd uit
 hazenfilet en eendenlever. De garnituur verwerken we door de farce. De saus is spannend en wordt gebonden
 met hazenbloed. Een eeuwenoude techniek. De smaak gaat door merg en been. Ik moet ieder jaar weer een
 traantje wegpinken bij het proeven ervan. Intens lekker!




Voor de vulling

INGREDIËNTEN

• 2 hazenruggen, schoongemaakt

• zout en peper

• boter

• 2 plakken eendenlever*, à 100 g

BENODIGDHEDEN

• plasticfolie




Verwarm de oven voor tot 95 °C. Kruid de hazen-
 ruggen met zout en peper en bak ze goudbruin in
 wat boter. Haal uit de pan en laat afkoelen. Snijd
 de 4 filets van het bot en zet opzij. Kruid de plakken
 eendenlever met zout en peper en zet opzij.




Voor de farce

INGREDIËNTEN

• 50 g spek

• 50 g eekhoorntjesbrood (of andere paddenstoel)

• 50 g kastanjes, gekookt, blik of vacuümverpakt

• 250 g hazenpoulet

• 6 g zout

• 1,5 g haasspecerijen (zie p. 27)

• 50 ml truffelsap (of gevogeltefond)

• 1 ei

• 75 g eendenlever* (of roomboter)

• 125 ml slagroom

• 50 g pistachenoten, gepeld

BENODIGDHEDEN

• keukenmachine

• zeef




Snijd het spek, het eekhoorntjesbrood en de
 kastanjes in blokjes van ½ cm. Bak de spek-
 blokjes en het eekhoorntjesbrood goudbruin
 in een droge koekenpan en laat afkoelen.

Maal de hazenpoulet met het zout en de haasspe-
 cerijen fijn in een keukenmachine. Voeg het truf-
 felsap en het ei toe en maal tot een gladde massa.
 Voeg de eendenlever en de slagroom toe en pureer
 glad. Wrijf de massa boven een kom door een
 fijne zeef. Meng de spekblokjes, het eekhoorntjes-
 brood, de kastanjes en de pistachenoten erdoor.

Het vervolg van dit recept staat op de
 volgende pagina.




*Liever geen eendenlever? In de vulling kun je hem weglaten. In de farce vervang je hem door boter.










Voor de saus

INGREDIËNTEN

• 400 ml wildfond

• 85 ml hazenbloed

• 85 g boter

• 30 g puurbittere chocolade




Maak de saus zodra de haas in de oven staat (zie
 opbouwen). Kook de wildfond tot 1/2 in en laat afkoelen.
 Meng er het hazenbloed en de boter door en plaats
 op laag vuur. Roer voortdurend met een garde. De
 saus gaat binden zodra het bloed warm wordt. Dit
 gebeurt al bij 70 °C of wanneer de saus begint te
 walmen. Voel goed aan of het vuur niet te hoog staat
 en houd de saus in de gaten. Als er een mooie binding
 ontstaat, voeg dan de chocolade toe. Wrijf de saus
 boven een kom door een fijne zeef. Bewaar warm.




Opbouwen

BENODIGDHEDEN

• plasticfolie

• paletmes

• eetbaar bladgoud, om te garneren




Verwarm de oven voor tot 95 °C. Leg 3 lagen plasticfolie
 op je werkblad, maak daarvan een rechthoek van 50 cm
 breed x 40 cm diep. Leg een laag farce ter grootte van
 30 cm x 10 cm op het folie en plaats hier 2 hazen-
 filets op.

Beleg met een tweede laag farce en plaats de
 eendenlever over de hele breedte in het midden. Leg
 er een laag farce op en plaats de laatste 2 hazen-
 filets erop. Bestrijk met farce en strijk overal met
 een paletmes langs om alle gaten te dichten.

Rol het folie vanaf de onderkant op, zodat de rol wordt
 afgesloten. Plaats een nieuwe laag folie en rol nog een
 keer in. Draai nu de zijkanten dicht tot er spanning op
 de rol komt te staan en knoop dan de zijkanten dicht.

Plaats de rol in een passende braadpan en vul de pan
 met kokend water. Doe de deksel op de pan en plaats
 2 uur in de oven. Haal de rol uit de pan, snijd hem in
 plakken en serveer samen met de saus op voorverwarmde
 borden. Garneer eventueel met een stukje bladgoud.
















RUNDERTARTAAR

met gehakte Zeeuwse platte
 en dressing van kappertjes




Rundvlees met oester is een eeuwenoude combinatie die waarschijnlijk al bij de Romeinen geliefd was. De
 Romeinen zijn overigens ook verantwoordelijk voor het uitzetten van consumptieoesters in de Europese
 wateren. Ik serveer dit gerecht bij Merlet met lokaal rundvlees en Zeeuwse platte. De mooie oestersmaak
 blijft lang hangen en is in combinatie met runderjus en kappertjesolie heel speciaal. De nullen bij de oester,
 ook hier in de ingrediëntenlijst, geven aan hoe groot en oud de oesters zijn. Hoe meer nullen, hoe groter, en
 de grootste zijn het lekkerst.




INGREDIËNTEN

• 250 g rundvlees, mooi
 gerijpt

• 1 tl ketchup

• 130 ml + extra arbequina-
 olijfolie

• zout en peper

• 2 plakken zuurdesem-
 brood

• 1 vel nori (gedroogd
 zeewier)

• 200 ml runderfond

• 50 g kappertjes, fijngehakt

• 4 platte Zeeuwse oesters
 (5°°°°°)

• 50 g gemengde sla

BENODIGDHEDEN

• keukenpapier

• rechthoekige uitsteekvorm




Leg het rundvlees 30 minuten in
 de diepvries tot het stevig genoeg is
 om er dunne plakken van te snijden.
 Snijd de plakken in dunne reepjes
 en de reepjes weer in kleine blokjes.
 Meng de ketchup en 30 ml olijfolie
 door de tartaar, breng op smaak
 met zout en peper en laat de tartaar
 op kamertemperatuur komen.

Snijd het zuurdesembrood in
 kleine blokjes en bak ze krokant
 in wat olijfolie. Laat uitlekken op
 keukenpapier en hak samen met
 het norivel fijn tot een crunch.

Kook de runderfond in tot 1/10. Meng er
 de kappertjes en 100 ml olijfolie door.
 Vorm met de rechthoekige uitsteker




taartjes van de rundertartaar. Maak
 de oesters open en schoon en snijd
 elke oester in drieën. Leg de oesters op
 de tartaar. Verdeel er de noricrunch
 overheen. Leg de gemengde sla erop en
 schenk de kappertjesvinaigrette erbij.









BEREIDINGSTIJD: 45 MIN







BEREIDINGSTIJD: 50 MIN








TONGFILET

met bospeen, aardappelmousseline
 en eekhoorntjesbroodsaus




Vijftien jaar geleden maakte ik dit gerecht al en sindsdien komt het ieder jaar minimaal een keer op tafel.
 De saus van eekhoorntjesbrood gebruik ik graag en past bij veel verschillende gerechten. Mijn originele
 combinatie is deze met gebakken tong. Die gaat super met de aardse smaak van het eekhoorntjesbrood. De
 zalvige aardappelmousseline met wat structuur van geglaceerde bospeentjes zorgt daarbij voor een heerlijk
 mondgevoel. Je blijft er gewoon van eten.




INGREDIËNTEN

• 500 g roseval aardappels,
 geschild

• zout en peper

• 2 teentjes knoflook, gepeld

• 200 g + 3 el boter

• 100 ml volle melk

• 30 g gedroogd
 eekhoorntjesbrood

• 200 ml gevogeltefond

• 75 ml droge witte wijn

• 1 el sojasaus

• 250 ml slagroom

• 1/2 bosje bospenen

• 1 (vers) laurierblad

• 2 tongen, à 800 g,
 gefileerd in 8 filets

• sap van 1 citroen

BENODIGDHEDEN

• zeef

• staafmixer




Snijd de aardappels in stukken
 van 2 cm, doe ze in een pan en zet
 onder water. Voeg zout en 1 teentje
 knoflook toe en kook 20 minuten
 op laag vuur. Giet af en verwijder de
 knoflook. Plaats de zeef op de pan
 en wrijf met een houten lepel de
 aardappels door de zeef. Verwarm
 intussen 200 g boter met de melk
 en meng door de aardappel. Klop
 luchtig met een garde. Klop niet te
 lang, dan wordt de aardappel lijmerig.

Kook het gedroogd eekhoorntjes-
 brood met de fond, de wijn, de
 sojasaus en 1 teentje knoflook
 tot 1/2 in en voeg de slagroom toe.
 Kook weer tot 1/2 in en pureer met
 een staafmixer. Zeef de saus.

Schil de bospenen en snijd ze in
 stukken van 2 cm. Doe samen met
 1 el boter en het laurierblaadje in
 een pan. Kruid met zout en peper
 en plaats de deksel op de pan.
 Gaar 15 minuten op laag vuur.




Verhit 2 el boter in een grote
 koekenpan. Kruid de tongfilets met
 zout en peper en bak in 5 minuten
 goudbruin in de bruisende boter.
 Blus af met het citroensap en
 haal de filets uit de pan.

Serveer de tongfilets met de aard-
 appelmousseline, de bospeen en de
 saus. Gebruik diepe borden, dan kun
 je er lekker veel saus bij serveren!










GEBAKKEN
 SINT-JAKOBSSCHELP

met pompoencrème en getoaste hazelnoten




Pompoen is een product met een vrij vlakke smaak, dus je moet er iets mee doen. Dat kan met kruiden en
 specerijen, of door hem goed aan te bakken zodat hij karamelliseert. Daardoor krijg je een diepe, subtiele
 toffeesmaak. In combinatie met sint-jakobsschelpen en hazelnoot heb je een makkelijk en lekker gerecht op
 tafel dat echt bij de herfst past.




INGREDIËNTEN

• 500 g pompoen, bio-
 logisch

• 1 zoete witte ui

• 1 teentje knoflook

• 100 ml + extra milde
 olijfolie

• zout en peper

• 200 ml gevogeltefond

• 12 sint-jakobsschelpen,
 schoongemaakt

• 25 g boter

• sap van ½ citroen

• 20 g hazelnoten,
 geroosterd

• 30 g crème fraîche

BENODIGDHEDEN

• staafmixer




Was de pompoen en snijd hem met
 schil in stukken van 2 cm. Snipper
 de witte ui, snijd de knoflook fijn en
 doe samen met de pompoen en 100
 ml olijfolie in een grote pan. Kruid
 met zout en peper. Bak op middel-
 hoog vuur tot de pompoen uit elkaar
 valt. Dit duurt ongeveer 15 minuten.
 Schep om de 2 minuten om.

Voeg na 10 minuten de fond toe
 en draai het vuur laag. Kook nog
 5 minuten en pureer fijn met een
 staafmixer.




Verwarm wat olie in een koekenpan
 tot het walmt. Plaats de sint-jakobs-
 schelpen op de platte zijde in de
 pan en bak 2 minuten. Draai ze
 om en bak nog 1 minuut. Voeg de
 boter toe en laat uitbruisen. Blus
 de pan af met het citroensap. Lepel
 de citroenboter over de sint-ja-
 kobsschelpen en neem ze uit de pan.

Plaats 3 sint-jakobsschelpen op ieder
 bord. Schenk de pompoencrème in het
 midden. Hak de hazelnoten grof en
 verdeel over de sint-jakobsschelpen.









BEREIDINGSTIJD: 40 MIN







BEREIDINGSTIJD: 50 MIN








ZEEUWSE PLATTE

met gegrilde biet, duindoornsap
 en sojasaus




In dit gerecht combineer ik Zeeuwse platte met duindoornsap en sojasaus. De duindoornbes is een buur-
 man van de oester. De struik groeit langs onze kust en de bessen rijpen aan het einde van de zomer. Ze zijn
 behoorlijk zuur en ergens hebben ze wel iets weg van passievrucht. Het zuur werkt goed met het zilte van de
 oester. Dit gerecht is lekker als aperitief of als voorgerecht.




INGREDIËNTEN

• 1 grote rode biet

• 100 g pompoen

• 2 el olijfolie

• zout en peper

• 25 g rietsuiker

• 50 ml duindoornsap
 (biologische supermarkt)

• 25 ml sojasaus, liefst
 langgerijpt

• 12 Zeeuwse platte oesters

• evt. schuim van beurre
 blanc (zie p. 210, stap 4)

• citrus-afrikaantjes (of
 andere eetbare herfst-
 bloemen, om te garneren

BENODIGDHEDEN

• barbecue




Steek de barbecue aan. Kook de rode
 biet 30 minuten in ruim water. Neem
 uit het water en blaker hem vervol-
 gens 10 minuten op de barbecue.
 Pel de geblakerde schil eraf en
 snijd de biet in dunne plakken en
 vervolgens in zeer kleine blokjes.

Schil de pompoen en snijd hem in
 blokjes van dezelfde grootte. Verwarm
 de olijfolie in een kleine pan en stoof
 er de blokjes 3 minuten in. Kruid
 met zout en peper en laat afkoelen.

Los de rietsuiker op in het duin-
 doornsap en meng met de sojasaus.
 Meng de biet met de pompoen
 en breng op smaak met de duin-
 doornvinaigrette, zout en peper.




Maak de oesters open, haal ze
 uit de schelp en vul de schelpen
 met biet-pompoensalade. Snijd
 de oesters in drieën en plaats op
 de salade. Werk eventueel af met
 schuim van beurre blanc (schuim
 de saus op met een staafmixer) en
 garneer met de citrus-afrikaantjes.










GRATIN VAN

HERFSTGROENTEN




Vaak passen verschillende producten uit hetzelfde seizoen goed bij elkaar. Net als de zomer, heeft de herfst
 een rijkdom aan groenten en fruit. Ze worden doorgaans geoogst in de periode tussen september en novem-
 ber en dit gerecht is een heerlijke combinatie van beide.




INGREDIËNTEN

• 1 witte ui

• 50 g venkel

• 150 g eekhoorntjesbrood
 (of champignons)

• 50 g gekookte kastanjes,
 blik of vacuümverpakt

• 50 g appel

• 50 g peer

• olijfolie

• 20 g boter

• 5 g 1001-nacht-spece-
 rijen (zie p. 25, of gebruik
 kerriepoeder)

• Maldon zeezout en peper

• 80 g gele biet

• 80 g chioggiabiet

• 80 g rode biet

• 80 g winterpeen

• 80 g pompoen

• 80 g rammenas (daikon)

• 80 g knolselderij

• 100 ml groentebouillon

BENODIGDHEDEN

• evt. mandoline

• ronde uitsteekvorm

• aluminiumfolie




Verwarm de oven voor tot 180 °C.
 Snipper de ui. Snijd de venkel, het
 eekhoorntjesbrood, de kastanjes,
 de appel en de peer in kleine blokjes
 van ½ cm.

Fruit de ui en venkel 5 minuten in 1 tl
 olijfolie. Voeg de kastanjes, de boter
 en de specerijen toe. Bak nog 2 min-
 uten. Voeg het eekhoorntjesbrood,
 de appel en de peer toe. Kruid met
 zeezout en stoof 5 minuten. Neem
 van het vuur en laat 10 minuten
 staan met de deksel op de pan.

Snijd flinterdunne plakken van de
 bieten, de winterpeen, de pompoen,
 de rammenas en de knolselderij.
 Gebruik hiervoor bij voorkeur een
 mandoline, anders een zeer scherp
 mes. Steek met een uitsteekvorm
 cirkels uit de groenten die niet rond
 zijn. Halveer de cirkels.

Verdeel het venkel-uimengsel als een
 heuveltje over het midden van 4 diepe




ovenbestendige borden, druk een
 beetje aan. Beleg deze met de groente-
 plakjes. Werk dakpansgewijs en wissel
 de verschillende kleuren af. Verdeel de
 bouillon eroverheen. Besprenkel met
 olijfolie en bestrooi met zwarte peper.
 Dek de borden af met aluminiumfolie
 en plaats 15 minuten in de oven.









BEREIDINGSTIJD: 40 MIN







BEREIDINGSTIJD: 00 MIN








IN KLEI GEBAKKEN
 KNOLSELDERIJ

met beurre blanc en kaviaar




Ik wilde een gerecht maken waarin de knolselderij het podium krijgt dat hij verdient. Hoe ik dat heb gedaan?
 Door hem te grillen. Daarmee ontstaan talloze smaaknuances die je anders nooit zou opmerken.




INGREDIËNTEN

• 3 stuks knolselderij, à
 800 g, biologisch

• 250 g champignons

• 1 el sojasaus

• sap van ½ citroen

• 250 ml slagroom

• zout

• 100 ml beurre blanc (zie
 p. 210, stap 4)

• 50 g kaviaar (of een verse
 wintertruffel)

BENODIGDHEDEN

• 2 kg witte chamotteklei
 (hobbyzaak)

• meloenboller

• staafmixer




Verwarm de oven tot 180 °C. Steek de
 barbecue aan. Snijd 1 knolselderij in
 plakken van 4 cm dik, laat de andere
 2 heel. Gril de plakken knolselderij
 op de barbecue. Laat mooi zwart
 blakeren.

Pel de zwartgeblakerde schil eraf, hak
 de plakken fijn en doe ze in een pan
 met de champignons en 1 l water.
 Kook 45 minuten en zeef het vocht.
 Kook het vocht tot ½ in en voeg de
 sojasaus, het citroensap en de slag-
 room toe. Kook de saus weer tot ½ in.
 Breng eventueel op smaak met zout.

Rol met een deegroller de klei
 in 2 plakken van 25 x 25 cm.
 Verpak 2 hele knollen erin. Druk
 de naden goed aan zodat er geen
 openingen zijn. Bak 1 uur in de oven
 en laat 15 minuten afkoelen.




Tik de klei open en snijd de boven-
 kant van de knolselderij af*. Lepel
 met de meloenboller bolletjes uit de
 knolselderij. Stoof ze in de beurre
 blanc. Kook het vocht volledig in.

Schuim de knolselderij-champignon-
 saus op met een staafmixer. Serveer de
 knolselderijbolletjes met 1 opgehoopte
 el kaviaar en de schuimige saus.




*Dit is natuurlijk fantastisch om
 aan tafel te doen, net voordat je
 het gerecht serveert.










GEPOCHEERDE PEREN

met macadamia-karamelijs




Ik houd ontzettend van gepocheerde peer. De sappige, zachte smaak is goddelijk. Ik gebruik weinig suiker
 in het pocheervocht. Daarmee blijft de pure perensmaak beter behouden. In combinatie met het macada-
 mia-karamelijs maken deze peren iedereen bij mij thuis blij. Daarom verschijnt dit gerecht bij mij ieder jaar
 weer op tafel.




INGREDIËNTEN

• 3 eidooiers

• 220 g suiker

• 250 ml slagroom

• 150 ml volle melk

• 1 blikje gecondenseerde
 melk (397 g)

• 2 conferenceperen

• 100 ml witte wijn
 (sauvignon blanc)

• 1 vanillestokje

• 1 stuk steranijs

• 1 kaneelstokje

• 100 g macadamianoten

• 1 eiwit

• 100 g amandelschaafsel

• 50 g poedersuiker

BENODIGDHEDEN

• bakpapier




Roer de eidooiers los met 80 g suiker.
 Breng in een pan de slagroom met
 de melk aan de kook. Roer door het
 eidooiermengsel. Doe terug in de pan
 en breng al roerend aan de kook. Laat
 afkoelen en zet 2 uur in de diepvries.
 Roer iedere 15 minuten door met
 een garde tot het ijs stevig is.

Kook voor de dulce de leche het blikje
 gecondenseerde melk ongeopend
 2 uur in een pan met ruim water. Keer
 het blikje iedere 15 minuten om.

Verwarm de oven voor tot 150 °C.
 Schil de peren en halveer ze in de
 lengte, maar laat de steeltjes zitten.
 Verwijder het klokhuis. Doe de peren
 met de wijn, 500 ml water, 40 g
 suiker, het vanillestokje, de stera-
 nijs en het kaneelstokje in een pan.
 Breng aan de kook en zet het vuur
 laag. Kook ca. 15 minuten en laat de
 peren afkoelen in het pocheervocht.




Rooster de macadamianoten
 10 minuten in de oven. Breng 100 g
 suiker in een klein pannetje op laag
 vuur aan de kook tot de suiker gaat
 karamelliseren. Niet roeren. Voeg de
 nog warme macadamianoten toe aan
 de karamel, roer kort om en verdeel
 over een stuk bakpapier. Laat afkoelen
 en hak de macadamiakaramel fijn.

Klop het eiwit op. Meng het eiwit
 met het amandelschaafsel en
 de poedersuiker. Verdeel over
 een bakplaat met bakpapier en
 bak 15 minuten in de oven. Laat
 afkoelen en breek in stukken.

Snijd de peren als een waaier en plaats
 in een bord. Meng de macadamia-
 karamel en 2 el dulce de leche door
 het ijs. Serveer een flinke lepel ijs en
 garneer met de amandelschotsen.









BEREIDINGSTIJD: 2 UUR EN 15 MIN







BEREIDINGSTIJD: 1 UUR EN 45 MIN








SEMIFREDDO VAN WALNOTEN

met verse vijgen en armagnac-druivenjus




Semifreddo betekent half bevroren. Het is een soort stilstaand bevroren ijs, wat niet helemaal smelt als je het
 laat ontdooien. Dat zorgt voor een aangename eetbeleving. De gekarameliseerde walnoten en de vijgen uit de
 oven zijn goddelijk. De saus van blauwe druiven en armagnac is erg subtiel en maakt het gerecht helemaal af.




INGREDIËNTEN

• 60 g walnoten

• 165 g suiker

• 5 grote eidooiers

• 100 ml volle melk

• 2 vanillestokjes, gespleten

• 80 g honing

• 2 blaadjes gelatine,
 geweekt in water

• 400 ml slagroom

• 500 g blauwe druiven

• 50 g boter

• 75 ml armagnac

• 4 vijgen, mooi rijp

BENODIGDHEDEN

• bakpapier

• 4 siliconen vormpjes
 (10 cm ø)

• staafmixer




Verwarm de oven voor tot 150 °C.
 Rooster de walnoten 10 minuten in
 de oven. Neem uit de oven. Verhoog
 de oventemperatuur naar 180 °C.

Smelt 40 g suiker in een pan. Voeg
 de walnoten toe als de suiker begint
 te karamelliseren. Laat afkoelen
 op een stuk bakpapier en hak fijn.
 Houd 1 el apart voor de garnering.

Meng in een kom de eidooiers
 met de melk, het vanillemerg en
 50 g suiker. Plaats de kom op een
 pan met water. Breng het water
 aan de kook (au bain-marie). Klop
 het eimengsel luchtig en gaar.

Verhit de honing in een pan.
 Knijp de gelatine uit en los
 hem op in de honing. Meng de
 honing door het eimengsel.

Klop de slagroom luchtig en spatel
 hem door het eimengsel. Meng




de walnoten erdoor en giet de
 massa in vormpjes. Zet minimaal
 1 uur en 30 minuten in de diep-
 vries, tot het ijs bevroren is.

Was de druiven en doe ze met 75 g
 suiker en de boter in een pan.
 Bak 5 minuten. Blus af met de
 armagnac en laat de alcohol volledig
 verdampen. Pureer met een staaf-
 mixer en zeef de jus. Laat afkoelen.

Snijd de vijgen in dunne plakken
 en leg ze overlappend in 4 cirkels
 op een stuk bakpapier. Bak de
 vijgen 5 minuten in de oven.

Stort de semifreddo’s in diepe
 borden en serveer met de vijgen en
 de armagnac-druivenjus. Garneer
 met de apart gehouden walnoten.




























WINTER

december | januari | februari




Als de temperatuur verder daalt en de regen plaatsmaakt voor de kou, doet de winter zijn intrede. Deze pe-
 riode in het jaar begint met de feestdagen en is daarmee voor veel huishoudens een culinaire climax; er wor-
 den bijzondere ingrediënten ingeslagen en kookboeken opengeslagen om indruk te maken op de gasten. Maar
 er worden ook traditionele gerechten gekookt. Gerechten die al generaties lang meegaan en een nostalgisch
 gevoel opwekken, die comfortabel en vertrouwd zijn. Vaak zijn dit gerechten met echte seizoensproducten die
 van oudsher in de late herfst werden geoogst en werden opgeslagen voor de komende koude maanden. Enkel
 winterprei, witlof, winterpostelein en een paar koolachtigen zijn sterk genoeg om de vrieskou te trotseren. De
 moestuin staat er daarom wat schraal bij, met enkel een rijtje boerenkool en prei in het zicht. De rest gebeurt
 ondergronds. Aardpeer, schorseneren, wortel, peterseliewortel en pastinaak blijven onder het oppervlak
 zitten, maar worden ter bescherming afgedekt met droog materiaal zoals stro of houtsnippers. Deze groenten
 worden harder van de kou en dat bevordert de smaak.

In de winter maken platvissen plaats voor kabeljauw, wijting en snoekbaars. Schelpdieren zijn in de winter
 van topkwaliteit. Verder start het jachtseizoen op reegeit: het meest delicate stukje wild. Jammer genoeg
 wordt er rond de feestdagen ook volop gestunt met aardbeien en ander rood fruit dat niet in dit seizoen thuis-
 hoort. Dat je die aardbeien voor je kerstdesserts niet nodig hebt, bewijs ik met ijs van aardperen.




In het seizoen




KABELJAUW

PREI

HERT

KNOLSELDERIJ

OESTERS




SCHORSENEREN

WITLOF

AARDPEER

CITRUSFRUIT

REEGEIT




KOKKELS

SINT-JAKOBSSCHELP

BOERENKOOL

GARNALEN

RODEKOOL




BIET

PASTINAAK

NOORDZEEKRAB

WINTERPOSTELEIN

STOOFPEERTJES















SEIZOENSKAART


KNOLSELDERIJ




In veel huishoudens vergeten, maar in de gastronomie volop gebruikt.
 Knolselderij is interessant omdat er een rijkdom aan smaken verstopt
 zit onder de schil. Rauw is knolselderij fris en heeft het een lichte
 smaak. Gebruik hem in een salade met een pittige dressing of samen
 met appel en notendressing over een carpaccio van hert. Gekookt
 krijgt de knoselderij een diepe ronde smaak. Prachtig in een soep of
 puree. Ik snijd hele dunne plakjes van de knol en stoof die gaar in wat
 boter en zijn eigen vocht. Zo concentreer je de smaak. Als je plakken
 knolselderij kookt en vervolgens bakt, krijg je weer een vlezige smaak.
 Mooi krachtig. En door plakken knolselderij te grillen op een barbecue
 verandert de smaak opeens in die van paddenstoelen en geroosterd
 vlees. Met de rooksmaak eroverheen krijg je smaaknuances die je nooit
 eerder hebt geproefd.




LEKKER MET

» wild

» platvissen

» coquilles

» droge ham




» hazelnoot

» truffel

» kaviaar

» biet




WAAR KOOP JE KNOLSELDERIJ

 In Zuidschermer teelt boer Ted biologische knolselderij. Ik haal de knollen
 daar zelf op. Ted verwerkt tien miljoen kilo knolselderij per jaar. Die kilo’s
 gaan niet naar de Nederlanders, maar naar Oost-Europa. Wij snijden knol-
 selderij enkel door de soepgroenten. Daar mag wat mij betreft verandering
 in komen. Ga eens langs bij Ted Vaalburg (Zuidervaart 131, Zuidschermer),
 vraag om een rondleiding en je weet niet wat je ziet.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Knolselderij moet hard aanvoelen. Als hij zacht is, is hij al
 oud en droog vanbinnen. Ook moet hij een frisse witte en
 lichtgroene kleur hebben.









SEIZOENSKAART


AARDPEER




Aardperen hebben een zoete, aardse smaak die een beetje
 doet denken aan artisjok. Je kunt de smaak ook omschrij-
 ven als notig, met iets oesterachtigs. De aardpeer was
 vroeger een veel gekweekte en gebruikte groente. Die rol
 is overgenomen door de aardappel, omdat die gemakke-
 lijker te bewaren en te bereiden is. Van oorsprong komt
 de aardpeer uit Noord-Amerika, maar tegenwoordig zie
 je hem vooral veel in Frankrijk. We kennen deze groente
 onder verschillende namen, zoals de Franse topinamboer,
 de Jeruzalemse artisjok of de ‘vaste zonnebloem’. Rauw
 is aardpeer lekker als bijgerecht in de vorm van in zuur
 gemarineerde plakjes of stukjes. Gekookt komen de zoetige
 tonen van aardpeer naar boven.




LEKKER MET

» knol- en wortelgroenten

» prei

» ui

» platvis

» wild




» hazelnoten

» pistachenoten

» in salades

» rozemarijn

» laurier




WAAR KOOP JE AARDPEER

 Ik koop mijn aardperen altijd bij de Groene Winkel in Zeist. Je
 vindt de groente vooral in biologische supermarkten en op de
 markt.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Bij aankoop hoort de aardpeer stevig te zijn. Als je de
 knollen wat kunt indrukken of als ze zacht aanvoelen,
 zijn ze niet vers meer.





















SEIZOENSKAART


HOLLANDSE KIP




Er zijn niet veel sterrenrestaurants die met kip werken. Kip zou te gewoon
 zijn, maar daar ben ik het absoluut niet mee eens. Er zijn geweldige kip-
 penrassen met een uitgesproken smaak. Onze Hollandse kippen stammen
 af van de Rode Boshoen uit Zuidoost-Azië. Door natuurlijke selectie en
 doelgerichte fokkerij, zijn er door de eeuwen heen ontzettend veel rassen
 bijgekomen. In de loop der jaren ontstond zelfs in iedere streek een eigen
 ras. In Vlaanderen de braekel, in Noord-Holland het Assendelfter hoen, in
 Groningen de Groninger meeuw, in Friesland het Friese hoen en in Dren-
 the het Drents hoen. Door ontwikkelingen in de fokkerij zijn veel soorten
 verdwenen. Dat is jammer. Mijn leverancier Geert van der Kaa fokt oud-
 Hollandse hoenderrassen zoals de Kraaikop, Brabanter en Chaams hoen.
 Daar werk ik dus graag mee. Van oudsher is november dé slachtmaand,
 vandaar de kalkoen of kip op tafel met kerst.




LEKKER MET

» paddenstoelen

» knolselderij

» truffel

» knoflook




» prei

» aardperen

» aardappel

» uien




WAAR KOOP JE HOLLANDSE KIP

 ik koop mijn kippen altijd bij De Walnoothoeve in Hoeven, Noord-Brabant. In het
 restaurant maak ik gebruik van de oud-Hollandse rassen van Geert van der Kaa.
 Vraag bij je poelier waar je kip vandaan komt en welk ras het is.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Dat je geen plofkip koopt. Die is vaak tot driemaal zo goedkoop,
 bedenk waar dat aan ligt. Het is soms lastig te boordelen welke
 kip een goed leven gehad heeft, maar als je biologisch koopt zit je
 sowieso redelijk goed.









SEIZOENSKAART


ZUURKOOL




Zuurkool is gesneden witte kool, aangestampt met zout in een pot.
 Het zout onttrekt vocht aan de kool, zodat de kool helemaal onder-
 staat in zijn eigen vocht. De van nature aanwezige gistcellen zetten
 de zuurstof in de pot om in ethanol, zuren en ester. In deze omgeving
 kunnen de melkzuurbacteriën, die van nature ook in de kool zitten,
 melkzuur produceren. Zo komt de kool aan zijn zure smaak.
 Al sinds de middeleeuwen is zuurkool in onze streken bekend als
 volksvoedsel en nog steeds wordt het gewaardeerd als smakelijke
 en gezonde winterkost. Toch grappig dat iedereen zuurkool voor-
 namelijk in de winter eet, want de eerste kolen worden al geoogst
 in augustus om vervolgens direct te worden verwerkt. Het heet dan
 zomerzuurkool. Omdat zuurkool zo lang houdbaar is, is het toch een
 typisch winters ingrediënt.




LEKKER MET

» aardappel

» gebakken vis

» eend

» worst




» oesters

» spek

» gerookte producten

» kaas




WAAR KOOP JE ZUURKOOL

 Ik haal mijn zuurkool bij Kramer’s Zuurkool in Zuid-Scharwoude. Al vijf gene-
 raties lang, sinds 1890, maken zij zuurkool. Waarschijnlijk is de zuurkool die
 je koopt in de supermarkt ook van hen afkomstig.

WAAR MOET JE OP LETTEN

Je kunt zuurkool in zakjes en verse zuurkool uit het vat kopen.
 De verse is iets minder lang gefermenteerd en daardoor wat
 minder zuur en iets frisser van smaak.










VANG HET
 SEIZOEN!




ZELFGEMAAKTE
 ZUURKOOL
 (pot van 10 l)




Meng 70 g zout en 25 jeneverbessen in een
 bakje. Verwijder de buitenste bladeren van
 7 kg witte kool . Snijd de kolen in tweeën en
 snijd het hart eruit. Snijd of rasp de kool in
 dunne, lange reepjes. Rasp ook het hart van
 de kool fijn. Was de kool en doe de kool in een
 grote bak of emmer. Voeg het mengsel van
 zout en jeneverbessen toe, meng alles door
 elkaar en zet het een half uur weg. Vul de
 inmaakpot laag voor laag met het mengsel
 en druk iedere laag goed aan, zodat de kool
 steeds onder het vocht komt te staan. Vul de
 pot tot maximaal 10 cm onder de rand. Druk
 aan tot er minstens 5 cm water boven staat.
 Dek de kool af met de buitenste bladeren
 of met een schone kaas- of theedoek en
 daarop een schone steen om het geheel te
 verzwaren. Sluit de pot. Zet de pot ongeveer
 een week weg bij kamertemperatuur, zodat de
 melkzuurfermentatie kan starten. Zet de pot
 daarna weg op een koele plaats (ca. 6 °C). Na
 4-6 weken is de zuurkool klaar voor gebruik.




























WINTER

recepten









BEREIDINGSTIJD: 45 MIN








SCHELPJES UIT ZOUTELANDE

met misomayonaise en dashivinaigrette




Uit Zeeland komen zo veel fantastische producten. We kennen natuurlijk allemaal de Zeeuwse mosselen,
 maar probeer ook eens Zeeuwse platte oesters, scheermessen, kokkels en verse garnalen. Het zijn producten
 van absolute topkwaliteit en omdat ze van dichtbij komen vaak ultravers en gewoon op de markt verkrijgbaar.
 Omdat ik in mijn jeugd vaak in Zoutelande ben geweest, heb ik dierbare herinneringen aan de smaak van
 schelpdieren. Het zilte en lichtzoete combineert perfect met oosterse smaken.




INGREDIËNTEN

• 1 netje kokkels, à 1 kg

• 1 netje scheermessen, à
 1 kg

• olijfolie, om in te bakken

• 2 takjes dragon

• 2 teentjes knoflook,
 gekneusd

• witte wijn

• 4 sint-jakobsschelpen

• zout

• 120 ml + 1 el citroenolie

• 60 g witte miso

• 160 g mayonaise
 (zie p. 143)

• 200 ml dashi-azijn (of
 gebruik dashibouillon met
 wittewijnazijn)

• 400 g ongepelde
 Hollandse garnalen (of
 200 g gepelde)

• 100 g zeewier, bijv. kombu
 en nori

• evt. citrus-afrikaantjes, om
 te garneren




Leg de kokkels en de scheermessen
 1 uur in een bak water en spoel ze
 na met koud stromend water. Laat
 uitlekken.

Verhit in een grote pan wat olijfolie.
 Voeg eerst de kokkels samen met
 1 takje dragon en 1 teentje knoflook
 toe en blus af met een scheutje
 witte wijn. Leg de deksel op de pan
 en kook 2 minuten, giet de kokkels
 af en bewaar het kookvocht.
 Verwijder de kokkels uit de schelp
 en marineer ze in het vocht. Herhaal
 dit met de scheermessen.

Steek de sint-jakobsschelpen open en
 verwijder het vlees uit de schelp. Snijd
 het rode deel (het koraal) van het
 vlees af. Snijd elke sint-jakobsschelp
 in 8 stukjes en bak 10 seconden in
 wat hete olie. Breng de coquille op
 smaak met zout en 1 el citroenolie.

Meng 40 g misopasta met de
 mayonaise. Meng de dashi-azijn
 met 120 ml citroenolie.

Pel de garnalen, verdeel over
 8 kleine bakjes en spuit er een




toefje misomayonaise naast.
 Snijd de scheermessen in stukjes,
 gebruik alleen het zachte, witte
 vlees. Snijd de kokkels in stukjes.
 Gebruik de sint-jakobsschelpen voor
 de presentatie. Verdeel er de miso-
 mayonaise, de scheermessen, de
 kokkels en de coquilles over. Maak
 het gerecht af met stukjes zeewier en
 de dashi-citroen-vinaigrette. Garneer
 eventueel met citrus-afrikaantjes.










GEVULDE KIP

met truffelboter, aardperen en
 knolselderijpuree




Dit is een geweldige manier om kip te bereiden. Het is niet alleen verrassend eenvoudig, maar ook verras-
 send smaakvol. Dat komt door het laagje truffelboter onder de krokante kippenhuid. De combinatie met de
 zoete en aardse smaak van de knolselderij en de aardpeer maakt dit gerecht geliefd bij een groot publiek.




INGREDIËNTEN

• 225 g + 2 el roomboter

• 1 eidooier

• 15 g wintertruffel, gehakt

• 30 g broodkruim

• zout en peper

• 1 kip, à 1,8 kg, panklaar en
 opgebonden

• 500 g knolselderij,
 geschild

• 200 ml volle melk

• 12 kleine aardperen

• 1 takje rozemarijn

• 1 l gevogeltefond

BENODIGDHEDEN

• bakpapier

• blender of staafmixer




Verwarm de oven voor tot 190 °C.
 Klop 125 g boter met een garde in ca.
 5 minuten schuimig. Voeg de eidooier
 toe en klop weer 5 minuten. Voeg
 de truffel, op 1 tl na, en het brood-
 kruim toe en klop 5 minuten verder.
 Breng op smaak met zout en peper.

Maak met je vingers de huid van de
 borstfilets en de bouten van de kip
 voorzichtig los van het vlees. Verdeel
 de truffelboter gelijkmatig onder de
 huid, maar let op dat de huid niet
 scheurt. Breng de kip weer mooi in
 vorm, plaats hem in een braadpan en
 zet hem 1 uur in de koelkast. Dit kun je
 eventueel een dag van tevoren doen.

Snijd de knolselderij in plakken van
 3 mm en stoof glazig in 100 g boter
 met een snufje zout. Voeg de melk
 toe en dek af met een stuk bakpapier.
 Kook de plakken tot ze al het vocht
 hebben opgenomen. Pureer met
 behulp van een blender of staafmixer.

Schil de aardperen, doe ze met de
 rozemarijn in een ruime pan en vul
 half met gevogeltefond. Vul aan met




water tot de aardperen onder staan.
 Kruid licht met zout en peper en dek
 af met een stuk bakpapier. Kook
 10 minuten op zacht vuur. Verwijder
 het papier, voeg 1 el boter toe en
 glaceer*.

Bak de kip 20-25 minuten in de
 voorverwarmde oven. Draai de
 temperatuur terug naar 120 °C
 en braad nog 18-20 minuten,
 Neem uit de oven en laat minimaal
 5 minuten rusten voor je hem
 aansnijdt. Zo blijft de kip sappig.

Kook de overige gevogeltefond in
 tot hij zo dik is als siroop. Voeg
 1 el boter en de apart gehouden
 truffel toe en serveer bij de kip.




*Glaceren is je ingrediënt
 voor zien van een glanzend
 en smaakvol laagje. Wanneer
 het vocht en het vet een
 emulsie vormen, blijft deze
 rondom je ingrediënt kleven.
 Zo houd je alle smaak vast!









BEREIDINGSTIJD: 2 UUR EN 30 MIN







BEREIDINGSTIJD: 2 UUR








REEBIEFSTUK

met kruidkoek, stoofpeertjes
 en rodekool




De feestdagen zijn begonnen, het is koud en donker buiten. De haard staat aan en een fles goede rode wijn
 is geopend. Daar past een mooi wildgerecht bij. Bij ons thuis is het kerstdiner traditioneel pas compleet met
 dit hoofdgerecht: reefilet met een knisperend korstje van kruidkoek. De feestelijke stoofpeertjes, de kruidige
 rodekool en een rode wijn erbij maken van dit gerecht een echte kerstklassieker. De ultieme succesfactor hier
 zijn natuurlijk je geliefden, om dit feestmaal mee te delen.




INGREDIËNTEN

• 4 takjes tijm

• olijfolie

• 600 g reerugfilet (of hert,
 een perfect alternatief als
 ree niet verkrijgbaar is)

• zout en peper

• 8 plakken ontbijtkoek

• ½ teentje knoflook,
 fijngesneden

• 5 jeneverbessen, fijnge-
 malen

• 125 g + 1 el roomboter

• 25 g Parmezaanse kaas

• 8 kleine stoofperen (gieser
 wildeman)

• 1 l rode wijn

• 4 stuks steranijs

• 6 kruidnagels

• 2 kaneelstokjes, à 5 cm

• 87 g rietsuiker

• 1 rodekool, gesneden

• 100 ml frambozenazijn

• 100 ml wildjus

BENODIGDHEDEN

• bakpapier

• meloenboller of appelboor




Verwarm de oven voor tot 180 °C.
 Ris de tijmblaadjes van de takjes
 en hak grof. Wrijf een beetje olijf-
 olie op de reerugfilets en wrijf
 in met de tijm, zout en peper.
 Zet opzij en laat marineren.

Snijd de korstjes van de ontbijtkoek
 en snijd hem in zeer dunne plakken.
 Bak 30 minuten in de oven en laat
 afkoelen. Maal de ontbijtkoek tot
 poeder. Voeg de knoflook en de jene-
 verbessen toe. Smelt 125 g roomboter
 en voeg toe. Meng de Parmezaanse
 kaas erdoor en breng op smaak met
 zout en peper. Strijk het mengsel 3
 mm dik tussen 2 stukken bakpapier
 en laat opstijven in de koelkast.

Schil de stoofperen met een dun-
 schiller in een vloeiende bewe-
 ging van boven naar beneden, zo
 krijg je een mooie vorm. Laat de
 steeltjes zitten maar verwijder
 het klokhuis met behulp van een
 meloenboller of appelboor.

Doe de peren met 500 ml rode wijn,
 2 stuks steranijs, 4 kruidnagels,
 1 kaneelstokje en 75 g rietsuiker
 in een passende pan. Zorg dat de
 peren onder staan. Voeg indien
 nodig wat water toe. Stoof afgedekt
 1 uur en 30 minuten op laag vuur.




Doe de rodekool met 500 ml rode
 wijn, de frambozenazijn, 2 stuks
 steranijs, 2 kruidnagels, 1 kaneel-
 stokje, 12 g rietsuiker en het zout
 in een pan. Plaats een deksel op de
 pan, breng aan de kook en zet het
 vuur laag. Kook de rodekool in ca.
 1 uur en 30 minuten gaar. Roer de
 kool iedere 10 minuten even om.

Verhit een scheutje olie in een
 koekenpan op hoog vuur en bak
 de reerug rondom goudbruin.
 Voeg 1 el roomboter toe en draai
 het vuur iets lager. Lepel de brui-
 sende boter over de filet en draai
 hem iedere minuut. Bak de filet in
 totaal 8 minuten en laat rusten.

Breng de temperatuur van de oven
 terug tot 160 °C. Snijd de reerugfilet
 in 4 stukken. Snijd de kruidkoek uit
 de koelkast in stukken van dezelfde
 grootte. Beleg de filets met een
 plakje kruidkoek en bak 2 minuten
 in de oven. Verwarm de wildjus.
 Serveer de ree met de stoofpeertjes,
 de rodekool, de jus en eventueel
 wat knolselderijpuree (zie p. 202).










GEKONFIJTE EENDENBOUT

met zuurkool, paddenstoelen en truffeljus




Hoewel de eerste zuurkool al in september klaar is, kennen wij het als een typisch wintergerecht. Logisch,
 want de kool is superlang houdbaar en dat is in de schrale wintermaanden een groot voordeel. James Cook,
 Columbus en ook onze Verenigd Oost-Indische Compagnie namen om deze reden standaard zuurkool mee
 op hun lange zeereizen. Het was tevens een prima middel tegen scheurbuik, een dodelijke ziekte veroor-
 zaakt door een gebrek aan vitamine C. Laat zuurkool daar nou vol mee zitten.




INGREDIËNTEN

• zout en peper

• 40 g suiker

• 7 takjes tijm

• ½ bol knoflook

• 1 el zwarte peper

• 4 eendenbouten*

• 1 l ganzenvet, gesmolten
 (of olijfolie)

• 1 appel (elstar)

• 600 g verse zuurkool

• 1 laurierblaadje

• 1 kruidnagel

• ½ el jeneverbessen

• 75 g boter

• 150 g spekblokjes

• 1 witte ui, gesnipperd

• 150 g paddenstoelen,
 gesneden

• 50 ml gevogeltefond (of
 water)

• 1 el peterselie, gehakt

• 150 ml demi-glace (slager)

• 30 g wintertruffel (of ½ el
 truffeltapenade)




Meng 1 l water met 40 g zout,
 de suiker, 4 takjes tijm, de halve
 bol knoflook en de zwarte peper
 en voeg de eendenbout toe. Zet
 opzij en laat 24 uur pekelen.

Verwarm de oven voor tot 120 °C.
 Leg de eendenbouten in een braad-
 pan en schenk het ganzenvet
 erover. Plaats 2 uur in de oven.
 Laat daarna volledig afkoelen.

Schil de appel en snijd het vrucht-
 vlees in blokjes. Leg met de zuurkool
 in een passende pan. Voeg 350 ml
 water, 3 takjes tijm, het laurierblaadje,
 de kruidnagel, de jeneverbessen en
 50 g boter toe. Breng aan de kook,
 plaats een deksel op de pan en gaar
 30 minuten op laag vuur. Breng
 op smaak met zout en peper.

Bak de spekblokjes krokant. Voeg
 de ui, de paddenstoelen en 25 g
 boter toe. Bak alles goudbruin.
 Voeg de gevogeltefond en de peter-
 selie toe en kook het vocht in.




Verwarm de oven voor tot 180 °C.
 Neem de eendenbouten uit het vet.
 Bak ze goudbruin in een koeken-
 pan en bak 10 minuten verder in de
 oven. Rasp de truffel door de demi-
 glace en verwarm.

Verdeel de zuurkool over de borden.
 Verdeel het paddenstoelenmengsel
 eromheen. Snijd de eendenbout
 in tweeën en leg op de zuurkool.
 Serveer de saus eromheen.




*Het konfijten van
 eendenbouten is niet moeilijk.
 Als je weinig tijd hebt, kun
 je ook een stukje gebakken
 eendenborst serveren. Je kunt
 de eendenbout ook vervangen
 door fazant, die koop je bij de
 (wild)poelier.









BEREIDINGSTIJD: 2 UUR EN 15 MIN, PLUS 24 UUR PEKELEN







BEREIDINGSTIJD: 50 MIN








GEBAKKEN SINT-JAKOBSSCHELP

met witlof, eekhoorntjesbrood en schorseneren




Het is allemaal begonnen met een fantastische saus van eekhoorntjesbrood. Die maakte ik voor het eerst bij
 een gerecht met tong (zie p. 171). De saus is zo’n succes dat ik hem bij meerdere gerechten serveer. Bijvoor-
 beeld bij gebakken sint-jakobsschelpen. Met de gekarameliseerde witlof erbij weet je niet wat je proeft! Dit is
 een van mijn lievelingsgerechten en staat steevast iedere kerst op het menu. Mijn dochter eet overigens liever
 alleen een kommetje saus, of cèpessoep, zoals zij het noemt.




INGREDIËNTEN

• 30 g gedroogd
 eekhoorntjesbrood

• 300 ml gevogeltefond

• 75 ml droge witte wijn

• 1 el sojasaus

• 2 teentjes knoflook

• 250 ml slagroom

• 1 el wintertruffel, geraspt

• zout en peper

• 4 kleine stronken witlof

• 1 el rietsuiker

• 3 el boter

• 2 schorseneren

• olie

• 4 grote, verse sint-
 jakobsschelpen

• citroensap

• oude balsamicoazijn

BENODIGDHEDEN

• staafmixer

• zeef




Kook voor de saus het eekhoorntjes-
 brood met 200 ml gevogeltefond, de
 wijn, de sojasaus en de knoflook tot ½
 in. Voeg de slagroom toe en roer goed
 door. Kook weer tot ½ in en pureer
 met een staafmixer. Zeef de saus en
 voeg de truffel toe. Breng eventueel
 verder op smaak met zout en peper.

Pel de buitenste bladeren van de
 witlof en snijd ze klein. Karamelliseer
 1 el rietsuiker in een koekenpan.
 Voeg de stukjes witlof toe. Blijf
 roeren tot de witlof mooi bruin en
 gaar is. Kruid met zout en peper.

Snijd de binnenste stronkjes witlof
 in de lengte doormidden en kook ze
 met 50 ml gevogeltefond, 1 el boter
 en een snufje zout. Kook tot het vocht
 is verdampt en er een glanzend laagje
 om de witlof vormt. Dit heet glaceren.

Schil de schorseneren en snijd ze
 in stukken van 1 cm. Bak bruin aan
 in een scheutje olie en kruid met
 zout en peper. Blus af met 50 ml
 gevogeltefond, 1 el boter en een
 snufje zout. Kook tot het vocht
 verdampt is en er een glanzend
 laagje om de schorseneren vormt.




Bak de sint-jakobsschelpen in
 1/2 minuut goudbruin op 1 zijde. Draai
 ze om, kruid met zout en draai het
 vuur lager. Voeg 1 el roomboter toe,
 laat uitbruisen en blus af met een
 beetje citroensap. Wals de sint-
 jakobsschelpen nu zachtjes door het
 vocht in de pan en leg ze op een bord.

Serveer de sint-jakobsschelpen
 in diepe borden en verdeel de
 witlof en schorseneren erom-
 heen. Serveer de saus er royaal
 bij en maak de gerechten af met
 een klein scheutje balsamico.

Tip: Verdubbel de hoeveelheid
 van alle ingrediënten en serveer
 als hoofdgerecht.










KABELJAUW

met preistoemp, beurre-blancsaus en
 geroosterde mosterd




Met dit mooie seizoensgerecht vier je de winter. Dit recept is makkelijk, snel én lekker. Het geheim zit hem
 in de geroosterde mosterd. Door het uitbakken van de mosterd verdwijnt de scherpe smaak en komen de
 zachte en diepe geroosterde tonen naar voren. Je kunt de mosterd na het roosteren goed bewaren. Gebruik
 hem ook eens in de risotto.




INGREDIËNTEN

• 385 g grove mosterd

• 125 ml zonnebloemolie

• 1 witte ui

• 1½ teentje knoflook

• 250 g + 1 el roomboter

• 4 grote preien

• zout en peper

• 8 grote aardappels,
 geschild en in stukken

• 125 ml volle melk

• 150 ml droge witte wijn

• 1 sjalot, gesnipperd

• 4 kabeljauwrugfilets, à
 150 g, met huid

• olie

BENODIGDHEDEN

• pannenlikker

• keukenpapier

• zeef




Bak de mosterd op middelhoog vuur in
 125 ml zonnebloemolie. Roer om de
 2 minuten goed om met een pannen-
 likker. Na ongeveer 30 minuten
 verandert de kleur van de mosterd en
 begint hij aan te bakken. Het vocht
 verdampt en de mosterdzaadjes
 komen los in de olie. Laat de mosterd-
 zaadjes uitlekken op keukenpapier.

Snipper de witte ui, snijd ½ teentje
 knoflook fijn en fruit ze in 125 g boter.
 Maak de prei schoon en snijd fijn. Voeg
 de prei toe aan de ui en kruid met zout
 en peper. Stoof de prei zacht en gaar.

Kook intussen de aardappels gaar in
 gezouten water en giet af. Voeg de
 melk en de aardappels toe aan de
 prei en stamp fijn. Breng eventueel
 verder op smaak met zout en peper.

Breng de wijn en de sjalot aan de kook
 en reduceer tot siroopdikte. Zet het
 vuur laag en roer er met een garde
 125 g boter in stukjes door. Zeef de
 saus en breng op smaak met zout
 en peper.

Kruid de kabeljauw met zout en peper.
 Verwarm wat olie in een koekenpan
 en bak de kabeljauw 2 minuten op




de huidkant. Draai de kabeljauw om.
 Voeg de tijm, 1 teentje gekneusde
 knoflook en 1 el roomboter toe. Bak
 nog 4 minuten en lepel daarbij de
 boter constant over de kabeljauw.

Serveer de kabeljauw met de prei-
 stoemp en de beurre blanc. Strooi
 er wat gebakken mosterd over.

Tip: Fruiten is het bakken
 zonder verkleuring. Doordat
 de celwanden van je product
 breken, komt er vocht los. De
 uitjes beginnen te ‘zweten’. We
 noemen deze techniek daar-
 om ook wel ‘aanzweten’. De
 toevoeging van zout versnelt het
 proces. De scherpe smaak van
 de ui verdwijnt en de natuurlijke
 zoete tonen komen naar voren.









BEREIDINGSTIJD: 50 MIN







BEREIDINGSTIJD: 50 MIN








TORTELLINI

van gekarameliseerde witlof met
 saus van eekhoorntjesbrood




Ik houd ontzettend van vlees en vis, maar thuis kook ik ook vegetarisch. Daarnaast serveer ik ook een vege-
 tarisch zesgangenmenu bij Merlet. Dit gerecht serveren we er in de winter. De gekarameliseerde witlof geeft
 een intense bitterzoete smaak. In combinatie met de structuur van de pasta zorgt de fluweelzachte saus voor
 een zeer aangenaam mondgevoel. Om het af te maken serveren we wintertruffel bij dit gerecht, maar dat is
 niet noodzakelijk. Ik gebruik enkel eidooiers in mijn pastadeeg, dit geeft een rijke smaak en mooie structuur.




INGREDIËNTEN

• 250 g pastabloem

• zout en peper

• ½ el olijfolie

• 11 eidooiers

• 6 grote stronken witlof

• 40 g + 30 g boter

• 2 el rietsuiker

• olijfolie

• 200 ml eekhoorntjes-
 broodsaus (zie p. 171, stap
 2)

• evt. 30 g wintertruffel

BENODIGDHEDEN

• pastamachine

• evt. uitsteekvorm (ca.
 8 cm ∅)




Leg voor het pastadeeg de bloem
 in een bergje op het werkblad en
 maak een kuiltje in het midden.
 Voeg een snufje zout, de olijfolie en
 10 eidooiers toe. Meng van buiten
 naar binnen steeds wat bloem door
 de eidooiers tot je een deeg hebt.
 Kneed het deeg minimaal 5 minuten
 en laat het afgedekt 1 uur rusten.

Snijd de witlof fijn en gooi de uiteindes
 weg. Laat 40 g boter uitbruisen in
 een koekenpan en voeg de witlof
 toe. Kruid met zout en peper en
 voeg de rietsuiker toe. Het vocht uit
 de witlof begint nu los te komen.

Blijf roeren tot al het vocht is
 verdampt. De witlof gaat nu kara-
 melliseren. Laat de witlof afkoelen.

Rol het pastadeeg zo dun mogelijk uit
 met behulp van een pastamachine.
 Steek 10 cirkels (ca. 8 cm ∅ ) uit het
 deeg met behulp van een uitsteekvorm
 of glas. Leg de cirkels naast elkaar,
 beleg in het midden met ½ el witlof.
 Bestrijk de randen met eidooier en
 vouw dicht, zodat je een halve maan
 hebt. Leg je duim tegen de vulling in
 het midden en draai de deegpunten
 om je duim. Druk ze vast. Maak niet
 meer dan 10 per keer, anders heb je




kans dat het deeg uitdroogt en kun je
 het niet meer vormen. Herhaal met
 het overige deeg en de overige vulling.

Kook de tortellini 1 minuut in
 kokend water met wat zout. Giet
 af en verdeel de tortellini over een
 schaal. Besprenkel met olijfolie tegen
 het plakken. Tot deze stap kun je
 het recept alvast voorbereiden.

Verwarm de tortellini met 30 g
 boter in een pan. Blus af met 50 ml
 water. Kruid met zout en peper
 en glaceer. Serveer de tortellini
 met de saus en eventueel vers
 geschaafde wintertruffel.

Tip: Heb je geen zin of tijd om
 zelf pasta te maken? Gebruik
 voor dit gerecht dan wontonvel-
 len van de toko. Lekker makke-
 lijk, al hebben ze wel iets minder
 smaak dan vers pastadeeg.










DE BESTE
 PECAN PIE EVER




Gek op taart? Dol op noten? Dan is dit zeker een recept om eens te proberen. De eerste keer dat ik deze
 taart proefde was ik er even stil van. Toen ik weer kon praten, heb ik direct nog een stukje besteld. Sinds-
 dien serveer ik deze taart bij Merlet als garnituur bij de kaas. Alle stukjes die over, niet vers genoeg of niet
 mooi genoeg meer zijn? Precies, die gaan allemaal naar mij.




INGREDIËNTEN

Voor de taartbodem

• 50 g suiker

• 200 g + extra bloem

• 100 g + extra roomboter

• ½ ei

Voor de vulling

• 100 ml ahornsiroop

• ½ vanillestokje, merg

• 150 g bruine basterdsuiker

• 5 g zout

• 35 g boter, gesmolten

• 3 eieren

• 200 g pecannoten,
 geroosterd

BENODIGDHEDEN

• springvorm (22 cm ∅)

• bakpapier

• bakbonen, om blind te
 bakken




Meng in een kom de suiker en
 200 g bloem, kneed 100 g boter
 en vervolgens het ei erdoorheen.
 Kneed 5 minuten. Laat het deeg
 2 uur rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 200 °C. Haal
 het deeg uit de koelkast en strooi een
 beetje bloem op het werkblad. Rol het
 deeg uit tot 3 mm. Vet een taartvorm
 in met boter en bestuif met bloem.
 Bekleed de taartvorm strak met het
 deeg. Leg er bakpapier in en strooi
 de bakbonen erin. Bak de bodem
 15 minuten blind. Verwijder de bak-
 bonen en het bakpapier en bak nog
 3 minuten. Laat de bodem afkoelen.

Verlaag de oventemperatuur tot 95 °C.
 Verwarm de ahornsiroop met het
 vanillemerg in een pan en los de
 basterdsuiker en het zout erin op.
 Meng er de gesmolten boter en de
 eieren door. Voeg de pecannoten
 toe en laat 5 minuten trekken.

Verdeel de noten over de taart-
 bodem en verdeel 90% van de
 ahornmarinade erover. Bak de




taart 45 minuten en laat afkoelen.
 Bestrijk met de achtergehouden
 ahornsiroop voor een mooie glans.

Let op: De taart moet na het garen
 stevig aanvoelen. Het ei moet gestold
 zijn als een soort custard. Iedere oven
 werkt anders. Als de taart nog vloei-
 baar is, bak je hem 10 minuten langer.

Tip: Maak het deeg van tevoren,
 het is tot 3 dagen houdbaar in
 de koelkast.









BEREIDINGSTIJD: 2 UUR EN 45 MIN







BEREIDINGSTIJD: 4 UUR








LAUWWARME
 CHOCOLADETAART

met ijs van aardperen en dulce de leche




Een vulling die net stevig genoeg is om te snijden en die de textuur heeft van een crème brulée. Varieer gerust
 met verschillende chocoladesoorten, als ze maar minimaal 68% cacao bevatten. Dit is oprecht één van mijn
 lievelingstaarten en daarmee is het een waardige afsluiter van dit boek.




INGREDIËNTEN

• 1 blikje gecondenseerde
 melk (397 g)

• 10 eidooiers

• 750 ml slagroom

• 150 ml volle melk

• 100 g aardperen, geschild
 en in dunne plakjes

• 45 ml rum

• 300 g pure chocolade,
 70% cacao

• 75 g suiker

• 150 g + extra boter

• 75 g rietsuiker

• 1 ei

• 125 g rauwe cacaobonen,
 fijngehakt

• 300 g + extra bloem

• Maldon zeezout

BENODIGDHEDEN

• springvorm 22 cm ∅

• bakpapier

• bakbonen, om blind te
 bakken




Kook het gesloten blikje geconden-
 seerde melk 2 uur in een pan met
 ruim water. Keer het blikje iedere
 15 minuten.

Meng 100 g van de gecondenseerde-
 melkkaramel met 3 eidooiers. Breng
 in een pan 250 ml slagroom en de
 melk met de aardpeerplakjes aan
 de kook. Gaar 20 minuten op zacht
 vuur, pureer fijn en meng met het
 karamel-eimengsel. Doe terug in de
 pan en breng al roerend aan de kook.
 Breng de rum aan de kook en voeg
 hem toe. Laat het mengsel afkoelen
 en zet minimaal 2 uur in de diepvries.
 Roer daarbij iedere 15 minuten door
 met een garde tot het ijs stevig is.

Breng 500 ml slagroom aan de
 kook. Haal van het vuur en roer de
 chocolade erdoor tot hij gesmolten
 is. Klop in een kom 6 eidooiers met
 75 g suiker los. Meng de chocola-
 deroom erdoor. Laat afkoelen.

Klop 150 g boter met de rietsuiker
 luchtig. Meng het hele ei en 1 eidooier
 erdoor. Voeg de cacaobonen toe.
 Roer 300 g bloem erdoor en meng




tot deeg. Laat het deeg minimaal
 1 uur rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor tot 180 °C.
 Rol het deeg uit tot iets groter dan de
 springvorm. Vet de springvorm in met
 boter en bestuif met bloem. Bekleed
 de taartvorm strak met het deeg. Leg
 er bakpapier in en strooi de bakbonen
 erin. Bak de bodem 15 minuten
 blind. Verwijder de bakbonen en het
 bakpapier en bak nog 3 minuten.
 Laat de bodem afkoelen.

Verlaag de oventemperatuur naar
 120 °C . Verdeel het chocolade-
 mengsel over de bodem. Bak de taart
 40 minuten in de oven. Haal uit de
 oven en laat 30 minuten afkoelen.
 Bestrooi lichtjes met zeezout.

Snijd de taart met een warm mes in
 punten en serveer met een quenelle*
 aardpeerijs.




*Een quenelle is een ei-vormig
 bolletje gemaakt met behulp
 van 1 of 2 lepels. Oefen de
 techniek eerst met slagroom
 en verras je gasten met een
 restaurantwaardige presentatie.




























EEN WOORD VAN DANK




Laat ik beginnen met het bedanken
 van mijn vrouw Sara voor haar geduld,
 begrip en advies. Al vijftien jaar steunt
 ze mij in mijn weg en is daarmee mede-
 verantwoordelijk voor alles wat ik vandaag
 de dag doe. Ook dank aan onze kinderen
 Sam, Anaïs en Kaya-James, waar ik
 supertrots op ben en nooit genoeg van kan
 genieten. Bedankt voor jullie begrip en
 ondersteuning.

Dank aan mijn moeder voor haar begeleiding en
 vertrouwen toen ik op jonge leeftijd mijn weg niet
 kon vinden op school, maar des te meer in het werk
 achter de bar. Nu, twintig jaar later en tien diploma’s
 rijker, blijkt jouw steun niet voor niets te zijn geweest.

Ik bedank Clasien voor haar ondersteuning, Willem
 voor zijn vertrouwen en inspiratie, Rudy voor het be-
 geleiden en de leuke momenten. Mijn vrienden Freek,
 Maurits, Marc, Maarten, Adrien, Roel en Kai en verder
 iedereen die ik vergeet te noemen voor hun adviezen
 en inspiratie. Mijn team van koks die de afgelopen ja-
 ren voor en met mij hebben gewerkt. In het bijzonder
 Marco, Basz, Mattijs en Dennis voor hun loyaliteit en
 talent.

Ook dank aan de eigenaren van restaurant Merlet,
 Martin en Carla, voor de fijne samenwerking en de
 successen die we de afgelopen jaren hebben behaald.
 Stefan voor zijn sublieme wijn-spijscombinaties en
 voor de samenwerking. Rijn voor zijn grappen en
 organisatie.




Bedankt Cees Helder en Jonnie Boer voor jullie inspi-
 ratie en adviezen door de jaren heen.

Sven Benjamins voor de mooie foto’s in dit boek. Rick
 Strooper voor de mooie foto’s voor Merlet. Arjan Wee-
 nink van Carrera Culinair voor het vertrouwen.

Natuurlijk vergeet ik nu een aantal mensen. Iedereen
 die zich aangesproken voelt: bedankt! Omdat ik altijd
 vol met ideeën zit en die eigenlijk allemaal direct in de
 praktijk wil brengen, staat mijn omgeving soms voor
 de uitdaging daarmee om te gaan. Ik weet dat het
 een van mijn talenten is, maar dat het tegelijkertijd
 ook druk legt op de mensen om mij heen. Weet dat ik
 alles met goede intenties doe. Ik hoop oprecht dat ik
 mensen verder kan brengen en kan inspireren. En dat
 het letterlijk de moeite waard is voor jullie. Want in
 mijn ogen kunnen we allemaal iets uit die moeite ha-
 len. Is het een kans voor iedereen om te ontwikkelen
 en te leren, iedere dag weer. Natuurlijk moet je daar
 hard voor werken, dus laten we er dan meteen iets
 geweldigs van maken, toch? Ik broed in ieder geval
 alweer op een nieuw plan, waar ik jullie met liefde mee
 lastig zal vallen.

Jonathan
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1001-nachtspecerijen, 25

A

Auberginekaviaar, 141

B

Bruschetta’s met verschillende toppings, 139

C

Ceviche van dorade met vanillevinaigrette, groene
 asperges, crème fraîche en kaviaar, 47

D

De beste pecan pie ever, 214

F

Framboosmojito met watermunt, 147

Fricassee van landhoen met Hollandse asperges,
 dragon, raapstelen en morieljesaus, 59

G

Garam masala, 26

Gebakken kabeljauw met Hollandse asperges, crème
 van sjalot, morieljes en saus van witte port, 48

Gebakken sint-jakobsschelp met pompoencrème en
 getoaste hazelnoten, 172

Gebakken sint-jakobsschelp met witlof,
 eekhoorntjesbrood en schorseneren, 209

Gekonfijte eendenbout met zuurkool, paddenstoelen
 en truffeljus, 206

Gekonfijte tomaten, 141

Gemarineerde lamsracks met ansjovis, tijm en
 knoflook, 85

Gepocheerde peren met macadamia-karamelijs, 180

Gerookte paling met rode biet van de barbecue,
 bieslook, appel en zure room, 94

Gevulde kip met truffelboter, aardperen en
 knolselderijpuree, 202

Gratin van herfstgroenten, 176




H

Haas op koninklijke wijze, 165

Hollandse garnalencocktail met walnoten, ham
 en groene appel met basilicummayonaise en
 sherrydressing, 51

Hollandse nieuwe met salade van waterkers, groene
 appel, aardappel en mierikswortel, 90

I

In klei gebakken knolselderij met beurre blanc en
 kaviaar, 179

Ingelegde magnolia op zoetzuur, 41

K

Kabeljauw met preistoemp, beurre-blancsaus en
 geroosterde mosterd, 210

Kersenclafoutis met vanille-ijs, 98

Kip in zoutkorst gegaard met 1001-nacht-
 specerijen, 121

Kreeftenbisque, 55

L

Labneh, 142

Lambada-aardbeien met mousse van maarts viooltje,
 rabarbersorbet en sparrentoppenolie, 63

Lamsstoofschotel met bospeen, Taggiasche olijf en
 gezouten citroen, 86

Langoustines met bospeen, appel en krachtige
 langoustine-jus, 97

Lauwwarme chocoladetaart met ijs van aardperen en
 dulce de leche, 217

Lichtgerookte scholfilet met gekonfijte venkel en
 lavendelsaus, 126

M

Madeleines met gedroogde aardbeien en crème
 pâtissière van magnolia, 64

Magnoliasorbet, 41

Makreel met salade van quinoa en courgette,
 muhammara en labneh, 129

Marmelade van ui en paprika, 140

Mayonaise, 143

Melanzane, 135

Muhammara, 142










O

Oosterscheldekreeft met doperwt, salade van appel
 en bleekselderij, dille en ras el hanout, 89

Oosterscheldekreeft met piment d’Espelette en
 citroen, 52

R

Ras el hanout ‘poisson’, 26

Reebiefstuk met kruidkoek, stoofpeertjes en
 rodekool, 205

Rode mul met couscous, halfgedroogde tomaatjes
 en artisjok, 122

Rundertartaar met gehakte Zeeuwse platte en
 dressing van kappertjes, 168

S

Saffraanrouille, 143

Salade riche met Oosterscheldekreeft, radijs,
 kropsla, avocado, cornichon, Ibericoham en
 notenvinaigrette, 56

Salade van Opperdoezer Ronde met tafelzuur en
 gekonfijte tomaten, 93

Schelpjes uit Zoutelande met misomayonaise en
 dashivinaigrette, 201

Seizoensgroenten met saffraanrouille,
 kruidenmousseline en jus van oloroso, 130

Semifreddo van walnoten met verse vijgen en
 armagnac-druivenjus, 183

Sobanoedels met groene asperges, winterbroccoli,
 mango, chili en misodressing, 60

T

Tartelettes van zacht zomerfruit met rozen en crème
 pâtissière, 144

Tongfilet met bospeen, aardappelmousseline en
 eekhoorntjesbroodsaus, 171

Tonijn-avocadosalade, 140

Tortellini van gekarameliseerde witlof met saus van
 eekhoorntjesbrood, 213

V

Vlierbloesemsiroop, 79




W

Wilde zeebaars met aubergine, vlierbloesem,
 cantharellen en citroen, 125

Winning lasagne, 136

Z

Za’atar, 27

Zeeuwse platte met gegrilde biet, duindoornsap en
 sojasaus, 175

Zelfgemaakte zuurkool, 195

Zeskruidenpoeder, 27

Zomerkoninkjes met vlierbloesem, crème pâtissière
 en basilicumijs, 101
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